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RESUMO

Atualmente, a aquicultura necessita de ingredientes sustentaveis que sejam vidveis e possam competir
nutricionalmente com a farinha de peixe. Os objetivos deste trabalho foram produzir, avaliar e caracterizar
as silagens dos residuos da filetagem de tildpia do Nilo. O experimento foi realizado segundo um
delineamento inteiramente casualizado com doze tratamentos em esquema fatorial 2x2x3 com trés
repeti¢des. Foram utilizados dois tipos de matéria-prima (visceras ou residuos totais: cabeca, espinha,
nadadeiras e visceras), dois processos de hidrdlise (acida e fermentada), com trés metodologias para
interrup¢do dos processos (aquecimento, congelamento ou neutralizagdo). As amostras de cada silagem;
nos diferentes tipos de matérias-primas e diferentes processos de hidrodlise, foram coletadas durante 636
horas. Os resultados experimentais mostraram que a hidrolise ocorreu em tempos diferentes para as
diferentes matérias-primas e processos de hidrolise. Portanto, apos caracterizacao das bandas proteicas nos
géis (SDS-PAGE) e cromatografia em papel das silagens produzidas por diferentes matérias-primas,
processamentos e métodos de interrupgao, apresentaram fracionamento proteico diferente com o aumento
do tempo de hidrdlise. A produgdo das silagens foi vidvel e apresentou caracteristicas nutricionais
favoraveis para serem incorporadas em dietas para peixes.
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ABSTRACT

Aquaculture currently requires a sustainable, viable ingredient that can compete nutritionally with fishmeal.
The objectives of this study were to produce, evaluate, and characterize silages from Nile tilapia filleting
residues. The experiment was conducted in a completely randomized design with twelve treatments in a
2x2x3 factorial arrangement with three replicates. Two types of raw material (viscera or total residues:
head, spine, fins, and viscera), two hydrolysis processes (acid and fermented), and three process interruption
methodologies (heating, freezing, or neutralization) were used. Samples of each silage, from the different
types of raw materials and hydrolysis processes, were collected over a period of 636 hours. The
experimental results showed that hydrolysis occurred at different times for the different raw materials and
hydrolysis processes. Therefore, after characterizing the protein bands in gels (SDS-PAGE) and paper
chromatography of silages produced with different raw materials, processing methods, and interruption
methods, protein fractionation differed with increasing hydrolysis time. Silage production was viable and
presented favorable nutritional characteristics for incorporation into fish diets.

Keywords: Peptides; SDS-PAGE; Tilapia.
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1 INTRODUCAO

Com o aumento mundial na demanda por alimentos e a crescente producdo da aquicultura, espera-
se também o aumento na disponibilidade de dietas comerciais de alta qualidade para acompanhar esse
desenvolvimento. Uma alternativa para o aumento na disponibilidade de alimentos ¢ o aproveitamento de
residuos ou a utilizagdo de subprodutos.

A utilizagdo de residuos de peixe tem sido de interesse crescente nos ultimos anos (ROSLAN et al.,
2014; SILVA et al., 2014; SRICHANUN et al., 2014; NEIRA et al., 2024). Este subproduto ¢ considerado
um material seguro, apresentando alto teor de proteina e valor biologico, além de muitos beneficios
nutricionais, devido ao padrdao de aminoacidos essenciais (VENUGOPAL et al., 1985; GUERARD et al.,
2001). A maioria dos residuos da aquicultura sdo ricos em proteinas e enzimas proteoliticas. A proteolise
da carne aderida ao esqueleto de tilapia € um processo alternativo para obtencdo de silagens, utilizadas
como fontes de proteina animal (SILVA et al., 2010) que podem ser utilizadas como ingredientes em dietas.

A hidrolise pode ocorrer por meio de enzimas proteoliticas ja presentes  nos peixes. As proteases
digestivas sdo as principais enzimas das visceras e do trato digestivo. As enzimas presentes nas células
musculares também contribuem para a quebra proteolitica. Nao ha necessidade de adigdo de enzimas
exdgenas, e a producdo da silagem de residuo de peixe ndo requer equipamentos para o processamento,
sendo uma operacao simples (SHAHIDI et al., 1995).

