Semina: Ciéncias Agrérias

ISSN: 1676-546X
semina.agrarias@uel.br
Universidade Estadual de Londrina
Brasil

Rogério Boscolo, Wilson; dos Santos, Angela Maria; Buzanello Martins, Cleide Viviane;
Feiden, Aldi; Bittencourt, Fabio; Signor, Arcangelo Augusto
Avaliac@o microbiolégica e bromatoldgica da silagem acida obtida de residuos da
industria de filetagem de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)
Semina: Ciéncias Agrarias, vol. 31, nim. 2, abril-junio, 2010, pp. 515-521
Universidade Estadual de Londrina
Londrina, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=445744096025

Como citar este artigo (‘}J\ /.‘ :

Ntmero completo Sistema de Informacéo Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Home da revista no Redalyc Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no ambito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=4457
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=4457
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=445744096025
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=445744096025
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=4457&numero=44096
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=445744096025
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=4457
http://www.redalyc.org

Avaliacao microbiologica e bromatoldgica da silagem acida obtida
de residuos da industria de filetagem de
tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)'

Microbiological and bromatologic evaluation of acid silage gotten
from Nile tilapia (Oreochromis niloticus) filletage industry residues

Wilson Rogério Boscolo?'; Angela Maria dos Santos®; Cleide Viviane Buzanello
Martins*; Aldi Feiden®; Fabio Bittencourt®; Arcangelo Augusto Signor’

Resumo

O experimento constituiu em avaliar a silagem acida preparada a partir dos residuos de filetagem de
tilapia (Oreochromis niloticus). Esta silagem foi preparada em uma industria de filetagem mediante a
moagem dos residuos ¢ adi¢do de 5% de acido acético e estocagem por um periodo de até 201 dias.
Foram avaliadas silagens estocadas por 7, 12,22,27,41,48, 61,75, 84,91, 96, 110, 140, 151, 181, 187 ¢
201dias. Foram realizadas analises bromatoldgicas de proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), umidade
(UM), cinzas (CZ) e analises microbiologicas de Salmonella, coliformes totais, fecais e Escherichia
coli das silagens estocadas por 7, 91 e 201 dias. O pH foi avaliado em todos os periodos estocados. Nao
foram observadas diferengas (P> 0,05) nos teores de PB, EE, UM e CZ. Observou-se um aumento linear
no pH, estabilizando-se em platdé em 4,74. Com relacdo a analise microbioldgica nao foram constatadas
a presenga de Salmonella, coliformes totais, fecais e E. coli. Concluiu-se que a silagem acida obtida a
partir de residuos de filetagem de tilapias produzidas com a utilizagdo de 5% de acido acético pode ser
armazenada durante 201 dias sem que haja a proliferacdo de Salmonella e coliformes totais fecais.
Palavras-chave: Residuos de filetagem, estocagem de silagem

Abstract

The experiment constituted in evaluating the acid silage prepared from Nile tilapia (Oreochromis
niloticus) filletage industry residues. This silage was prepared in a filetage industry through the residues
milling and 5% of ascetic acid addition and stock piling in a period up to until 201 days. Storaged
silages in a period of 7, 12, 22, 27, 41, 48, 61, 75, 84, 91, 96, 110, 140, 151, 181, 187 and 201dias were
evaluated. Bromatologics analyses of rude protein(PB), etereal extract (EE), humidity (UM), ashes (CZ)
and microbiological analyses of Salmonella, total coliforms, faecals and Escherichia coli of the storaged
silages in a period of 7, 91 and 201 days were realized. The pH was evaluated in all the storaged periods.
Differences (P > 0.05) in the substance of PB, EE, UM and CZ were not observed. A linear increase in
PH was observed, being stabilizing in plateau of 4.74. In relation to the microbiological analysis the
presence of Salmonella, total coliforms, faecals and E. Coli were not found. Was concluded that the acid
silage gotten from tilapia filetage residues produced with the use of 5% ascetic acid can be stored during
201 days without having Salmonella, total coliforms and faecals proliferation.
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Introducao

