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RESUMO: Nos ultimos anos houve crescimento da aquicultura no Brasil. Em 1996 o pais produzia cerca de
700.000 toneladas de pescado, em 2010 a produgdo ultrapassou a quantia de 1.000.000 toneladas. Mas apesar
deste desenvolvimento a producdo de peixe ainda é abaixo do esperado. Este fato pode ser explicado devido
dificuldades ambientais vivenciadas, como a destinagdo correta de residuos provenientes desse tipo de criagao.
O presente trabalho foi desenvolvido na Embrapa Suinos e Aves com o objetivo de estudar a viabilidade da
producdo da farinha de peixe por desidratacdo a partir dos residuos da filetagem de Tilapias, revelando-se
como método eficaz, seguro e sustentavel para destinagdo correta dos residuos desta cadeia produtiva. O
processo mostrou-se um metodo alternativo adequado ao cumprir seu objetivo e como uma opgao de agregagao
de renda extra para as industrias de beneficiamento de pescado. Considerando a qualidade nutricional e
microbioldgica da farinha resultante deste processo, vislumbra-se seu uso na alimentacdo animal, como
possivel utilizacdo para incremento em racdo de poedeiras para obtencdo de ovos nutricionalmente
enriquecidos com dmega 3.
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FISH OFFALL DEHIDRATION AS AN VALUE ADDEDING AND ENVIRONMENTAL
SUSTAINABILITY PROCEDURE

ABSTRACT: Brazil has experienced intense aquaculture growth rate in recent years. In 1996 the country
produced about 700.000 tons of fish. In 2010, the production exceeded 1.000.000 tons. But despite this
development fish production is still below expected. This fact can be explained due to environmental
difficulties, such as the correct destination of waste from this type of activity. The present work was developed
at EMBRAPA Swine and Poultry with the objective of studying the feasibility of fishmeal production by
dehydration of tilapia filleting residues as an effective, safe and sustainable method for the correct destination
of the residues of this production chain. The process has proven to be an appropriate alternative method in
fulfilling its purpose and as an option of adding extra income to the fish processing industries. Considering the
nutritional and microbiological quality of the fish meal resulting from this process, it is possible to use it in
animal feed, like egg-laying hen ration aiming to obtain eggs nutritionally enriched with omega-3.

Keywords: production, animal feed, enriched eggs.

INTRODUCAO

O Brasil apresenta uma ampla bacia hidrografica com grande potencial para desenvolvimento da
aquicultura, podendo representar uma importante fonte de renda complementar na agricultura familiar. Antes
de sua fusdo com o MAPA, o objetivo do MPA (2014) (Ministério da Pesca e Aquicultura) era que até 2030,
0 pais se enquadre como um dos maiores produtores de pescado do mundo, com estimativa de producéao de 20
milhdes de toneladas por ano. Nos Gltimos anos a producdo e comercializagdo de peixes do género Tilapia
demonstrou crescimento em consequéncia a boa resposta aos sistemas de producao semi-intensivo e intensivo,
facil reproducdo, elevada apreciacdo pelo mercado consumidor principalmente pelo filé, 6timo valor de
mercado e baixos custos de producdo (EMBRAPA,2007). De acordo com dados do IBGE (2017) a produgéo
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nacional de Tilapia chegou a 283.249.263kg em 2017, sendo mais expressiva na regido Sul e Sudeste, seguida
pelo Centro-Oeste.

Apesar deste progresso, a criacdo de peixes no pais ainda é abaixo do potencial (VICENTE E
FONSECA-ALVES, 2013). Isto pode ser explicado pelas dificuldades ambientais vivenciadas como a
destinacdo correta dos residuos organicos. Ao final do processo de filetagem da Til&pia cerca de 60 a 70% da
carcaca do peixe ndo é aproveitada, tornando-se indispensavel o aproveitamento destes residuos para mitigar
o0 impacto ambiental (BOSCOLO,2003).

O processamento dos residuos pode originar a farinha de peixes. Esta transformacao se torna uma opgao
de agregacdo de renda extra para as industrias de beneficiamento de pescado, podendo aumentar sua
lucratividade. A farinha tem aplicacédo principalmente na alimentagdo animal devido sua qualidade nutricional.
Uma potencial utilizag&o seria seu uso na racdo de poedeiras visando a obtengdo de ovos nutricionalmente
enriquecidos com acidos graxos poliinsaturados ®-3. De acordo com VIDOTTI & GONCALVES (2006) as
caracteristicas de qualidade da farinha de peixe podem apresentar variagfes de acordo com a matéria-prima,
controle adequado no processamento, método de protecdo contra oxidagdo da gordura e no armazenamento.

Considerando do exposto, esse trabalho possui como objetivo apresentar o processo de fabricacdo da
farinha de peixe pelo método de desidratacéo, atendendo a IN nimero 34 de 28 de maio de 2008 (normativa
para producéo de farinha de origem animal). Ressaltando sua composi¢éo nutricional através da anélise fisico-
quimica e validagdo como um processo livre de contaminantes através de avaliagbes microbioldgicas do
produto final.

MATERIAL E METODOS

Experimento foi realizado no Laborat6rio TEC-DAM (Tecnologias para Destinacao de Animais Mortos)
localizado na Embrapa Suinos e Aves. Utilizou-se residuos de Tilapia do Nilo, Oreochromis niloticus,
oriundos de um abatedouro industrial com inspe¢do municipal localizado no municipio de Concérdia — Santa
Catarina. Foram produzidos diversos lotes até a definicdo dos parametros de producéo, quando foi produzido
um lote para a validagdo do processo, onde foram pesados 210 kg de residuos que foram colocados no
desidratador rotativo aquecido através da queima de lenha. Utilizou-se antioxidante na proporcéo de 1 kg/T.
A desidratacao se inicia quando a temperatura atinge 100 -120° C na massa, e € mantida por no minimo cinco
horas, visando a perda de 4gua do material e eliminacdo de possiveis agentes patogénicos presentes. Foi
realizado o monitoramento da temperatura durante todo o procedimento através de termdmetro infravermelho,
bem como registrados os consumos de lenha e energia.

