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UTILIZACAO DO SUBPRODUTO DA TILAPIA DO
NILO (Oreochromis niloticus) DE LINHAGENS GIFT
PARA PRODUCAO DE FARINHA DE PESCADO

USE OF THE BY-PRODUCT OF NILE TILAPIA (Oreochromis niloticus) FROM GIFT
LINEAGES FOR THE PRODUCTION OF FISH MEAL
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RESUMO

O peixe se destaca por ser um alimento de elevado valor nutricional, rico em proteinas, acidos
graxos essenciais, vitaminas e minerais. Soma-se a isso seu sabor agradavel, com diversos beneficios
a saude. Porém, a industria de processamento dos peixes gera um enorme desperdicio de residuos de
filetagem que s@o descartados com potencial efeito poluidor. Diante disso, sdo necessarias alternativas
de aproveitamento ecoeficiente deste residuo. O objetivo com este trabalho foi elaborar uma farinha de
pescado utilizando os residuos gerados pelo processo de filetagem da Tilapia do Nilo (Oreochromis ni-
loticus) de linhagens GIFT. Para tal, foram utilizados os residuos de filetagem dos peixes remanescentes
da aula pratica de IETC, do Centro Universitario Serra dos Orgdos. Foram elaboradas duas farinhas com
diferentes processos de cocgdo, que foram: cocgdo em agua fervente (farinha A) e cocgdo em forno do-
méstico (farinha B). As amostras foram submetidas as analises quimicas e perfil de aminoacidos e acidos
graxos. Ambas as farinhas apresentaram altos teores de lipideos e de proteinas, caracterizando-se como
um alimento proteico e energético, com potencial para ser empregada como fonte de energia na dieta dos
animais. Em adicdo, o perfil de nutrientes é similar aqueles mostrados na literatura, mostrando que estes
métodos de cocgdo podem ser empregados para producdo de farinha artesanal de residuos de filetagem.

Palavra-chave: Subprodutos pesqueiros, Sustentabilidade, Rendimento.

ABSTRACT

Fish stands out for being a food of high nutritional value, rich in proteins, essential fatty acids,
vitamins and minerals. Added to this is its pleasant taste, with several health benefits. However, the
fish processing industry generates a huge waste off illeting residues that are discarded with a potential
polluting effect. Therefore, alternatives for the eco-efficient use of this waste are needed. The objective
of this work was to prepare a fish meal using the waste generated by the filleting process of Nile Tilapia
(Oreochromis niloticus) from GIFT strains. For this, the filleting residues of the fish remaining from the
IETC practical classes, from the Serra dos Orgdos University Center, were used. Two flours were pre-
pared with different cooking processes, which were: cooking in boiling water (flour A) and cooking in a
domestic oven (flour B). The samples were submitted to chemical analysis and amino acid and fatty acid
profile. The other values of mineral matter, lipids and water were similar. Both flours had high levels of
lipids, characterizing themselves as na energy food, with the potential to be used as a source of energy
in the animals’ diet.
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INTRODUCAO

Segundo o Anuario Peixe BR (1), foram
produzidas 534.005 toneladas de Tilapias no pais
no ano de 2021, com aumento de 9,8% sobre o
desempenho do ano anterior. Com esse resultado,
a tilapia participou com 63,5% da producao nacio-
nal de peixes de cultivo. O aumento na produgao
direciona a atividade pesqueira a investir, cada vez
mais, na constru¢do de estabelecimentos capa-
zes de beneficiar a matéria-prima e ofertar maior
quantidade de produtos processados e com alto va-
lor agregado. Atendendo as exigéncias de um novo
mercado consumidor seletivo quanto a qualidade e
praticidade do produto final (2). A tilapia apresen-
ta uma carne de o6tima qualidade que ¢ apropriada
para o processo de filetagem devido a falta de es-
pinhas (3).

O filé de tilapia representa, aproximada-
mente, um ter¢o de todo o pescado, sendo dois ter-
cos do peso do peixe correspondentes ao residuo
extraido durante as varias operagdes (4). Com isso,
mais de 120 milhdes de toneladas dos residuos do
processamento da pesca mundial sdo descartados,
que sdo rapidamente degradados pela agdo bacte-
riana, limitando as possibilidades para elaboracdo
de coprodutos e aumentando os riscos de contami-
na¢do do ambiente (5).