A produgdo de silagens também pode empregar um processo autolitico utilizando &cidos ou bases.
Na hidrolise acida, o acido cloridrico e o fosforico acidificam a mistura de residuos moidos para um pH
menor que 4 e reagem com as proteinas dos peixes (RAA; GILDBERG, 1982), que sdo completamente
hidrolisadas a diferentes graus, em diferentes temperaturas. A silagem ¢ entdo neutralizada no pH 7,0,
concentrando-se como um liquido viscoso; sua propriedade principal € a elevada solubilidade (THAKAR
etal., 1991).

A produgado de silagens pode ocorrer, também por meio de bactérias acidas lacticas como agentes
da hidrolise (DONG et al., 1983; VAN WYK; HEYDENRYCH, 1985). A fermentagao bacteriana ¢ iniciada
ap6s a moagem dos residuos e a adicdo de um actcar fermentavel a mistura, que favorece o crescimento de
bactérias produtoras de acido lactico, o que € vantajoso porque essas bactérias produzem fatores
antimicrobianos que inibem bactérias concorrentes (RAA; GILDBERG; 1982).

A massa molecular da proteina hidrolisada ¢ um dos fatores mais importantes na produgdo de
silagens (ROSSI et al., 2009). Acompanhar a hidrodlise e interromper os processos antes de obter maior
propor¢ao de aminoacidos livres pode aumentar o aproveitamento das silagens pelos peixes e viabilizar a
utilizacdo deste produto em dietas praticas. Portanto, faz-se necessario analisar suas caracteristicas

nutricionais e metabolicas, e varias técnicas podem ser aplicadas na obtengdo destas informagdes.
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A cromatografia pode ser utilizada para a identificagdo de compostos (por comparagao com padroes
previamente existentes), para a purificacdo de compostos e para a separacdo dos componentes de uma
mistura. A cromatografia em papel é uma técnica de particdo liquido—liquido que se baseia na diferenca de
solubilidade das substancias em questdo entre duas fases imisciveis, sendo a agua, geralmente, um dos
liquidos. O solvente ¢ saturado em agua e a particao ocorre devido a presenga de dgua em celulose (papel
de filtro). Este método ¢ muito 1til para a separagdo de compostos polares, sendo largamente usado em
bioquimica (COLLINS et al., 1993).

O estudo da viabilidade do fracionamento da proteina de silagens de residuos da filetagem de tilapias
para producao de um ingrediente sustentavel, com potencial nutricional a ser incorporado em dietas para
peixes esta sendo proposto. Portanto, o objetivo deste trabalho foi produzir, avaliar e caracterizar a
composicao fisica e quimica das silagens dos residuos da filetagem de tilapia do Nilo, com diferentes graus

de hidrolise.

2 MATERIAIS E METODOS

O ensaio foi desenvolvido no Laboratorio de Nutricdo de Organismos Aquaticos do Centro de
Aquicultura da Universidade Estadual Paulista e no Laboratério de Enzimologia Aplicada do Departamento
de Tecnologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias da UNESP, Campus de Jaboticabal, Sdo

Paulo, Brasil.

2.1 PRODUCAO DAS SILAGENS

Foi utilizado um delineamento inteiramente casualizado com doze tratamentos em esquema fatorial
2x2x3, correspondendo a dois tipos de matéria-prima (somente visceras ou residuo total da filetagem de
tilapia: cabeca, visceras, restos de musculatura, espinhas e nadadeiras, sem a pele), dois processos de
hidrolise (4cida ou fermentada), e trés metodologias para interromper os processos de hidrdlise
(aquecimento, congelamento ou neutraliza¢do), com trés repetigdes.

As matérias-primas foram adquiridas in natura diretamente de um abatedouro, para obter maior
representatividade e uniformidade, e foram transportadas em caixas térmicas com gelo. Apos serem moidas
em moinho de carne e homogeneizadas, foram destinadas aos dois processos de hidrdlise. Foram utilizados
36 recipientes pléasticos com tampa e capacidade de trés litros, cada um compondo uma parcela
experimental. A silagem 4cida, para as duas matérias-primas, foi produzida pela adi¢do de 2% (p/v) de
acido fosforico e 3% (p/v) de acido acético. Para a produgdo da silagem fermentada, foram adicionados
15% (p/p) de melago de cana-de-agucar, 5% (p/p) de Lactobacillus sp., e foram armazenados a temperatura