Em seguida adicionou-se o equivalente a 25% de farelo de trigo do peso inicial dos residuos do pescado,
ou seja, 52,63 kg. A inclusdo teve como proposito promover a absorgdo do 6leo resultante do processo de
desidratacdo do peixe e reduzir a umidade ainda restante. Apds adicdo, a massa permaneceu no desidratador
por mais 30 minutos, totalizando ao final do processo, 150,80 Kg de produto. Posteriormente o material foi
deixado em descanso por 20 horas para resfriamento, resultando 142,60 Kg. Em seguida fez-se a moagem da
farinha em moinho de martelo com peneira de 7mm. Ao final do procedimento obteve-se como produto final
a farinha de peixe desidratada, alcancando um rendimento final do peixe desidratado de 37%. Durante todas
as etapas para fabricacéo da farinha, retirou-se amostras para analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras submetidas a analise microbioldgica apresentaram resultados dentro dos limites
preconizados para 0s pardmetros analisados. De acordo com a Tabela 1 a amostra quente, retirada ap6s o fim
do periodo diretamente no desidratador, assim como a amostra resfriada apresentaram niveis <10 UFC/g para
Coliformes ndo — Escherichia coli, o0 mesmo valor para Coliformes Escherichia coli e coliformes totais. A
pesquisa de Salmonella spp qualitativa (auséncia ou presenca), apresentada na mesma tabela, apresentou
resultado negativo (auséncia) para as mesmas amostras. Este resultado evidencia uma O6tima qualidade
microbiolégica do produto ao término da producéo da farinha de peixe (OGAWA; MAIA, 1999). Verificou-
se também a auséncia para Clostridium perfringens no material coletado. Os resultados estdo em acordo com
a legislacdo, que preconiza contagem maxima para pescado de 102 NMP/g para contagem de coliformes e
auséncia de Salmonella spp (APPCC, 1998).

Para analise fisico-quimica foram avaliados os teores de matéria seca, extrato etéreo, nitrogénio, cinzas,
fibra bruta, proteina e célcio na farinha de residuos de filetagem de Tilapias. Observa-se na Tabela 2, que o
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teor de matéria seca neste experimento teve média de 80%, valor inferior ao exposto por BOSCOLO et al.
(2004) com o equivalente a 94%. A equipe de trabalho ja estd desenvolvendo um processo de
secagem/resfriamento para uma melhor remocao de umidade, alcangando assim niveis ideais. Quando avaliado
0 teor de extrato etéreo, o presente trabalho apresentou média de 20%, proximo ao encontrado por BOSCOLO
et al. (2008) com 21%. Este mesmo autor, o teor proteina bruta obtida foi de 50,37%, que se diferencia do
exposto no experimento, com 23%.

Uma das limitagcbes quanto ao uso de farinhas de peixe produzidas com residuos da filetagem de
pescados € o alto teor de cinzas (MILLAMENA, 2002). Contudo, considerando o nivel médio de 10% obtido
neste trabalho conclui-se que a farinha produzida apresenta boa qualidade, visto que comercialmente, as
farinhas de melhor qualidade apresentam niveis de cinzas inferiores a 15% (GAYLORD & GATLIN, 1996).
Este produto apresenta potencial para ser usado como fonte de macro minerais tais como célcio e fosforo,
devendo os teores de célcio ser no maximo de 6% e fésforo minimo de 3%. O presente trabalho apresenta
valores proximos, visto que ficaram em média de 3 e 2%, respectivamente.

CONCLUSAO
O processo de producdo de farinha de peixe por desidratacdo é viavel tecnicamente e apresenta
resultados satisfatorios de qualidade fisico-quimica e microbiolégica, demonstrando ser técnica alternativa
para a destinacao correta dos residuos de filetagem de Tilapia, consequentemente colaborando para reducao
do impacto ambiental que o descarte destes residuos provoca ao meio ambiente. Este novo produto, pode se
tornar uma fonte alternativa na dieta de poedeiras devido seu alto valor nutricional, visando a producao de
0Vos nutracéuticos.
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Tabela 1. Parametros microbioldgicos da farinha de peixe obtida pelo processo de desidratagao.

Farinha Coliformes Coliformes Coliform  Clostridium  Salmonella
nao-Ecoli Escherichiacoli ~ estotais  perfringens spp
(UFCl/g) (UFClg) (UFC/g)
Quente <10 <10 <10 negativo negativo
Resfriada <10 <10 <10 negativo negativo

*Cultivo bacteriol6gico em meios especificos.

Tabela 2. Composi¢do nutricional da farinha de peixe (tilapia) obtida pelo método de desidratacdo — analises
fisico-quimicas.

Farinha MS(%)  CZ (%) PB(%) EE(%) FB(%)  P(%)  Ca(%)

Quente 80,34 9,70 22,97 20,80 3,08 2,104 2,85
Resfriada 80,20 10,06 22,94 20,56 2,65 2,03 3,25
Media 80 10 23 21 3 2 3

*MS= matéria seca. CZ= cinzas. PB= proteina bruta. EE = extrato etéreo. FB= fibra bruta. P= fésforo. Ca= célcio.
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