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O experimento constituiu em avaliar a silagem �cida preparada a partir de despesca 
de til�pia do Nilo (Oreochromis niloticus). Esta silagem foi preparada no Laborat�rio de 
carnes e pescado da UNICAMP – SP, mediante a moagem da despesca e adi��o de 
3% de �cido f�rmico e armazenagem por um per�odo de 180 dias. Foram avaliadas 
silagens armazenadas por 7, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias. Foram realizadas 
an�lises bromatol�gicas de umidade (UM), prote�na bruta (PB), extrato et�reo (EE), 
cinzas (CZ) e an�lises microbiol�gicas de contagem total de mes�filas expressa em 
unidades formadoras de col�nias por grama (UFC/g) das silagens armazenadas por 7, 
20, 40, 60, 80, 100, 120, 140, 160 e 180 dias. O pH foi avaliado em todos os per�odos 
armazenados, observando-se uma diminui��o linear no pH, estabilizando-se em 3,82. 
N�o foram observadas diferen�as (P > 0,05) nos teores de UM, PB, EE e CZ. Com 
rela��o � an�lise microbiol�gica houve diminui��o significativa da contagem de 
microrganismos durante o armazenamento a temperatura ambiente, situando-se 
abaixo de 10 3 UFC/g. Concluiu-se que a silagem �cida obtida a partir de despesca de 
til�pias produzidas com a utiliza��o de 3% de �cido f�rmico pode ser armazenada 
durante 180 dias sem que haja a prolifera��o de mes�filas suficientes para garantir a 
boa estabilidade do produto.


