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INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas a demanda mundial por pescado tem aumentado consideravelmente,
tendo em vista o crescimento populacional e a busca dos consumidores por alimentos mais
saudaveis. Neste contexto, a aquicultura desponta como a alternativa mais viavel para
continuar aumentando a oferta de pescado nos préximos anos.

Nas diferentes etapas da cadeia produtiva no que se refere a piscicultura, desde a producao
até a comercializacdo, chegando ao consumidor final, é gerada uma quantidade significativa
de residuos organicos. Devido a grande quantidade de peixes cultivados, muitas vezes sem 0s
devidos cuidados necessarios quanto a heterogeneidade no crescimento dos mesmos, pode
ocorrer o descarte durante as classificacdes e despescas, quando eles ndo atingem o tamanho
comercial (VIDOTTI, 2006).

Neste sentido, os residuos gerados através do descarte do excedente do pescado,
principalmente dos residuos gerados no processo de filetagem dos peixes, constituem matéria-
prima de alta qualidade para obtencdo de diferentes subprodutos da cadeia produtiva da
piscicultura. Além disso, seu aproveitamento é ecologicamente recomendavel, em razdo da
grande quantidade de matéria organica que é descartada no ambiente, potencializando o
aproveitamento destes residuos (VIDOTTI, 2006).

Uma forma de reverter este quadro, é aproveitar todas as partes que o peixe pode oferecer,
transformando em produtos no qual os consumidores desejem consumir, assim como Castro
(2007) enfatiza, produzir pescado em grande quantidade ndo é o suficiente para conquistar o
mercado, nem o consumidor, é necessario a agregacdo de valor ao produto, investir em
matérias primas, preco e qualidade no servigo ofertado.

Desta forma, se torna necessaria uma forma de direcionar os descartes de filetagem de
peixe para que ndo ocorra algum tipo de poluicdo e também para utilizd-los de forma
consciente, fazendo assim com que reaproveitar a carcaca seja uma atividade sustentavel.
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A elaboracédo da farinha de residuos principalmente oriundos do processo de filetagem
de tilapia, apresenta-se com baixo valor comercial ou descarte; sendo estes processados, pode
agregar valor podendo ser aproveitados no processamento de farinha de peixe, sendo uma
opcdo de renda para as industrias e reducdo da contaminacdo industrial, como também
fazendo que o pescado se torne um produto mais aceitavel e portanto, aumentando a procura
por parte dos consumidores (FOLLMANN, 2013). Sabe-se da importancia de estar se
agregando valor ao pescado tendo em vista sua importancia nutricional, rico em proteina e
cada vez mais facil a aquisicdo do mesmo pelos consumidores, pela praticidade da exposicédo
do produto nos supermercados e feiras livres.

Pelo exposto, este trabalho tem como objetivo produzir farinha de tilapia a partir de
residuos de filetagem (carne mecanicamente separada- CMS e aparas de filetagem),
submetida a diferentes tratamentos térmicos como também realizar andlises fisicas e quimicas
na mesma, fomentando sua utilizacdo na alimentacdo humana.

METODOLOGIA
Localizacao

O experimento foi conduzido no Laboratério de Estudos de Peixes e Aquicultura
(LAPEAQ) e no Laboratério de Bioguimica e Biotecnologia de Alimentos (LBBA) onde
foram realizadas as andlises fisicas e quimicas da farinha de peixe, ambos localizados no
Centro de Educagéo e Salude/CES/UFCG.

As amostras foram avaliadas com relacdo aos teores de umidade (TU), cinzas (TC),
carbono (C), nitrogénio (N), relacdo C/N e pH, seguindo a metodologia da AOAC (1990) e
DO CARMO; SILVA (2012).

Obtencéo de farinha de peixe em estufa e em forno micro-ondas

Foi utilizado apenas o residuo de filetagem de peixe, que apds adquirido, foi realizada a
higienizacdo e cortado em pedacos pequenos e logo em seguida foi congelado para
posteriormente fabricar a farinha. No periodo da fabricacao os residuos foram descongelados
em temperatura ambiente e apds a esterilizacdo do ambiente, o material foi coccionado por 30
minutos. Em seguida os residuos foram triturados em um liquidificador industrial, para s6
entdo serem secos em uma estufa a 70°C e em forno micro-ondas, adaptado de Santos (2016).

DESENVOLVIMENTO

A producdo e consumo mundial de pescado crescem a cada ano, sendo necessario o
aproveitamento integral do mesmo durante o processo de beneficiamento/processamento
observando-se 0s custos na cadeia produtiva (PINTO et. al., 2017).

Nesse contexto, o desenvolvimento de praticas sustentaveis de gerenciamento dos
residuos provenientes do processamento do pescado, e de tecnologias de aproveitamento
através da producdo de subprodutos do pescado, podem contribuir para uma maior oferta e
diversificagao de produtos derivados de pescado no mercado, propiciando um avango em todo
0 processo produtivo (GODOQY et al., 2010; GONCALVES, 2011).