ambiente (28 — 32°C) (NEIRA et al., 2024).
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Trés amostras (de cinco ml) de cada silagem foram coletadas diariamente, de 30 em 30 minutos;
cada uma delas foi interrompida por meio de aquecimento, congelamento ou neutraliza¢do. O aquecimento
dos tubos das amostras coletadas ocorreu por meio de imersao (banho-maria) em agua fervente a 100°C
durante 15 minutos. O congelamento foi realizado em nitrogénio liquido (-196°C) e a neutraliza¢ao ocorreu
com adic¢ao de hidroxido de s6dio (NaOH) 1M. Todas as amostras foram armazenadas em ultrafreezer (-

80°C) para posteriores analises laboratoriais.

2.1.1 Avaliacao e caracteriza¢ao das silagens

A determinagdo da massa molecular das cadeias proteicas e peptidicas das duas matérias-primas e
das amostras das silagens foi realizada por eletroforese em gel de poliacrilamida na presenga de dodecil
sulfato de sodio (SDS-PAGE, Sodium dodecyl sulfate - poliacrylamide gel electrophoresis - NaDodSOs),
Laemmli (1970).

Na preparagdo, todas as amostras foram liofilizadas, desengorduradas e homogeneizadas em
homogeneizador tipo Potter® com tampao TRIS.HCI 0,13M pH 6,8, (1:10 fermentadas e 1:5 acidas) ¢
foram centrifugadas a 10.000xg por 10 minutos, a 4°C. As amostras das silagens acidas que foram
interrompidas por aquecimento e congelamento foram neutralizadas antes da aplicagdo em SDS-PAGE,
pois o acido interfere no sistema. Para retirada do sal, formado apds a neutralizacdo, as amostras foram
dialisadas em membrana de dialise cut off 2.000 Da, por 24 horas a 8°C e os sobrenadantes foram
armazenados em ultrafreezer (-80°C).

Os sobrenadantes foram padronizados nas mesmas concentragdes proteicas de 257,18 ng, apds
quantificagdo, segundo Hartree (1972), para que fossem aplicadas no gel as mesmas quantidades de proteina
de cada silagem. A migracao na eletroforese ocorre de acordo com tamanho, carga ou massa molecular das
amostras utilizadas. Com o intuito de separar as proteinas somente por sua massa molecular, foi utilizado o
mercaptoetanol, que reduz as pontes de dissulfeto que mantém a estrutura terciaria das proteinas, e o SDS
(detergente anidnico) que se liga fortemente a proteina, desnaturando-a.

Os sobrenadantes das amostras foram totalmente desnaturados por aquecimento na presenca do
tampdo da amostra (TRIS.HCI 0,125 mol.L"!, pH 6,8, p-mercaptoetanol 100 g.L!, glicerol 100 g.L!, azul
de bromofenol 2 gL' e SDS 15 g.L!). Neste tratamento, as cadeias proteicas adquiriram uma forma
alongada cercada de varias moléculas de SDS ao longo da cadeia. Estas estruturas sdo mantidas pelas
repulsdes entre as cargas negativas que rodeiam a cadeia polipeptidica, o que impede qualquer dobra da
proteina de volta a sua estrutura tridimensional.

O gel de SDS-PAGE foi preparado com 15% de acrilamida, e durante o processo foi utilizada uma
corrente elétrica de 120V (LAEMMLI, 1970). A separacao no gel ocorre pela diferenca das massas
moleculares das cadeias proteicas (ALFENAS et al., 1999).
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2.1.2 Cromatografia em papel

Baseado nos SDS-PAGE realizados anteriormente, as amostras em diferentes tempos de hidrolise
foram comparadas as migragdes de aminoacidos e peptideos de baixa massa molecular. As amostras das
silagens de visceras e de residuos totais, acidas e fermentadas, em diferentes tempos de hidrolise,
juntamente com os padrdes leucina 1%, lisina 1% e triptofano 1%, foram aplicadas na parte inferior do
papel de cromatografia (parte estaciondria), que posteriormente foi mergulhado no solvente metanol, dcido

acético e n-butanol (parte movel).