A
dos subprodutos gerados pelo cultivo de peixes €

necessidade do aproveitamento integral
crescente, principalmente devido a porcentagem
dos residuos apos a filetagem. Estes residuos se
ndo utilizados podem gerar problemas de ordem
econdmica e ambiental para o abatedouro de
peixes (MACHADO, 1998). Como residuos do
processamento de peixes considera-se a cabega,
nadadeiras, pele e visceras que, dependendo da
espécie, pode chegar a 66% em relagdo ao seu peso
total (CONTRERAS-GUZMAN, 1994; SOUZA;
MACEDO-VIEGAS; KRONKA, 1999), mostrando
que mais de 2/3 da captura ndo ¢ utilizada como
alimento humano (REBECA; PENA-VERA; DIiAZ-
CASTANEDA, 1991).

A transformacgdo dos residuos dos frigorificos de
pescados em produtos para a alimentagdo animal
seria mais uma opg¢ao de renda para as industrias
aumentando sua lucratividade (BOSCOLO, 2003),
caso contrario pode permanecer na propria planta
industrial como um agente contaminante, pois o
pescado apresenta rapida deterioracdo (SEIBEL;
SOUZA-SOARES, 2003). A silagem ¢ um produto
liquefeito obtido a partir do pescado inteiro
improprio para consumo humano ou de residuos
de beneficiamento dos mesmos, pois a liquefagdo
¢ realizada pelas enzimas do proprio pescado,
sendo que esta taxa depende do frescor do mesmo
e da temperatura do processo. O produto liquido
pode ser obtido por outras vias, porém, as enzimas
presentes apos a moagem da massa sdo difundidas
uniformemente e sua acdo ¢ favorecida pelo agente
de acidez através do uso dos acidos, estes também
atuam inibindo a agdo microbiana (TATTERSON;
WINDSOR, 1974; OETTERER, 2002).

Segundo Kompiang (1981) a preservagao da
silagem pode ser por acdo de acidos (silagem
quimica), fermentacdo microbiana induzida por
carboidratos (silagem biologica) e agdo natural
de enzimas do pescado ou adicionadas (silagem
enzimatica).

A silagem de peixe pode ser produzida por peixe
inteirooucommaterialresidual(BEERLI; LOGATO;
BEERLI, 2002), a qual ¢ utilizada atualmente para
racdo animal, como fonte de proteina, nao devendo
ser considerada como competidor da farinha de
peixe, e sim como uma alternativa. A silagem ¢ uma
fonte de proteina de alta qualidade e de minerais
e pode ser utilizada como suplemento na ragdo
de varios animais, como peixes, suinos, ovelhas,
gados ¢ aves domésticas (HAARD et al., 1985).
Na Escandinavia esse procedimento ¢ comum na
alimentacdo de animais e¢ peixes dado seu valor
nutritivo (MANIKADAVELU et al.,1992; DAS et
al., 1993). No entanto, segundo Raa e Gilbert (1976)
os produtos secundarios da oxidacdo podem reagir
com as proteinas e reduzir seu valor nutricional.
Uma provavel explicagdo ¢ o fato dos aminoacidos
livres serem derivados rapidamente da sintese
protéica para a rota catabdlica (ESPE; JAN RAA;
NJAA, 1989).

Entre as vantagens da producdo de silagem
da farinha de peixe, pode se citar que o produto
apresenta maior digestibilidade (HASSAN; HEATH,
1987), o processo ¢ virtualmente independente da
escala, a tecnologia ¢ simples mesmo para produgao
em longa escala, o capital de custo € pequeno, os
efluentes e odores sdo reduzidos, ndo € necessario
armazenamento do produto refrigerado, o processo
¢ rapido em climas tropicais € o produto pode
ser utilizado de imediato (BEERLI; LOGATO;
BEERLI, 2002).

