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Introducéo

Os surubins sdo peixes de agua doce apreciados em praticamente todo o territorio
nacional, em funcdo da excelente qualidade de sua carne (coloragéo clara, sabor suave
e presenca de poucos espinhos) e esportividade para pesca, sendo considerados um
dos mais nobres e de maior valor comercial no Brasil (INOUE et al., 2009).

A producéo desses peixes foi impulsionada na década de 1990, com o dominio em
escala comercial da producéo de alevinos, que se iniciou em algumas pisciculturas de
Mato Grosso do Sul. Segundo dados do Ministério da Pesca e Aquicultura (BRASIL,
2010), a producéo de surubim alcangou 2.126,7 t em 2009. Considerando as primeiras
informacgdes de producdo em 1998 (329 t) e os dados mais atuais, nota-se grande
incremento na producéo de surubim, que atende tanto o mercado interno quanto o
externo.

Com a expanséao da producéo aquicola brasileira e o surgimento de grandes
frigorificos, o processo de industrializacéo do pescado esta se aperfeicoando, na
tentativa de buscar maior aproveitamento dos produtos processados. No entanto,
grande volume de residuos sélidos e liquidos ainda é gerado, apresentando riscos de
impacto ambiental, quando manejados de forma incorreta.

Para os residuos sélidos, como pele, cabecga, visceras, entre outros, existe a
possibilidade de producéo de farinha; no entanto, o investimento inicial € considerado
alto. Para ser economicamente viavel, uma planta processadora de farinha necessita
produzir cerca de 5 t/dia. Muitos frigorificos e entrepostos de pescado em operacao no
Brasil ndo atendem esta demanda. Em alguns casos, algumas industrias produtoras de
outras farinhas de residuos de origem animal, adicionam a do pescado, juntamente
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com a de outras espécies, que apesar da boa
qualidade nutricional pode descaracterizar o produto
final.

Uma alternativa para o aproveitamento e preservacao
desses residuos solidos é a produgéo de silagem,
principalmente por apresentar vantagens econémicas,
uma vez que exige tecnologia simples e independente
de escala, além de utilizar material de baixo custo
para a sua producdao.

A silagem éacida de pescado é um produto liquefeito
gue se preserva pela reducgdo do pH por meio da
adicdo de acidos organicos e/ou inorganicos. O
processo de ensilagem de pescado € uma técnica
antiga, que foi adaptada dos métodos de preservagéao
de forrageiras com acido sulfarico e cloridrico, e é
muito difundida nos paises nordicos.

Diversos acidos inorgéanicos e organicos podem ser
utilizados para acidificacdo da silagem de pescado. Os
inorganicos, apesar de mais baratos, podem resultar
em material com maior acidez, sendo recorrente sua
neutralizacdo, antes do fornecimento ao animal. De
acordo com Suscasas (2011), na escolha do acido
destinado a confeccdo da silagem deve-se levar em
consideracgéo alguns fatores, como periculosidade,
risco ao meio ambiente e & salde, acessibilidade e
custo. Segundo esta classificagéo, o acido citrico é
indicado, porque é um acido organico barato, oferece
baixo risco ambiental e para a saude, além de ndo ser
um produto controlado.

Segundo Fagbenro e Fasakin (1996), o acido citrico
pode ser considerado uma boa opc¢éo, pois apresenta
algumas vantagens, principalmente pelo menor custo.
No entanto, mesmo em altas concentra¢gfes, 0 uUso
isolado do acido citrico ndo permite a preservacao da
silagem por um tempo prolongado; portanto, €
recomendavel a adicao suplementar do acido formico,
que possui atividade antimicrobiana mais efetiva, além
de proporcionar melhor estabilidade ao material (GAO,
et al., 1992).

Além disso, os acidos organicos vém sendo utilizados
comercialmente na alimentacéo de aves e suinos e
também de peixes, com o objetivo de reduzir o pH
estomacal e o niUmero de bactérias patogénicas, além
de melhorar a digestibilidade de alguns nutrientes e
atividade de enzimas (IZAD et al., 1990; VIELMA;
LALL, 2006), o que poderia ampliar os beneficios do
uso da silagem de residuos de pescado preparada
com acidos organicos.

A presente Circular Técnica tem como objetivo
apresentar informacgdes sobre a confeccao de silagem
acida de visceras de surubim (Pseudoplatystoma sp.)
produzida com acidos férmico e citrico, baseada em
estudos desenvolvidos pela equipe do Laboratério de
Piscicultura da Embrapa Agropecuéria Oeste.
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Preparo da Silagem

O aproveitamento das visceras deve ser o mais rapido
possivel. Quando transportado, o material deve ser
mantido sob refrigeracéo (5 °C). A matéria-prima
(visceras) deve ser previamente cortada em pequenos
pedacos para posteriormente ser triturada na maquina
picadora de carne (Figura 1).

Figura 1. Triturag&o das visceras de surubim no picador de
carne.

