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Produgao de silagem biologica de pescado com abacaxi
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A producéo de silagem bioldgica requer o emprego de baixa
tecnologia, reduzindo os custos e gerando um produto de
alto valor biolégico com potencialidade para uso na nutricao
de organismos aquaticos. O presente estudo objetivou ava-
liar diferentes silagens bioldgicas de pescado com abacaxi.
O experimento foi realizado no Laboratério de Nutricdo de
Organismos Aquaticos da Embrapa Amapa por sete dias. O
fermento utilizado foi constituido de repolho, abacaxi, fari-
nha de trigo, sal, vinagre e Butil Hidroxitolueno (BHT) como
antioxidante. Foram elaboradas cinco formulagcées sem re-
peticdes, sendo silagem 1 (S1) - propor¢cdo de pescado e
fermento de 1:1, fermento com 14 dias; silagem 2 (S2) — pro-
porcao de pescado e fermento de 1:1, fermento com 24 ho-
ras + 10g fermento biolégico; silagem 3 (S3) — propor¢ao de
pescado e fermento de 1:1, fermento com 24 horas; silagem
4 (S4) — proporgao de pescado + xarope de agucar, sorbato
de potassio, abacaxi triturado e Lacto-SACC® (aditivo probi-
otico para alimentagao animal); e silagem 5 (S5) - proporgéo
pescado e fermento de 1:1, fermento com 24 horas + 10g de
Lacto-SACC®. As silagens foram mantidas em temperatura
ambiente ao abrigo de luz. Diariamente, foram avaliados o
pH dos produtos e no final realizada analise bromatoldgica.
As silagens apresentaram as seguintes variagdes de pH: S1
de 5,59 a 7,03; S2 de 4,79 a 6,86; S3 de 5 a 5,97; S4 de
4,49 a 6,20 e S5 de 5,78 a 6,56. A silagem S4 apresentou
melhor resultado refletido pela reducao do pH, que € um indi-
cador da qualidade e conservacao do produto por impedir o
crescimento de micro-organismos patogénicos (pH < 4,50).
A formulagao S4 obteve uma boa composicao nutricional na
ordem de 76,35% de umidade, 15,80% de proteina e 1,35%
de gordura, 1,17% de minerais, 5,33% de carboidrato e
96,65 Kcal por 100 g de produto. Apesar dos bons resulta-
dos para a silagem S4, ensaios com repeti¢gdes, monitora-
mento de temperatura, maior duragao de armazenamento e
analises mais especificas precisam ser realizados.
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