Segundo Lima (2) os despojos, que sao
partes excedentes das atividades agroindustriais,
representam sé€rias ameagas ao meio ambiente, po-
dendo ocasionar alteragdes em toda vida ambiental
quando descartados de forma inadequada. Tais re-
siduos da filetagem envolvem, cabeca, nadadeiras,
pele, visceras e espinhago (6). Sendo assim, a uti-
lizacdo e/ou descarte desse subproduto é comple-
xa, devido a sua instabilidade bioldgica, natureza
patogénica, alto teor de dgua, potencial para rapida
oxidagao e elevado nivel de atividade enzimatica.
No entanto, o residuo de pescado ¢ uma importan-
te fonte de minerais, proteinas ¢ gordura (6).

Conforme salientam Maciel et al. (5)
cerca de 50% do peixe, oriundo da aquicultura,
podera ser transformado em matéria-prima de alta
qualidade para obtencdao de diversos produtos.
Dentre estas possibilidades encontra-se a farinha
de residuos de pescado, considerado um alimento
de facil digestdo e rico em nutrientes, como ami-
noacidos, minerais e acido graxos (7). Sua inclu-
sdo na alimentagdo animal contribui para melho-
ra na condi¢do nutricional, além atribuir melhor
palatabilidade as ragoes (7). A farinha de pescado
¢ um produto de baixo risco de deterioragdo bacte-
riana, por conta da sua baixa quantidade de 4gua e
devido ao tratamento térmico, o que facilita a esto-
cagem sem refrigeracao (2).

OBJETIVO
O objetivo dessa pesquisa foi utilizar
as sobras do beneficiamento da Tilapia do Nilo
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(Oreochromis niloticus), de Linhagem GIFT, na
fabricacao artesanal de farinha de residuo de pes-
cado para nutrigdo. Avaliando sua composi¢do
nutricional e niveis de acidos graxos presentes na
farinha.

METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Setor de
Medicina Veterinaria do Centro Universitario Ser-
ra dos Orgaos — UNIFESO, no periodo de maio
de 2022 a agosto de 2022 no Campus Quinta do
Paraiso. Foram utilizados como matéria prima os
residuos solidos oriundos do processo de filetagem
realizado na aula da disciplina de Integracdo, En-
sino, Trabalho ¢ Comunidade — IETC, com a tur-
ma do primeiro periodo do curso de graduag¢do em
Medicina Veterinaria do UNIFESO. Durante o ex-
perimento foi feito a analise de 105 peixes, infor-
mando sua medida (M), em cm; e, peso total (PT),
peso da cabecga (PC), peso das visceras (PV), peso
da carcaga (PCa), a soma dos residuos (SR) e peso
do filé (PF). Desses peixes foram selecionados os
que apresentavam medidas aproximadas entre 29 e
31cm, avaliando os mesmos critérios. Ao final, foi
feito a média de cada dado coletado e apresentada
na discussao.

Apobs o processo de filetagem, todos os
residuos solidos, compostos por: cabecas, peles,
nadadeiras, espinhos e escamas, foram acondi-
cionados em sacos de polietileno, identificados,
pesados e congelados a 20 °C por um periodo de
20 dias. Os residuos foram descongelados no re-
frigerador por 24 horas antes de iniciar o processo
de cozimento. A primeira etapa foi feita de duas
formar, uma em panela com agua e outra no for-
no, a fim de obter diferentes formas de cozimento
artesanais de farinha de pescado, dada a inviabi-
lidade de efetuar o processo de coc¢ao em vapor
como procedimento padrdo adotado em outras li-
teraturas. Apds descongelamento, os residuos fo-
ram enrolados em papel aluminio, a fim de evitar
o minimo de contato com a agua e colocados em
agua fervendo por 3 horas ou até que as cabecas
apresentassem coloragdo esbranqui¢cada e consis-
téncia quebradica. No processo de cocgdo em for-
no, os residuos descongelados foram alocados em
uma assadeira de aluminio descartavel e enrolada
por papel aluminio, ficando por 3 horas no forno.
O objetivo com o processo de cozimento ¢ que o0s
residuos fiquem mais flexiveis facilitando a tritu-
racdo. Em adicdo, pode se eliminar microrganis-
mos da massa. Assim que os residuos que foram
retirados do fogo/forno, apds terem sido resfria-
dos, fez-se a quebra manualmente dos residuos
cozidos com a finalidade de facilitar a secagem
na proxima etapa. Em seguida, fez-se a secagem
da massa em estufa ventilada do Laboratério de
Nutri¢ao e Alimentagao Animal do UNIFESO, no
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Campus Quinta do Paraiso, em temperatura de 55°C,
por aproximadamente 4 dias ou até que sua massa
reduza em 40% do seu peso inicial. Apos a secagem
foi realizada a moagem do material em moinho do
tipo Willey, em peneiras com crivo de 1mm. Este
processo tem como objetivo reduzir o produto em
particulas pequenas, no qual, tem-se como resultado
a FR, porém ainda contendo muito 6leo na massa. Na
sequéncia, a massa foi enrolada em tecido Voil e feito
a retirada do 6leo manualmente. Apos essa etapa foi
realizada a peneiragem dos residuos s6lidos para ex-
tragdo de restos dos objetos que ndo foram triturados,
possibilitando a obtencdo de granulos uniformes.