Objetivou-se com este trabalho a avaliagdo
microbiologica e bromatologica da silagem acida
obtida de residuos da industria de filetagem de tilapia
do Nilo (Oreochromis niloticus) com inclusao de
5% de écido acético a fim de determinar a qualidade
desta silagem estocada por um periodo de até 201
dias.

Materiais e Métodos

O experimento foi realizado nos laboratérios
de Microbiologia e Tecnologia do Pescado da
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Universidade Estadual do Oeste do Parana Campus
Toledo/PR, em parceria com uma industria de
filetagem da regido que forneceu a matéria-prima.

A matéria-prima se constituiu de residuos de
filetagem de tildpia, sendo esses cabegas, espinhas,
nadadeiras e visceras. Esses residuos foram moidos e
misturados de modo a obter uma massa homogénea.
Posteriormente foi adicionado 5% de acido acético
e estocado em galdes plasticos de 100L por um
periodo deaté 201 dias. Para analise, foram coletadas
amostras de trés galdes que permaneciam em uma
industria de filetagem da regido por um periodo de
7,12, 22,27, 41, 48, 61, 75, 84, 91, 96, 110, 140,
151, 181, 187 ¢ 201 dias de estocagem.

Foram realizadas analises microbioldgicas de
investigacao de presenca de Sal/monella, coliformes
totais e fecais e E. coli com metodologias de
investigacdo adaptadas de Silva; Junqueira e
Silveira, (1997) e as andlises bromatologicas de
proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), cinzas
(CZ) e umidade (UM) foram realizadas segundo a
metodologia de Silva (1990). A coleta das amostras
foi realizada nos periodos de 7, 91 e 201 dias de

estocagem, para a analise foram coletadas amostras
de trés galdes por periodo e analisadas em triplicata
em Laboratorio.

A determinacao do pH foi realizada em trés
galdes por periodos analisados (7, 12, 22, 27, 41,
48,61, 75, 84,91,96, 110, 140, 151, 181, 187 ¢ 201
dias), sendo que o pH foi determinado diretamente
na amostra através de aparelhos eletronicos, marca
HANNA, modelo, HI 9015.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia ao nivel de 5% de probabilidade e em caso
de diferencas utilizou-se analise de LRP (Linear
Response  Plateou) pelo programa estatistico
SAEG (Sistema de Analise Estatistica e Genética)
(UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA,
1997).

Resultados e Discussao

Os resultados das analises de Salmonella,
Coliformes Totais, Coliformes Fecais e E. coli estdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises microbiologicas da silagem acida de residuos da industria de filetagem de tilapias

estocadas por diferentes periodos.

Parametros Microbioldgicos das silagens

Dias* Salmonella em 25 g Coliformes Totais Coliformes Fecais E.coli
UFC**/ ¢ UEC**/ g UFC**/ g
7 Ausente <0,3 <0,3 <0,3
91 Ausente <03 <0,3 <0,3
201 Ausente <0,3 <0,3 <0,3

*analise realizadas em duplicata
* *UFC/ g: Unidades Formadoras de Colonias

Nao foi observada a presenca de Salmonella
nas amostras de silagem analisadas, em 25g de
amostra, indicando que a quantidade de 5% de
acido acético adicionado na silagem, ndo permitiu
Salmonella.