2.1.3 Analises laboratoriais

As amostras das silagens foram analisadas segundo AOAC (2000) para determinagao dos teores de
umidade, pelo método gravimétrico, em estufa a 105°C até peso constante, de cinza pelo método
gravimétrico em mufla a 550°C, de extrato etéreo pelo método de Soxhlet no Laboratorio de Nutrigdo de
Organismos Aquaticos do CAUNESP.

As analises de energia bruta foram realizadas em bomba calorimétrica de Parr e de proteina bruta
pelo analisador de nitrogénio LECO FP-428 no Laboratério de Nutricdo Animal da Faculdade de Ciéncias
Agrarias e Veterinarias da UNESP, Campus de Jaboticabal.

As andlises de aminodcidos totais foram realizadas por hidrélise dcida e cromatografia de troca
i6nica (HPLC), no Laboratério de Fontes Proteicas do Departamento de Planejamento Alimentar e Nutri¢ao

da Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP/ Campinas.

2.1.4 Analises estatisticas

Para os resultados experimentais, foi avaliada a normalidade dos erros e também a homogeneidade
da variancia; atendidas as pressuposi¢des, foi realizada analise de variancia (ANOVA). Encontrando
interacdo significativa entre os efeitos dos fatores estudados, foi realizado o desdobramento dos
tratamentos. Observando diferencas significativas entre as varidveis analisadas, as médias dos tratamentos
foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade. As andlises estatisticas foram

realizadas utilizando o programa Statistical Analysis System (SAS) versao 9.2.

3 RESULTADOS

Dentre as caracteristicas organolépticas das silagens, as coloragdes apresentaram-se bem distintas
entre os processamentos acidos e fermentados, nos quais o primeiro apresentou coloragao cinza e o segundo,
marrom (Figura 1). O odor acido, principalmente do 4cido acético, foi predominante dos SVA e STA. Nos
SVF e STF, o odor de melago foi o predominante. Nas primeiras 24 horas a gordura dos SVA e SVF se

liquefizeram totalmente. Nos STA e STF a gordura se liquefez a partir das 72 horas e terminou entre 120 e
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152 horas. Os SVA e SVF apresentaram aspecto liquido em dois dias, enquanto os STA e STF apresentaram

aspecto pastoso e ao longo do tempo se tornaram viscosos.

Figura 1. Silagens de residuo de filetagem de tilapia.

SVA*

SVF

)

*SVA = silagem de visceras acida, SVF = silagem de visceras fermentada, STA = silagem total acida e STF = silagem total
fermentada.

Fonte: Proprio autor

Houve efeito dos tipos de matéria-prima, dos tipos de processamento e dos trés métodos de
interrup¢do dos processos de hidrdlise (Tabela 1). Houve também a interacdo entre os trés fatores,

influenciando diretamente os teores de proteina bruta (PB) e energia bruta (EB) das silagens, apresentando

diferentes caracteristicas (Tabela 2).
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Tabela 1. Resultados das analises de variancia e dos testes de comparagao das médias para os parametros de producéo das silagens
de residuo de filetagem de tilapias.

Valores de F para: PB (%) EB(Kcal.kg™)
Tipo de processamento (AF) 453,15% 2023,89*
Tipo de matéria-prima (VT) 11753,13* 12025,88*
Tipo de interrupgdo (ACN) 647,00%* 1694,61%*

AFxVT 39,98* 3486,67*
AFxACN 874,79* 3587,63*
VTxACN 279,95% 610,18*

AFxVTxACN 365,23* 988,34*
Coeficiente de variagdo 8,28 22,49
Processamento Meédias
Acido (A) 19,24 5619
Fermentado (F) 17,51 5985
Matéria-prima
Visceras (V) 13,97 6249
Total (T) 22,78 5355
Interrupcgio
Aquecimento (A) 19,43 5564
Congelamento (C) 16,30 5717
Neutralizado (N) 19,39 6126

* - significativo ao nivel de 5%
Fonte: Proprio autor

Tabela 2. Desdobramento dos tratamentos para as médias de proteina bruta (PB) e energia bruta (EB) das silagens de visceras
(V) ou total (T), acida (A) ou fermentada (F), apds interrup¢ao dos processos de hidrélise por aquecimento, congelamento e
neutralizagdo (n=3).