(83) 33223222
contato@conapesc.com.br
www.conapesc.com.br



CONGRESSO
NACIONALde

\ PESQUISAcENSINO
emCIENCIAS

CONAPESC

O processo de filetagem do pescado tem um rendimento final considerado baixo, entre
35 e 45% no caso da tilapia, e o descarte inadequado dos residuos neste processo, merece um
maior cuidado no que se refere ao seu destino. Segundo dados da FAO (2014), medidas de
gerenciamento de residuos de pescado devem ser aplicadas no destino de 60% dos residuos
que serdo gerados a partir de 1,9 milhGes de toneladas que serdo produzidas no mundo em
2025.

Porém, este cenario pode ser revertido no aproveitamento destes rejeitos, atraves por
exemplo, da producdo de farinha e dleo de tilapia, aproveitando as grande quantidade de
residuos (ROSA, 2009).

Os residuos de pescado podem ser divididos em dois grupos, sendo um destinado a
producdo animal e o outro para o uso na alimentacdo humana. Segundo Pinto et. al. (2017), os
residuos destinados a producdo animal sdo compostos por visceras, escamas, nadadeiras, pele
e esqueleto, também a cabeca, 0s quais sdo descartados gerando impacto no ambiente ou
utilizados na producdo de farinhas, 0Oleos, silagens e outros produtos a base de peixes e/ou
como fertilizantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélises fisicas e quimicas da farinha de peixe produzida
Teor de cinzas

Nas analises de teor de cinzas notou-se que, apenas a farinha do filé de micro-ondas
corroborou com os resultados apresentados por Santos (2016). Os resultados obtidos com as
farinhas de estufa pode ter sido elevado devido ao alto teor de umidade presente nas amostras.

Teor de umidade

Com relacdo ao teor de umidade, observou-se que no forno microondas com a
metodologia adotada, obteve-se éxito na fabricacdo da farinha, ao contrario da mesma
metodologia utilizada em estufa de circulacdo de ar que ndo atendeu aos padrdes, com niveis
acima de 15%, corroborando com os dados apresentados por Santos (2016), sendo assim,
considerado material desidratado, sendo possivel realizar novos testes, para enfim obter a
farinha através da estufa de circulacdo de ar. A secagem da farinha se faz essencial para
aumentar a qualidade do produto, diminuindo a¢des de decomposi¢cdo, umidade e aumentando
o0 tempo de validade. (FELLOWS et al., 2006 apud Santos,2016, p 31).

Teor de acidez

Para os valores de acidez para as farinhas de filé se aproximam do valor estabelecido
pela ANVISA (Portaria em 1996), que € de 2%. Ja as farinhas de residuo apresentaram
resultados satisfatorios, ou seja, dentro do valor fixado pela ANVISA (BRASIL,1996).

Teor de pH
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Os dados obtidos na analise de pH mantiveram-se em escala neutra. Segundo
Muzzolon (2016) esses valores proximos a neutralidade favorecem o crescimento microbiano,
sendo comum esse resultado, tendo em vista que, o pescado € um alimento perecivel. Ja os
resultados de Aw aproximaram-se a 1. O que segundo Muzzolon (2016) os valores de Aw
proximo a 1, corroboram com os resultados de pH, que indica um excelente meio para o
crescimento de microrganismos.

Teor de proteina bruta

Para as analises de proteina bruta de todas as farinhas, os resultados obtidos foram
satisfatorios quando comparado ao estudo realizado por Santos (2016). Os resultados da
farinha de residuo também foram superiores ao encontrado por Stevanato (2007), ao avaliar a
composicdo quimica dos residuos da tildpia-do-nilo destinada a preparagdo de sopa.
Resultados adquiridos por Vidal (2011) a partir de concentrado proteico de residuos da
filetagem de tilapia-do-nilo foi inferior a farinha de filé desta pesquisa.

CONSIDERACOES FINAIS

Concluimos com os resultados prévios obtidos com as anélises fisicas e quimicas da
farinha de peixe a partir dos residuos da tilapia j& mostram valores que se aproximam do
ideal, porém, os valores de lipidios estdo um pouco elevados, no entanto os demais estdo de
acordo, podendo assim com alguns ajustes tornar a farinha propria para consumo animal e até
mesmo humano ja que apresenta boas condi¢des. Dentre os métodos térmicos utilizados, a
farinha de micro-ondas se mostrou o método mais viavel, tendo em vista o tempo de
exposicdo do produto para a secagem, bem como a economia em relagdo ao consumo de
energia elétrica. Portanto, sendo a farinha um produto elaborado a partir da reutilizagdo de
residuos sélidos, que seria despejado no solo e de grande valor nutricional esta pesquisa se
mostra de grande relevancia ndo s6 para a comunidade académica, mas também para a
populagédo no geral.

Palavras-chave: farinha; residuos; aproveitamento; pescado; sustentabilidade.
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