0 desenvolvimento de Segundo

Ucci (2003) nos residuos de tilapias trituradas

sem adicdo de acidos constatou-se a presenca de
Salmonella e Coliformes Fecais sendo de 2,4 x
10° UFC/g de amostra, ¢ ja as mesmas amostras
de silagens com adigdo de acidos apresentaram
auséncia de Salmonella ¢ Coliformes Fecais (<3
UFC/g), corroborando com os resultados do atual
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experimento. Estes microrganismos ndo existem

originalmente no pescado, sendo introduzidos
durante a manipulacdo ou por contado com aguas
contaminadas, mas sua preseng¢a constitui um grande
problema de saude publica devido ao seu carater
patogénico. A pesquisa para Sa/monella é qualitativa,
ou seja, presenga ou auséncia, nenhum alimento
pode conter Salmonella em 25 g de amostra. Este
resultado negativo para Salmonella representa boa
qualidade microbiologica do manuseio adequado
e eficiente, tanto na captura do pescado, quanto na

filetagem (OGAWA; MAIA, 1999).

Menti et al. (2003), avaliando a presenga de
Salmonella em silagem acida preparada a partir de
tildpias inteiras descartadas na despesca (tamanho
inferior ao comércio) com adigdo de 4% de acido

sulfurico, constataram que a utilizagdo de acidos
em silagem elimina a Sal/monella, pois o acido
assegura que o pH no final do processo seja inferior
a 4,0. Ucci (2003), também ndo observou presenca
de Salmonella em silagens acidas elaboradas com
adi¢do de acido fosforico, formico e sulfurico em
4% ou adicdo de 2% acido sulfurico + 2% acido
formico para o periodo de 90 dias de estocagem.
Menti et al. (2003); Ucci (2003) conseguiram obter
em suas silagens valores de pH inferiores a 4,0
dificultando o crescimento de tais microrganismos.

Observou-se no experimento, através da analise
de LRP (Linear Response Plateou), um aumento
linear no pH estabilizando-se aos 75 dias com platd
em 4,74 (pH), conforme Figura 1.

Variacao de pH
48 -
7 ———— >—=e -
46 Y= 4,3573+0,0051X; plato=4,7383; # =0,72
pH 5 7
45
44
4,3 T T T T T
0 35 70 105 140 175
dias

Figura 1. pH da silagem acida de residuos da industria de filetagem de tilapias estocadas por diferentes periodos.

Varios autores tais como Rouvinen (1997), Lien,
Phung e Ly (2000), evidenciaram a necessidade do
valor do pH para a produgdo de silagem ser inferior
a 4,5 para evitar a proliferacao de Sal/monella. Os
resultados deste experimento apresentaram valores
de pH superiores aos relatados pelos autores, porém,
resultou em auséncia de Salmonella e Coliformes
Totais, Fecais e E. coli < 0,3 NMP/ g da amostra.

A silagem bioldgica pode-se considerar um
produto estavel quimica e microbiologicamente.

Além disso, apresenta a vantagem de nao haver
a necessidade de neutralizagdo antes da sua
utilizagdo no preparo de ragdes para alimentagdo
animal. Dong et al. (1993), Kjos et al. (2000); Lien
e Ly (2001) também nao relataram a presenga de
microorganismos em silagem, demonstrando que
outras formas podem ser utilizadas com eficiéncia
na prevencdo de microorganismos mantendo a
qualidade do produto final. Ucci (2003) observou
que para se neutralizar silagens com pH abaixo de
3 ¢ necessario quantidades de cal superior a 5%.

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 31, n. 2, p. 515-522, abr./jun. 2010
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Com isto eleva-se a quantidade de matéria mineral
do produto e conseqlientemente de célcio sendo que
este fato pode trazer transtornos nutricionais aos
animais (NATIONAL RESEARCH COUNCIL,
1993).

Na (Tabela 3), estdo apresentados os valores
médios de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina
bruta (PB) e extrato etéreo (EE) da silagem de
residuos da industria de filetagem de tilapias.

Tabela 3. Valores médios das analises bromatologicas da silagem de residuos da industria de filetagem de tilapias.

Dias de estocagem

Variaveis (%)

7 91 201 C.V.%
Umidade 67,42 70,73 72,98 5,71
Cinzas’ 6,57 5,91 5,77 15,04
Proteina bruta (PB)? 13,08 13,75 12,32 15,40
Extrato etéreo (EE)? 14,90 10,19 9,52 13,28
'P>0,05. ’Dados na matéria natural.