Interrupgiio’
Analise Silagens

Aquecimento Congelamento Neutralizagao

SVA 15,30+0,344¢! 14,85+0,13B¢ 13,78+0,11B¢

PB STA 28,8440,344 20,63+0,12¢ 22,26+0,11B2
SVF 12,24+0,278¢ 9,40+0,44¢¢ 18,40+0,201°

STF 21,38+0,195° 20,40+0,13¢° 23,214+0,2442

SVA 5185+30,14¢ 6507+12,065 7258+13,8744

EB STA 4613+48,584 5147+15,6384 5227+11,3744
SVF 6559+13,0149 5748+34,69%° 6303+12,538°

STF 5695+37,458° 5917£14,054° 5715+8,548°

'Médias seguidas de mesma letra (maitiscula na linha e mintscula na coluna) ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0.05).
(Médiazerro padrao da média).
2Tempo de 72 horas de hidrolise

Fonte: Proprio autor

As médias dos resultados de proteina bruta (PB) foram maiores nas silagens produzidas pelos
residuos totais da filetagem de tilapia (STA e STF). Comparando estas silagens, o maior teor de PB
(28,84%) foi encontrado no STA, interrompido por aquecimento, € o menor teor (9,40%) no SVF. Nas
médias dos resultados para energia bruta (EB), o maior teor foi encontrado no SVA (7258 kcal),
interrompido pela neutralizacao, e o menor no STA (4613 kcal), interrompido pelo aquecimento. O STA

interrompido por aquecimento apresentou o maior teor de PB e o menor de EB.
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Os teores de aminoacidos totais das silagens sdo compativeis com as matérias-primas utilizadas
(Tabela 3). Dentre os métodos de processamento, os teores dos aminoéacidos foram diferentes mesmo sendo
produzidos com a mesma matéria-prima. As silagens que foram produzidas pelo processamento acido
apresentaram maiores teores de aminodcidos totais que os produzidos por processamento fermentado,

independentemente da matéria-prima utilizada.

Tabela 3. Composicao em aminoéacidos das silagens de residuos de visceras ou total apos processamento de hidrélise 4cida ou
fermentada (%).

Aminoacidos HVA HVF HTA HTF
ASP 1,15 0,86 2,04 0,98
GLU 1,60 1,52 2,84 1,95
SER 0,17 0,16 2,21 2,53
HPR 0,60 0,38 1,32 0,95
GLY 0,69 0,59 2,57 2,34
HIS 0,23 0,15 0,52 0,30
TAU 0,56 0,43 0,54 0,42
ARG 0,96 0,89 3,43 2,81
THR 0,48 0,37 0,86 0,69
ALA 0,71 0,61 2,05 1,92
PRO 0,57 0,49 2,30 2,17
TYR 0,44 0,32 0,76 0,57
VAL 0,61 0,53 1,27 1,09
MET 0,36 0.24 0,81 0,62
CYS 0,09 0,06 0,11 0,04
ILE 0,58 0,40 1,09 0,74
LEU 1,04 0,82 1,91 1,41
PHE 0,60 0,40 1,29 0,93
TRP 0,03 0,06 0,04 0,07
LIS 1,11 0,95 2,39 1,74

Total 12,58 10,23 30,35 24,27

SVA = silagem de visceras acida, SVF = silagem de visceras fermentada, STA = silagem total acida e STF = silagem total
fermentada
Fonte: Proprio autor

3.1 AVALIACAO PEPTIDICA DAS SILAGENS E TEMPOS DE INTERRUPCAO
Foram produzidos quatro géis, um para cada tipo de silagem (SVA, SVF, STA e STF) nos trés

métodos de interrupcao (Figura 2).
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Figura 2. SDS-PAGE das amostras dos SVA, SVF, STA e STF apo6s interrupgdo por aquecimento (Aq), neutralizagdo (Nt) e

congelamento (Cg).

Os diferentes tipos de matérias-primas, visceras ou residuos totais, € os processamentos, acido ou
fermentado, apresentaram diferentes padrdes nas bandas proteicas nos diferentes métodos de interrupcao
nos processos de hidrolise. Estes resultados mostram que mesmo as silagens apresentando concentragdo

proteica igual (padronizadas 257,18ug), os métodos de interrup¢do modificaram as proteinas das silagens

SVA STA
Aq Nt Cg Aq Nt Cg
— o o d
SVF STF
Aq Nt Cg Aq Nt Cg
| —
— Wi
R _

Fonte: Proprio autor

e o0 aquecimento foi o que mais alterou o perfil das bandas proteicas.

