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APRESENTACAO

No cenario atual, as interrelagbes entre populacdo, recursos naturais
e desenvolvimento, tém ocupado espaco de grande evidéncia no mundo,
principalmente em funcéo da necessidade do aumento na producédo de alimentos
aliada a preservag¢édo do meio ambiente. Nesse aspecto, as Ciéncias Agrarias que
possui carater multidisciplinar, e abrange diversas areas do conhecimento, tem como
principais objetivos contribuir com o desenvolvimento das cadeias produtivas tanto
agricola quanto pecuaria, considerando sua inser¢@o nos varios niveis de mercado,
além de inserir o conceito de sustentabilidade nos mdultiplos processos de producéo.

A obra “As Vicissitudes da Pesquisa e da Teoria nas Ciéncias Agrarias”,
em seus volumes 1 e 2, relne em seus 35 capitulos textos que abordam temas
como o aproveitamento de residuos, conservagcao dos recursos genéticos, manejo
e conservacéo do solo e agua, produgéo e qualidade de graos, producéo de mudas
e bovinocultura de corte e leite. Esse compilado de informagdes traz a luz questdes
atuais e de importancia global, perante os desafios impostos para atender as
demandas complexas dos sistemas de produgéo.

Vale ressaltar o empenho dos autores dos diversos capitulos, que
possibilitaram a producéo desse material, que retrata os avangos técnico-cientificos
nas Ciéncias Agrarias, pelo qual agradecemos profundamente.

Dessa maneira, espera-se que a presente obra possibilite ao leitor ampliar
seu conhecimento sobre o avanco das pesquisas no ramo das Ciéncias Agrarias,
bem como incentivar o desenvolvimento de estudos que promovam a inovacao
tecnoldgica e cientifica, 0 manejo e conservagdo dos recursos genéticos, que

culminem em incremento na produgéo de alimentos de maneira sustentavel.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Marcos Renan Lima Leite
Nitalo André Farias Machado
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RESUMO: Em 2018 o Brasil produziu 519,3
mil toneladas de peixes, um aumento de 3,4%
em relagdo ao ano de 2017, sendo a tilapia o
pescado de maior destaque, representando
60% do total produzido. Contudo, a piscicultura
tem originado grande quantidade de residuos. O
peixe eviscerado gera aproximadamente 8 a 16%
de residuos, enquanto no processo de filetagem
é de 60 a 72%. Entretanto, apesar do Brasil
ser um pais com grande potencial produtivo, e
consequentemente gerador de residuos, uma
forma de explorar este potencial é por meio de
inovagao tecnolégica voltada ao desenvolvimento
de novos produtos. Uma aplicagcéo viavel para
as peles de peixe, por exemplo, € o curtimento
com aplicagédo na industria téxtil e a extracdo de
colageno. As escamas tem aplicacdo viavel e
ecologica na produgéo de artesanatos e bijuterias.
Grande parte dos residuos gerados durante o
processo de industrializacdo de pescado, como
cabeca, visceras, nadadeiras e cauda, se destina
a producéo de farinha ou silagem de peixe sendo
utilizados como fonte de proteina de alto valor
biolégico com varias possibilidades de utilizagéo
na nutricdo animal e também como fertilizantes
de baixo custo. Ha4 também a producéo de farinha
para o consumo humano e obtengédo de CMS
(carne mecanicamente separada) obtida através
de carcacas, bem como a utilizacdo de aparas
na elaboracdo de alimentos para o consumo
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humano que possui grande uma vez que gera um retorno financeiro ao setor, valoriza
o residuo dando a ele uma aplicagéo social e diminui impactos ambientais.
PALAVRAS-CHAVE: Subproduto; Co-produto; Oreochromis niloticus.