Nao foram observadas diferencas (P>0,05) nos
pardmetros de umidade, matéria seca, cinzas e
estrato etéreo em funcdo do tempo de estocagem
da silagem de residuos da industria de filetagem de
tilapias nos diferentes periodos de estocagem.

O teor de matéria seca do atual experimento ¢
inferior ao observado por Carvalho et al. (2006).
Esta variagdo pode ser explicada pelo fato dos
autores terem incluido 30% de farelo de trigo,
visando diminuir a umidade e evitar a proliferacao
de microorganismos. Esta recomendacdo também
foi evidenciada por Green; Wiseman e Cole (1998),
que ressalta a utilizacdo de alimentos secos (farelo
de trigo, farelo de soja ou milho) na fabricagdo
de ragdo para animais, pois estes ingredientes
apresentam aproximadamente 88% de MS.

A silagem com alto teor de umidade, como
observada neste trabalho, também pode ser utilizada
em ragdes para caes, gatos, e peixes, através de sua
incorporagdo através de banhos nos peletes de ragao,
com objetivo palatabilizante. Neste caso nao seria
necessario a sua desidratacdo (UCCI, 2003).

Os de proteina bruta da silagem
encontram-se proximos aos observados por Ucci
(2003) e Vidotti, Viegas e Carneiro (2003), em seu
experimento com silagens acidas obtidas a partir de

teores

residuos da tilapia. Os teores de PB relatados por
Carvalho etal. (2006), sdo superiores aos observados
no presente trabalho, isto pode ser explicado pela
adi¢@o de farelo de trigo na silagem, diminuindo a
umidade e consequentemente aumentado a proteina.
Porém, Boscolo (2003) relata que os teores de
proteina da silagem sdo inferiores aos observados
para a farinha obtida dos mesmos residuos, sendo
que esta diferenca ¢ explicada pelo processamento
da farinha, pois ocorre a prensagem da matéria-
prima cozida retirando uma parte da gordura e
concentrando a proteina.

A silagem apresentou grande quantidade de
gordura em todos os periodos de estocagem (7, 91
e 201 dias), isto se deve a constitui¢do fisica da
mesma, que ¢ compreendida por grande quantidade
de visceras que € o principal local de deposito de
gordura das tilapias (CONTRERAS-GUZMAN,
1994). Valores semelhantes também foram
observados por Ucci (2003), Oetterer (1994), no
entanto, Carvalho et al. (2006) relatam ter observado
resultados superiores aos do atual experimento. Esta
variagdo nos resultados pode ser explicada pela
variagdo na qualidade da matéria prima utilizada,
principalmente quanto ao tamanho e época do ano,
pois estas varidveis influenciam no depdsito de
gordura visceral.
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A quantidade de cinzas encontrada nas silagens
em um periodo de 201 dias apresentou-se alta,
cerca de 20%. Isto se deve ao fato de a silagem
ser constituida somente de residuos, podendo-se
observar que os minerais ficaram mais concentrados
nestes residuos. Resultados semelhantes foram
observados por Boscolo (2003), avaliando o teor
de cinzas da farinha de residuos de tilapias que
observou 18,75% de matéria mineral, teor este,
proximo ao observado por Hardy (1996), Rostagno
et al. (2000) em farinhas de peixes produzidas a

partir de residuos de pescado.

A utilizacdo de residuos para a elaboragdo de
silagem acida ¢ uma forma de eliminar um problema
ambiental que ¢ o descarte destes residuos, além
de ser uma alternativa de utilizacdo em ragdes
animais.

Conclusao

Conclui-se que a silagem acida de residuos da
industria de filetagem de tilapia com adicao de 5%
de acido acético pode ser estocada por 201 dias, sem
apresentar proliferacdo de microrganismos.
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