Os resultados de SDS-PAGE das silagens em diferentes tempos de hidrolise sdo apresentados na

Figura 3.
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Figura 3. SDS-PAGE das amostras das silagens em diferentes tempos de hidrélise, sendo aplicados 136,36 pg de proteina em

gel de 15% e voltagem de 120V, e padrio proteico no ultimo pogo do STF.
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3.1.1 Cromatografia em papel

Fonte: Proprio autor

Os resultados das cromatografias em papel sdo apresentados na Figura 4.
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Figura 4. Cromatografia em papel das amostras SVF com 24, 48 e 120 horas de hidrolise, STF com 24, 96 ¢ 192 horas de
hidrélise, SVA com 24, 72 e 144 horas de hidrodlise, STA com 24, 96 ¢ 192 horas de hidrélise, padrdes leucina 1%, lisina 1% e
triptofano 1%).
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Fonte: Proprio autor

Foi possivel observar que o aumento no tempo de hidrélise promoveu também um aumento no halo
de dispersao dos aminoacidos, mostrando que ha maiores teores de aminoacidos livres nos maiores tempos

de hidrolise.

4 DISCUSSAO
A produgdo das silagens por processamento acido e fermentado foi vidavel e de facil

desenvolvimento. Nos diferentes pilotos experimentais executados anteriormente, foi confirmada a
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repetibilidade dos resultados dos teores de PB e o aparecimento das mesmas bandas proteicas nos SDS-
PAGE.

As andlises de caracterizagdo peptidica dos SDS-PAGE apresentaram resultados diferentes dos
encontrados na analise do teor de proteina bruta. O maior teor de PB foi encontrado no STA (28,84%) apos
interrupcao com aquecimento. Por outro lado, esta amostra no SDS-PAGE apresentou bandas proteicas
menos evidentes, mesmo as amostras apresentando concentragdes proteicas iguais (257,18ug). Esta
diferenga pode estar ligada aos diferentes métodos utilizados na interrupcao das silagens. O método de
dosagem de nitrogénio pelo LECO ¢ baseado na quantidade de nitrogénio total. Portanto, as amostras
deveriam apresentar teores de PB bruta similares quando utilizada a mesma matéria-prima no
processamento.

Os resultados dos teores de aminoacidos totais foram diferentes entre as matérias-primas e o tipo de
processamento na producdo da silagem. Os menores teores de aminodcidos presentes nas silagens
fermentadas podem ser devidos a presenca de microrganismos acidolaticos que provavelmente os
utilizaram como fonte de energia.

As amostras que foram interrompidas pelo método de aquecimento apresentaram, em geral, valores
maiores em relagdo ao método de congelamento. Contudo, o método da neutralizagdo apresentou valores
menores, 0 que provavelmente esta ligado ao fato da mesma, possivelmente, interferir na dosagem de
proteina bruta, pela formagao de sais. O SDS-PAGE mostrou que quando ocorre interrupgao da hidrolise
por aquecimento, a desnaturagdo proteica fica bem evidente, pela menor quantidade de bandas proteicas
em relag@o aos outros métodos de interrupgdo; certamente o aquecimento acelerou a hidrolise, resultando
em moléculas muito pequenas.

A utilizagdo do método de interrupg¢ao da hidrolise por congelamento com nitrogénio liquido
apresentou os menores valores proteicos. Este método de interrupgao foi descartado para os novos estudos
de processamento por ser oneroso € menos eficiente.

Com os resultados das andlises dos teores de PB e SDS-PAGE, o melhor método para interrupgao
dos processos de hidrolise foi a neutralizacio das silagens com hidroxido de s6dio (NaOH). O NaOH ¢ um

produto simples, facilmente adquirido, e vidvel, por apresentar baixo valor de comercializagao.

5 CONCLUSAO

A caracterizagdo peptidica das silagens produzidas por diferentes matérias-primas, processamentos
e métodos de interrupcdo apresentou fracionamento proteico diferente com o aumento do tempo de
hidrdlise. A producao das silagens foi viavel e apresentou caracteristicas favoraveis para utilizacdo deste

produto em dietas para peixes.
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