USE AND VALUATION OF WASTE IN TILAPIA FILLING

ABSTRACT: In 2018, Brazil produced 519.3 thousand tons of fish, an increase of
3.4% over 2017, with tilapia being the most outstanding fish, representing 60% of the
total produced. However, fish farming has generated a large amount of waste. The
gutted fish generates approximately 8 to 16% of waste, while in the filleting process it is
60 to 72%. However, despite Brazil being a country with great productive potential, and
consequently generating waste, one way to exploit this potential is through technological
innovation aimed at developing new products. A viable application for fish skins, for
example, is tanning with application in the textile industry and collagen extraction.
Scales have a viable and ecological application in the production of handicrafts and
jewelry. Much of the waste generated during the process of industrialising fish, such
as head, viscera, fins and tail, is intended for the production of fishmeal or silage being
used as a source of protein of high biological value with various possibilities of use in
animal nutrition and also as low-cost fertilizers. There is also the production of flour
for human consumption and the production of CMS (mechanically separated meat)
obtained through carcasses, as well as the use of trimmings in the preparation of food
for human consumption which has large as it generates a financial return to the sector,
values the waste giving it a social application and reduces environmental impacts.
KEYWORDS: By-product; Co-product; Oreochromis niloticus.

11 INTRODUGAO

Atualmente é possivel observar um grande crescimento da piscicultura no
Brasil. De acordo com os dados do IBGE (2017), no ano de 2015, a piscicultura teve
um crescimento de 1,5% em relagéo ao ano de 2014, produzindo um total de 483,24
mil toneladas, sendo que a tilapicultura foi responsavel por grande crescimento
dentro deste setor, com 9,7% em relacdo ao ano anterior. A tilapia (Oreochromis
niloticus) foi considerada a espécie mais criada no Brasil, responsavel por 45,4% da
despesca nacional, o que representou um total de 219,33 mil toneladas.

Em 2018 a piscicultura brasileira produziu 519,3 mil toneladas de peixes,
um aumento de 3,4% em relacdo ao ano de 2017. A regido sul é, desde 2016,
a principal regido produtora, representando 32% da piscicultura nacional, sendo
Parana o maior produtor no ranking dos estados, responsavel por 23,4%. Quanto
_a tilapia, esta continua sendo o pescado de maior destaque, representando 60%
do total produzido na piscicultura, ou seja, 311,5 mil toneladas. O sul do Brasil
foi responséavel por 45,8% deste total produzido na tilapicultura, destacando-se o
Parané, onde 95% da producao foi de tilapia (IBGE, 2019).
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Segundo Parmigiani e Torres, (2005), o Brasil esta entre os paises que menos
consomem pescado no mundo, De acordo com dados da SEAB (2018), o consumo
gira em torno de 10 kg per capta ano, valor abaixo do que preconiza a Organiza¢ao
das Nag¢des Unidas para a Alimentagéo e a Agricultura (FAO) como ideal, que € de
12 kg per capta ano. Ainda muito inferior a média de consumo mundial, 15,8 kg/
habitante/ano conforme dados do Ministério de Pesca e Aquicultura (BRASIL, 2010).

O consumo de pescados vem crescendo ano a ano e em percentuais
superiores a outras carnes, como a bovina e de frango, que s&o as mais consumidas
hoje no Brasil (SEAB, 2018),

Todavia, a medida que cresce o setor, cresce também os impactos ambientais.
A piscicultura tem originado grande quantidade de residuos, variando de acordo
com as espécies e também do produto final desejado.

De acordo com Kubitza (2006), o peixe eviscerado gera aproximadamente
8 a 16% de residuos, enquanto no processo de filetagem é de 60 a 72%. Contudo,
estes residuos gerados muitas vezes nao recebem o tratamento adequado, e de
acordo com algumas empresas da regido sul do pais, cerca de 68% séo destinados
a producgéo de farinha de peixe para nutricdo animal, 23% s&o descartados em
aterros sanitarios e 9% descartados diretamente nos rios, 0 que resulta em um
grave problema ambiental (STORI et al., 2020).

Entretanto, apesar do Brasil ser um pais com grande potencial produtivo, e
consequentemente gerador de residuos, uma forma de explorar este potencial &
fazendo uso de inovagéo tecnoldgica voltada ao desenvolvimento de novos produtos
que atraiam o consumidor, visando incrementar o consumo de pescado utilizando os
residuos gerados.

