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1. INTRODUCAO

Nas ultimas duas décadas, o Brasil segue uma tendéncia mundial de
expansdo da pesca e aquicultura, em associacdo com politicas publicas de
incentivo ao consumo de pescado (BRASIL, 2011). O aumento de demanda e da
producéo desse produto leva ao incremento na geracao de residuos da industria
do pescado, representando um sério problema para a planta industrial, por serem
poluentes e de dificil descarte, interferindo na eficiéncia do processo produtivo,
podendo ser aproveitados, descartados total ou parcialmente, e ainda modificados
previamente, de forma a ndo se constituirem poluentes.

Uma estratégia atrativa para a reutilizacdo do residuo do processamento &
a silagem de pescado. A silagem de residuos de pescado pode ser elaborada
guimicamente, com acidificacdo direta de acidos organicos e/ou minerais, pode
ser ainda produzida biologicamente, com acidificacdo realizada por micro-
organismos produtores de acido latico, ou pela juncédo desses métodos (DUARTE,
2012). A utilizacdo de residuos de pescado para a fabricacdo da silagem pode
colaborar para a reducédo da poluicdo ambiental, originada pelo acumulo desses
materiais organicos, além de ser fundamental para reduzir o custo das racdes,
uma vez que a elaboracdo desse produto é simples, ndo demandando
equipamentos e procedimentos onerosos, como 0s empregados na producao de
farinha de peixe (GUZMAN; VIANA, 1998).

Recentes pesquisas evidenciam as caracteristicas favoraveis a utilizacéo
dessa silagem, como a boa qualidade, o baixo custo e a alta digestibilidade
(DUARTE, 2012). Contudo ha poucos relatos sobre o seu perfil microbioldgico, o
gue proprorcionaria alternativas de controle de agentes patogénicos ou
deteriorantes.

Dessa forma, o presente trabalho objetivou avaliar as caracteristicas
microbiolégicas da silagem acida de pescado oriundo de uma comunidade de
pescadores da Colbnia de Santa lzabel, no Municipio de Arroio Grande, Rio
Grande do Sul, Brasil.
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2. METODOLOGIA

A silagem foi obtida através de residuos de peixes-rei (Odontesthes
bonariensis) oriundos de uma comunidade de pescadores da Colbnia de Santa
Izabel, no Municipio de Arroio Grande, Rio Grande do Sul, Brasil.

As analises microbiologicas foram realizadas na matéria prima e na
silagem, armazenada a temperatura ambiente por 30 dias. As amostras foram
avaliadas quanto a presenca de bactérias aerdbias mesodfilas, contagem de
bolores e leveduras, presenca de micro-organismos patogénicos como
Salmonella spp. e Staphylococus spp. e presenca de coliformes totais e
termotolerantes, por metodologia prescrita pela Anvisa (RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001). O procedimento foi realizado quatro vezes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Analises microbiolégicas dos residuos e da silagem de pescado

Analise Residuos Silagem (UFC/mL)

1 2 3 4 1 2 3 4

Bolores e Leveduras <30x10% <30x10%® 50x10° <30x10% O 0 0 0
Mesofilas <30x10% <30x10% 40x10°® <30x10% O 0 0 0
Staphylococcus spp. + - - - - - - -
Salmonellla spp. + - - - - - - -
Coliformes totais 70NMP O 0 0 0 0 0 0
Coliformes termotolerantes 0 0 0 0 0 0 0 0

NMP = ndmero mais provavel (-) negativo (+ ) positivo

Conforme os resultados apresentados na tabela 1, bolores e leveduras
foram ausentes para as silagens de pescado acidificadas e avaliadas apos 30
dias de armazenamento. Recomenda-se, na literatura cientifica, o uso de
antimicoticos em silagem de pescados, como por exemplo, o acido ascorbico, na
concentragcdo de 0,25% (MACHADO, 2010). Entretanto, para as silagens
analisadas no presente trabalho, verificou-se que n&do seria necessaria a
utilizacdo dos mesmos, uma vez que 0 processo de acidificacdo mostrou-se
eficiente no controle de fungos aerébios durante um més de armazenamento.

A presenca de Staphylococcus spp foi verificada em uma amostra de
residuos (25%), podendo ter sido veiculada através dos manipuladores nas
analises. Estudos indicam que manipuladores de piscicultura podem veicular
Escherichia coli e Staphylococcus aureus para o0s peixes cultivados, para as
instalacdes e também o ambiente de cultivo (MURATORI et al., 2007)

Simdes et al. (2007) avaliaram a ocorréncia de Staphylococcus coagulase
positiva em tilapias in natura e observaram numero de UFC dentro da faixa
adequada (<102 UFC/g), estabelecida pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria —
(ANVISA). Essa bactéria ndo foi presenciada nas amostras de silagem do
presente trabalho, uma vez que a reducédo do pH pode ter inibido o crescimento
de bactérias desse género.

N&o foi observada a presenca de Salmonella spp. nas amostras de silagem
analisadas, em 25g de amostra, indicando que a quantidade de 10% de acido
acético adicionado na silagem ndo permitiu o desenvolvimento dessa bactéria.
Segundo Ucci (2003), nos residuos de tilapias trituradas sem adi¢cdo de acidos
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constatou-se a presenca de Salmonella e Coliformes Fecais, sendo de 2,4 x 103
UFC/g de amostra, e ja as mesmas amostras de silagens com adicao de &cidos
apresentaram auséncia de Salmonella e Coliformes Fecais (<3 UFC/g), estando
de acordo com os resultados do atual experimento. Estes micro-organismos nao
existem originalmente no pescado, sendo introduzidos durante a manipulagao ou
por contato com aguas contaminadas, mas sua presenca constitui um grande
problema de saude publica devido ao seu carater patogénico.

A pesquisa para Salmonella spp. € qualitativa, sendo que nenhum alimento
pode conter essa bactéria em 25g de amostra. Este resultado negativo para
Salmonella representa boa qualidade microbiolégica do manuseio adequado e
eficiente na producéo da silagem.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que a silagem acida de residuos de pescado pode ser estocada
por 30 dias, sem apresentar proliferacdo de micro-organismos. A utilizacdo de
residuos para a elaboracdo de silagem éacida é uma forma de eliminar um
problema ambiental que € o descarte destes residuos, além de ser uma
alternativa de utilizagdo em ragdes animais.
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