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Os resíduos gerados pela piscicultura podem chegar a até 80%, não possuem valor 
comercial, e se torna um problema crescente, além de apresentar impactos ambientais. As 
escamas correspondem de 2 a 4% do resíduo seco, e são fontes de biopolímeros, tais 
como: proteínas, gelatina, peptídeos, pigmentos, colágeno, quitina, quitosana e outros. 
Objetivou-se avaliar a quitosana extraída das escamas de peixes como aditivo modulador 
da fermentação ruminal e a digestibilidade in vitro (DIVMS). Para a extração da 
quitosana, as escamas foram desproteinizadas, desmineralizadas e desacetiladas, com 
posterior solubilização para isolamento da quitosana. Para a determinação da DIVMS, 
foram avaliados dois tipos de quitosana, a extraída de crustáceos (QC - Polymar®, 
Fortaleza, Brazil) e a extraída das escamas (QE); além do tratamento sem quitosana (SQ); 
quatro dietas com diferentes proporções de volumoso (75; 50; 25 e 20%), utilizando três 
tipos de volumosos (feno de tifton; silagem de milho e capim marandu). Os dados foram 
avaliados pelo pacote estatístico R, a 5% de probabilidade e as médias comparadas pelo 
teste de Tukey. Ocorreu interação entre os tipos de volumoso x tipo de quitosana e 
proporções de volumoso x tipo de quitosana, por isso foram desdobrados e avaliados os 
parâmetros tipo de volumoso dentro de cada tipo de quitosana e proporção de volumoso 
e tipos de quitosana dento de cada nível de e tipo de volumoso. Para a propoção de 50% 
de volumoso a QC apresentou os menores coeficientes de digestibilidade, para o feno 
(0,70) e a silagem (0,71), se comparado ao capim marandu (0,89); já para a QE não 
ocorreu efeito para os tipos de volumosos em diferentes proporções de volumoso na dieta 
(média de 0,74). Para o uso de feno de Tifton na proporção de 25% e 50%, a QC não 
diferiu da QE (média de 0,79 e 0,69), onde o aumento de volumoso proporcionou redução 
dos coeficientes de digestibilidade. Para a silagem de milho a quitosana apresentou 
melhora nos coeficientes de digestibilidade para as proporções de volumoso de 20; 50 e 
75%, com a quitosana independente da origem apresentando maiores coeficientes para a 
digestibilidade in vitro (0,84; 0,71; 0,59). Para a inclusão de capim marandu a quitosana 
aumentou os coeficientes de digestibilidade para as proporções de 20; 25 e 50% de 
volumoso, com valores de 0,85; 0,81; e 0,83; mas não para a proporção de 75% 
(0,70x0,69). A inclusão de quitosana melhorou os coeficientes de digestibilidade in vitro 
da matéria seca, para as menores inclusões de volumosos nas dietas.  A quitosana extraída 
de escamas pode ser uma substituta da quitosana comercial extraída de crustáceos. 
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