21 RENDIMENTO DO FILE E A GERACAO DE RESIDUOS

Os residuos obtidos através do processo de filetagem traz consigo uma
grande preocupacgéo, o seu elevado percentual produzido, entretanto, é importante
ressaltar que estes residuos possuem excelente valor nutricional, ou seja, grande
valor bioldgico, alto teor de proteina, inclusive o conteido de aminoacidos essenciais,
além de minerais e acidos graxos de excelente qualidade, necessitando assim de
tecnologias para uma aplicacéo racional destes residuos, evitando que os mesmos
sejam desperdicados e possam, entéo, ter seu potencial bioldgico aproveitado.

Em relacdo ao rendimento de filé, Souza et al. (1999) relataram em seu
estudo que este rendimento varia de acordo com o método de filetagem utilizado,
ou seja, ao filetar e em seguida retirar-se a pele, resulta em um menor rendimento
de filé, 32,89%, porém, ao retirar-se a pele e em seguida filetar, promove um
maior rendimento do filé, 36,67%. Ainda de acordo com o autor, ao analisar o
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peso dos peixes, observou-se que animais de menor peso (250-300g e 301-
350g), apresentaram maior rendimento (X=36,87%) de filé quando comparados
aos peixes maiores (351-400g e 401-450g), cujo rendimento foi menor (X=32,7).
Vieira et al. (2009) ao trabalharem com rendimentos de filés, carcacas e demais
subprodutos em diferentes faixas de pesos da tilapia do nilo, relataram que néo
houve diferenca significativa pra o rendimento de filé de tilapia com peso de 250 a
600g, apresentando uma média de 34,18%, o mesmo efeito foi apresentando por
Souza e Maranhéao (2001), que ao trabalharem com o rendimento do filé em funcéo
do peso, demonstraram que nédo houve diferenca significativa no rendimento para
peixes de 300-400g e 401-500g, sendo 36,5 e 36,84% respectivamente.

Se assumirmos como rendimento de filé o padréo de 36%, e considerarmos
o restante como residuos, temos 64% representando toda uma biomassa que pode
estar sendo negligenciada, sendo elas descartadas ou mal aplicadas. Quando
consideramos a produgéo anual de 2018 na tilapicultura, 311,5 mil toneladas, vemos
que 199,36 mil toneladas foi geracéo de residuos. Na figura 1. € possivel dimensionar
a propor¢ao do filé frente ao residuo, sendo “A”- o filé retirado da carcaca e “B” o
restante do peixe apos a filetagem, exceto a pele. Dentro dos residuos gerados,
temos: carcaca, cabeca, pele, escamas, visceras, nadadeiras, cauda e aparas.

Figura 1. Filetagem da tilapia do nilo (Oreochromis niloticus) A — Filé de tilapia; B — Residuos
remanescentes

Fonte: Arquivo pessoal

2.1 Peles

A pele é um subproduto que, segundo Vidotti & Borini (2006), representa
10% dos residuos, contudo, Souza et al.(1999) relatam que ao retirar a pele antes
de filetar reduz a geracdo deste residuo, em aproximadamente 5,32%, porém ao
realizar a filetagem e depois retirar a pele eleva significativamente sua proporgao,
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chegando a 8,51%. Valores proximos foram apresentados por Souza & Maranhdo
(2001), cujas médias chegaram a 6,16% para peixes de 300 a 400g e 6,56% para
peixes de 401 a 500g. O mesmo ocorreu com Silva et al. (2009), que ao analisarem
peixes de 250 a 600g obtiveram médias de 5,62 a 6,31%, onde as mesmas nao
apresentaram diferencas significativas entre si.

Através de novas tecnologias é possivel agregar valor aos peixes, além de
contribuir para um melhor aproveitamento das peles. Uma aplicagéo viavel para
estas peles de peixe é o curtimento, produto este que é uma opcao viavel de
tratamento do residuo com grande potencial de estudo , além de ser uma inovagéo
nas industrias de confecg¢éo, contudo, é possivel obter produtos mais elasticos,
macios, espessos, encartonado, ou seja, de acordo com a caracteristica desejavel.
Souza (2004) traz em seu trabalho métodos e técnicas de curtimento de peles de
peixes, cujos produtos podem ser destinados a producado de vestuario, bem como
acessorios. Na figura 2. podemos observar a producdo de uma manta drapeada e
a sua aplicacdo na confeccao de uma saia de alta costura.