No caso das visceras de surubim, estudos prévios
demonstraram que o acido férmico 85% (AF) e o acido
citrico 99,5% (AC) na proporcado 1:0,75 em 3% do
volume/peso, além do antioxidante (BHT) 0,02%, foram
ideais para manter a estabilidade do pH. Estes acidos
devem ser adicionados nesta propor¢cédo na massa
homogénea para iniciar o processo de autélise e
reducédo de pH.

A mistura obtida deve ser distribuida, preferencialmente,
em recipientes plasticos de volume conhecido e com
tampa, sendo importante que se revolva a massa de
forma adequada com auxilio de espétula ou outro
instrumento, para garantir que a distribuicdo das
diferentes proporcdes de acidos e antioxidante seja
uniforme, evitando a putrefacéo e rancificacdo do
material.

Os recipientes plasticos contendo a silagem devem ser
mantidos em temperatura ambiente. O revolvimento é
necessario para facilitar alguns processos bioquimicos
gue garantem a qualidade da silagem. Até a
estabilizacdo do material, deve ser efetuado
diariamente. ApGs este manejo, é necessario medir o pH
da mistura e atentar para manté-lo abaixo de 4,0, pois é
a faixa ideal para a atividade de algumas enzimas, além
de impedir a proliferacdo de microrganismos



Elaboragéo de Silagem Acida de Visceras de Surubim (Pseudoplatystoma sp.)

patogénicos e deteriorantes. Caso a silagem apresente
pH maior que 4,0 é necessario fazer um ajuste,
adicionado maior quantidade da mistura de acidos.

A estocagem por um periodo prolongado (mais de 45
dias) deve ser evitada, pois nesta fase ja se iniciam
algumas alteracdes, que podem comprometer a
qualidade nutricional da silagem. Apés 5 dias ja €
possivel utilizar a silagem, que apresenta grande
semelhanga em termos de composicdo quimica-
bromatolégica com o material original (Figura 2).
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Figura 2. Silagem &cida de visceras de surubim ap6s 30 dias.

Em termos de composi¢ao nutricional, a silagem acida
de visceras de surubim apresenta alto teor de proteina
e de gordura, como pode ser observado na Tabela 1,
podendo ser utilizada para alimentagdo animal, porém
com algumas limitacdes.

Tabela 1. Composigdo quimico-bromatoldgica da
silagem de visceras de surubim (% de matéria seca).

Nutriente

Matéria seca (%) 21,68
Proteina bruta (%) 25,70
Extrato etéreo (%) 42,40
Energia bruta (kcal kg™ 7330
Ca (%) 0,06
P (%) 0,27

Valores médios obtidos a partir de quatro repeti¢Ges.

O célculo do custo de producao da silagem,
considerando o preco dos acidos, mao de obra,

energia elétrica e a depreciacdo dos equipamentos, foi
de R$ 0,38 kg™, o que torna o produto com preco
acessivel.

Para melhor visualizacdo do processo de elaboracéo de
silagem acida de visceras de surubim é apresentado um
fluxograma de producéo (Figura 3).

VISCERAS DE SURUBIM
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Acido férmico e Acido citrico
Proporcéo (1:0,75) em 3% (v/p)
BHT 0,02%
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Figura 3. Fluxograma basico de producao de silagem acida
de visceras de surubim.
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Considerag0des Finais

O uso de despolpadeiras para obtencéo da carne
mecanicamente separada (CMS) tem aumentado no
Brasil, e as visceras tornam-se o principal subproduto
com potencial de aplicacdo na alimentacéo animal. No
entanto, pelo baixo volume produzido, a fabricacdo de
farinha de visceras de peixes ainda € inviavel, porém é
uma alternativa para um futuro proximo.

A bioconverséo e preservacao de visceras de peixe na
forma de silagem é uma alternativa de baixo custo,
que pode ser utilizada como fonte proteica alternativa.
No Brasil, apesar de varios estudos demonstrarem
potencial de aplicacdo na alimentacdo animal, a
silagem ainda é considerada um alimento para
pequenas producdes. Nos paises ndrdicos, a
preservacdo de grande volume de material residual de
pescado na forma de silagem é uma realidade. Uma
das principais vantagens deste processo esta
relacionada a reducédo do custo de armazenamento,
uma vez que nao é necessario manter a silagem
refrigerada. Além disso, o material pode ser utilizado
tanto na forma Umida, como posteriormente seco para
a producéo de farinha.

A adicdo de acidos organicos para elaboragdo de
silagem &cida pode melhorar a digestibilidade de alguns
nutrientes e reduzir o nimero de bactérias patogénicas
pela reducéo de pH, potencializando a sua aplicacdo na
alimentacéo animal. A reducdo de concentracdes de
acido férmico e substituicdo do propidnico pelo citrico é
vidvel tecnicamente para a producéo de silagem &cida
de visceras de surubim e pode diminuir
significativamente o seu custo de producao.
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