Figura 2. A — Manta drapeada feita a partir do couro de tilapia; B e C — Saia costurada a
partir do couro de tilapia.

Fonte: Guilherme Fonseca Freitas

Foto: Rafael Saes

E possivel realizar também, realizar a extragdo de colageno das peles
de peixe. Muyonga et al. (2004) ao extrairem colageno de Perca-do-Nilo (Lates
niloticus) relataram que a capacidade de extracdo da gelatina foi superior (63%)
em temperaturas 4 50°C. a extracdo consiste em uma etapa de pré-tratamento das
peles por acidulacdo seguida de duas lavagens. A extracédo da gelatina ocorreu a
partir de banhos de dgua quente com pH entre 3,5 e 4; os extraidos foram filtrados
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e o pH ajustado. Os extratos foram secos até a formacéo de folhas quebradicas e
entdo quebradas e moidas.

Diante da quantidade de residuos gerados, a extracao de colageno das peles
de tilapia torna-se uma aplicagéo socioambiental e econémica com grande potencial
a ser estudado, de forma que gere retorno ndo apenas para a aquicultura, como
também para setores de alimentos e farmacos.

Além da industria de vestuario e técnicas de extracdo de colageno, a pele
de tilapia in-natura pode ser util na medicina aplicada, utilizando-as no tratamento
de queimaduras. Estudos realizados no Ceara demonstraram que a pele de tilapia
possuem 6tima aderéncia, o que evita contaminacdes provenientes do meio externo,
bem como a perda de liquidos e a ndo necessidade de remocgéo da pele até que a
cicatrizacao esteja completa, além disso, o estudo relata que a dor e desconforto
durante o tratamento foram diminuidos, bem como a reducgéo de custos e trabalho
de equipe (JUNIOR, 2017).

2.2 Escamas

As escamas de peixe sdo muitas vezes subestimadas, por ser algo pequeno,
pensamos que este anexo cutdneo nido seja nocivo ao meio ambiente ou nao
tenha aplicacédo e valor social algum. De acordo com Vidotti & Borini (2006), este
residuo chega a 1% dos residuos decorrentes da filetagem de tilapia. Uma aplicacéo
viavel e ecoldgica seria a producé@o de artesanatos e bijuterias, o que Costa et al.
(2018) ao trabalharem com o artesanato a partir de escamas de peixe concluiram
que; gerou novas perspectivas no aumento da renda em comunidades, além de
despertar o interesse criativo em pecas de decoracéo e bijuterias, e ao se tratar da
conformidade das escamas, todos os tipos e tamanhos que variam em fung¢édo do
peixe, tem potencial para serem aproveitados.

2.3 Cabeca, visceras, nadadeira e cauda

Alguns residuos ndo possuem aplicagéo para o consumo humano, contudo,
ainda assim n&o deixam de ser motivos de grande preocupac¢do na cadeia produtiva
de pescados. Silva et al. (2009) relatam que as porcentagens de cabeca, nadadeiras
e visceras chegam a médias de 7,99, 14,15 e 11,28% respectivamente. Contudo,
Souza & Maranh&o (2001), ao avaliarem a influéncia do peso corporal da tilapia
relataram que peixes com peso entre 300 e 400 g apresentaram maior porcentagem
de cabeca e visceras (14,29 e 10,90 respectivamente) em relagdo a peixes um
pouco maiores, com peso entre 401 e 500g onde a cabeca apresentou média de
13,13% e as visceras 8,69%, contudo as nadadeiras ndo apresentaram diferencas
significativas (P>0,05) entre as faixas de peso, variando entre 8 e 8,14.

Bellaver (2005) classificou as farinhas de pescado em dois tipos: farinha
integral e farinha residual de pescado. A farinha de pescado integral & um produto
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obtido de peixes inteiros de varias espécies; e as farinhas residuais sdo produtos
obtidos a partir de residuos (cabecas, nadadeiras, peles, visceras) oriundos da
evisceragao ou filetagem de pescado.

A farinha de peixe é um produto seco, obtido a partir da coc¢do dos residuos
gerados tanto da producdo quanto da industrializacdo ou da comercializacdo. No
processo de obtencédo da farinha também extrai-se o éleo de peixe. Para a producéo
da farinha de tilapia, o residuo é cozido em digestor, em alta temperatura (110+10°C)
e por um tempo médio de 1h e 30 minutos. Apdés o cozimento, o0 material passa
por uma caixa percoladora, para a retirada do excesso de 6leo, e em seguida é
prensado, obtendo-se a torta de prensa, a qual é depositada no silo de resfriamento
para posterior moagem e ensaque (VIDOTTI, R. M. & GONCALVES, 2006).

As caracteristicas de qualidade das farinhas e 6leos de peixe variam em
funcdo da matéria prima utilizada, do controle de qualidade no processamento, das
formas de protecao contra oxidagéo de gorduras e do armazenamento (VIDOTTI, R.
M. & GONGCALVES, 2006).

A farinha de peixe constitui uma das matérias prima mais adequadas do
ponto de vista nutricional para elaboracdo de ragdes destinadas a alimentacéo de
organismos aquaticos (NRC, 2011). Segundo Blanco et al., (2007) é composta por
70% de proteina, 9% de lipidios e 8% de umidade, sendo excelente fonte de proteina,
lipidios e energia; possui componentes quimicos soluveis em 4gua, tornando-se um
forte atrativo e palatabilizante em dietas para carnivoros.

A farinha de peixe é a fonte de proteina animal mais abundante para
a fabricacdo de ragbes para animais domésticos, contudo o mercado mundial
sempre buscou uma alternativa eficaz a farinha pois ela apresenta geralmente
baixa qualidade. A comercializagdo da farinha proporciona um retorno econémico
relativamente baixo para a industria, levando-se em conta principalmente que
a linha de producéo deste subproduto exige grande investimento, equipamentos
especiais e alto consumo energético. Além disso, a linha de producéo de farinha
apresenta capacidade ociosa em algumas épocas do ano, o que implica em uma
elevacéo no preco do produto. Devido a essas desvantagens apresentadas na linha
de producéo de farinha de pescado, ha o interesse em pesquisar outras alternativas
economicamente mais vantajosas, entre as quais se destaca a produc¢éo de silagem
(ARRUDA, L. F.; BORGHESI, R. e OETTERER, M., 2007).

Desse modo a silagem de peixe se mostrou uma alternativa atraente
quando comparada a farinha de peixe pois 0 processo € virtualmente independente
de escala; a tecnologia € simples: o capital necessario € pequeno, mesmo para
producdo em larga escala; os efluentes e problema de odor sdo reduzidos; o
processo de ensilagem é rapido em climas tropicais e o produto pode ser utilizado
no local. Porém, a desvantagem € que o produto € volumoso se consumido na
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forma pastosa, implicando em um custo adicional de secagem (BEERLI, BEERLI &
LOGATO et al.; 2004).

Segundo Vidotti et al., (2002), a silagem de peixe é utilizada para racao animal
como fonte de proteina nobre de alto valor bioldgico, ndo devendo ser considerada
como um competidor da farinha de peixe e sim como uma alternativa.

As silagens de residuos de tildpia podem ser utilizadas na alimentacéo
animal, particularmente na de suinos, aves, animais aquaticos e ruminantes. Para
animais aquéticos, a silagem deve ser utilizada em dietas extrusadas ou peletizadas.
(VIDOTTI, 2011; OLIVEIRA et al., 2013).

O maior problema na utilizagdo de silagem de residuos de pescado € o
excesso de minerais, acarretado por cabecas e 0ssos existentes no residuo. Visto
que é inconveniente separa-los na industria, deve-se tentar diminuir esta quantidade,
a fim de que a silagem possa ser empregada em maiores propor¢des na dieta de
animais (ARRUDA & OETTERER, 2005; CONTE JUNIOR & RODRIGUES, 2013).

Existem trés tipos de silagem, a quimica ou &cida, a qual a matéria-prima
€ misturada com acidos orgénicos ou minerais e se liquefaz por acdo de enzimas
naturalmente presentes no pescado sendo o crescimento microbiano inibido por
adicdo de é&cidos. Silagem bioldgica, ou microbiolégica, quando preservada por
acidez devido a fermentacdo microbiana induzida por carboidratos, e a silagem
enzimatica, pela adicdo de enzimas proteoliticas (OETTERER, 1994)

A silagem é&cida de pescado € um produto liquefeito resultante de um peixe
inteiro, ou que esteja improprio para consumo, ou de residuos de beneficiamento
(cabeca, visceras, escamas, nadadeiras e etc) que se preserva pela reducéo do pH
por meio da adicdo de acidos organicos e/ou inorganicos (HISANO & BORGHESI,
2011).

A tecnologia de obtencao da silagem de peixe € simples e ndo exige mao de
obra especializada e nem a utilizagdo de maquinarios especificos, pois necessita
apenas de triturador, agitador e recipientes de plastico (silo) (VIDOTTI & GONCALVES
2006). A produgédo de silagem pode ser iniciada no local de beneficiamento do
pescado, sendo uma alternativa que mantém a qualidade do produto, além de
aumentar a higiene e diminuir os impactos no meio (BERENZ, 1994), gerando um
produto de alto valor nutritivo, com varias possibilidades de utilizagdo, na nutricao
animal e também como fertilizantes de baixo custo (BORGHESI et al., 2007, MAIA
JUNIOR & SALES, 2013).

2.4 Carcaca

Silva et al. (2009) relata um rendimento médio das carcacas de tilapia de
59,10% valores proximos foram relatados por Souza et al. (1999) variando entre
53,46 e 56,43% de acordo com o método de filetagem. E possivel observar que a
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geracgéo deste residuo é relativamente alta, uma vez que representa pouco mais da
metade do pescado.

Por muito tempo as carcacas foram utilizadas apenas para produgéo de
farinhas com o intuito de compor ragdes destinadas a nutricdo animal. Recentemente
muitos estudos vem surgindo a respeito da utilizacdo de CMS defina obtido através
de carcacas para inclusdo em alimentos para o consumo humano. Porém, estudos
realizados na universidade Estadual de Maringa, tém mostrado mais uma alternativa
vidvel para este residuo, a elaboragéo e inclusdo de farinha de peixe em produtos
alimenticios destinados ao consumo humano. A metodologia proposta por Souza
(2017), consiste na lavagem das carcacas sem cabeca e a retirada das nadadeiras
e cauda, em seguida sdo pesadas, acondicionadas em panela de presséo industrial
(capacidade de 20 litros) e adiciona-se 4gua ate que as carcacas estejam cobertas,
em seguida adiciona-se 0,5% de BHT e 0,5% de proxitane, e realiza-se o cozimento
durante 60 minutos sob pressdo, apd6s o cozimento as carcagas sdo prensadas
em prensa hidraulica, em seguida moidas em moedor de carne elétrico, apos a
moagem o produto é desidratado por 24 horas sob temperatura de 60 °C, depois
de desidratadas ocorre a moagem em moedor do tipo facas e assim obtendo as
farinhas.

Estudos com incluséo de farinhas de carcacga de tilapia, salméo, sardinha e
atum, tém demonstrado resultados promissores. Kimura et al. (2016) ao trabalharem
com inclusédo de mix de atum (30%) e tilapia (70%) na massa de lasanha com
diferentes niveis de inclusdo (0, 5, 10 e 15%) relataram que houve melhora na
composi¢ao nutricional aumentando niveis de proteina e minerais e reduzindo niveis
de carboidrato, a inclusdo do teor maximo (15%) foi vidvel e obteve boa aceitacédo
sensorial. Verdi et al (2020) estudaram a inclusdo de mix de tilapia e salméo (20 e
80%, respectivamente) na elaboracéo de massa de pizza, os niveis variaram entre
5 e 20%, onde foi possivel observar que houve um aumento no teor de proteina,
minerais e acidos graxos, mantendo a aceitagao sensorial. Vitorino et al. (2019) ao
desenvolver barras de cereais com incluséo de farinha de tilapia, mix de farinhas de
tilapia e salmao e mix de farinhas de tilapia e atum, relataram que apenas a matéria
mineral sofreu altera¢des devido as diferentes espécies de pescados, sem afetar o
perfil sensorial e microbioldgico.

Percebe-se que a aplicagéo das farinhas de peixe na alimentacdo humana é
variada e contribui grandemente ao agregar nutrientes aos produtos elaborados, pois
esta tecnologia pode ser empregada em alimentos como produtos da panificagdo;
pao (Chambo et al., 2017), alfajor (Kimura et al., 2017b) e bolo de espinafre (Goes
et al., 2016a), petiscos como palito de cebola (Coradini et al., 2015) ou alimentos de
consumo diario, tal como macarrao (Goes et al., 2016b), ou caldo e canja (Souza et

al., 2010) isso mostra o grande potencial obtido através das farinhas, um vez que
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gera um retorno financeiro ao setor, valoriza o residuo dando a ele uma aplicagédo
social e diminui impactos ambientais.

2.5 Aparas e Carne Mecanicamente Separada

As aparas consistem em cortes realizados no filé, onde as aparas ventrais e
dorsais provém de cortes nas extremidades com intuito de padronizar, enquanto o
“corte em V” consiste a retirada de espinhos que ficam entremeados na carne, além
disso, Vidotti & Borini (2006), relatam que o total dessas aparas é 5%, onde 85%
deste valor provém dos cortes ventral e dorsal e 15% resulta do “corte em V” do filé.

Matiucci et al. (2019) ao elaborarem patés a partir de paras do “corte em
V”, concluiram que além do potencial mercadologico na elaboracdo de produtos
alimenticios e diminuicdo do impacto ambiental, este produto também confere
sustentabilidade ao setor aquicola. O trabalho se demonstrou apto aos padrées
microbiolégicos da legislacado brasileira e também demonstrou que os patés tiveram
boa aceitagcéo por parte dos consumidores.

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) provém de um processo onde
as carcagas passam por uma maquina despolpadeira; por um lado sai a CMS,
também conhecida por pola, e do outro lado saem os resquicios moidos da carcaca.
Minozzo et al. (2008) desenvolveram patés cremosos e pastosos a partir de CMS
de tilapia, os autores relataram que CMS é viavel para a producédo de patés, além
de se enquadrarem nos padrdes microbioldégicos de identidade e qualidade de
patés estabelecidos pela legislagdo. Ja Marengoni et al. (2009) ao desenvolverem
fishburgers de CMS de tilapia, concluiram que as formulagbes atendem &s exigéncias
da legislacéo, as estimativas de custo sugerem ser economicamente viavel e agrega
valor, além de apresentar boas médias quanto a analise sensorial.

Bordignon et al. (2010) desenvolveram croquetes a partir de CMS e aparas,
resultando em dois tratamentos diferentes, ambos foram moderadamente aceitos, o
teste de ordenacéo indicou que nao houve diferenga significativa entre os tratamentos
para as variaveis cor, textura e sabor caracteristico, além disso, concluiram que os
produtos se enquadraram nos padrées microbiologicos. Através deste trabalho é
possivel observar que ambas as matérias primas, aparas e CMS possuem potencial
mercadolégico para o desenvolvimento de produtos alimenticios para o consumo
humano, uma vez estes residuos apresentam caracteristicas semelhantes ao filé.

31 CONSIDERAGOES FINAIS

A tilapicultura € um setor que vem crescendo ano a ano, e a medida que
cresce gera elevada quantidade de residuos em relacéo ao filé, produto de principal
interesse comercial. Tecnologias para o aproveitamento destes residuos ja existem

e cada vez mais surgem novas técnicas de aplicacdo. A pele € um subproduto com
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possibilidade de aplicagdo na industria de alimentos, vestuario e também na area
da saude, enquanto as escamas destinam-se ao artesanato. Cabeca, visceras,
nadadeiras e cauda podem ser aplicadas na nutricdo animal em forma de farinha
ou silagem. As carcagas possuem aplicabilidade na nutricio humana através da
elaboracéo de farinhas que podem ser incluidas em diversos tipos de alimentos. A
partir da carcaca também é possivel a obten¢do da carne mecanicamente separada,
subproduto com alto potencial na industria de alimentos, bem como as aparas, um
subproduto carneo de alto valor bioldgico, e em vista do apresentado observa-se

que ha grande potencial na recuperacgéo e aproveitamento destes residuos.
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