Para melhor conservacdo da farinha, esta
foi embalada em sacos de polipropileno. Todos os
utensilios e partes removiveis dos equipamentos fo-
ram higienizados em solugdo de hipoclorito de sodio
a 100 ppm, por 30 minutos.

Amostras das farinhas obtidas foram en-
viadas ao laboratorio de analises quimicas do INME-
TRO, obtendo-se o teor de umidade (e inversamente
de matéria seca), teor de matéria mineral, proteina
bruta, lipideos e perfis de aminoacidos e acidos gra-
X0Ss no material.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados médios das variaveis medida (M,
em cm), peso total (PT, em gramas), peso da cabega
(PC, em gramas), peso das visceras (PV, em gramas),
peso da carcaca (PCa, em gramas), soma dos resi-
duos (SR, em gramas) e peso do fil¢ (PF) a partir de
peixes selecionados com comprimento médio entre
29 ¢ 31 cm (Tabela 1).

Tabela 1 — Média obtida a partir dos peixes selecionados
(n=49)

M |PT |PC PV | PCa SR PF

Meédia |28 | 474 | 160 38 109 309 165

% 100 | 33,75 |8,01 |22,99 |64,75|35,25

Sobre o rendimento de fil¢ de peixes de
474 gramas de peso vivo, constata-se que apenas
35,25% do peixe ¢ constituido por filé. Em con-
trapartida, 64,75% do material ¢ perdido como
residuo. Em concordancia com o que descreve-
ram Vidotti e Gongalves (8), que afirmam que
o rendimento médio em filé ¢ de, aproximada-
mente, 30% e os 70% de residuos incluem os
residuos deixados pelos processos. Do total de
residuos, a cabeca representa 33,75% dos resi-
duos gerado pela industria de beneficiamento, a
qual ainda apresenta alto conteudo de carnes nao
extraidas, com alto potencial de aproveitamento.
Os dados de composi¢do quimica incluindo os
teores de dgua, matéria seca, nitrogénio e pro-
teina bruta, extrato etéreo e matéria mineral (Ta-
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bela 2), considerando que a farinha de residuos cozida
esta denominada como A e a farinha que passou pelo
processo de cozimento em forno foi denominada como
farinha B.

Tabela 2 — Avaliagdes quimicas da farinha de residuos, expressa
como % da matéria seca

Farinha | Agua lg/éeg[:ria Nitrogénio gﬁt;ina Eig:;o Cinzas
A 4,63 |95,37 7,40 46,24 24,02 29,80
B 4,37 |95,64 7,53 47,09 23,57 30,74
Média 4.50 95.50 7.47 46.67 23.80 30.27

Apesar dos diferentes processos de cocg¢ao ob-
teve-se duas farinhas com composicao quimica simila-
res para todos os nutrientes analisados. No estudo do
Souza et al. (9) no qual descreveram o processo de pro-
dugdo e caracterizagdo de farinha e 6leo de residuo de
curimba (Prochilodus lineatus). Observaram que o teor
de proteina e cinzas supera muitos dos valores encon-
trados em outras farinhas de residuos de peixes, tendo
o teor de Proteina Bruta: 33,95% e de Cinzas: 28,83.
Porém nesse experimento a média de PB foi de 46,67%
e a média das cinzas foram de 30,27%, discordando
do trabalho de Souza et al. (9). A maior concentragao
de lipideos na farinha obtida neste estudo deve-se ao
fato de a mesma ter sido prensada manualmente, sem
a prensa industrial utilizado por Abreu, Ribeiro e Arau-
jo (10). Em face disso, sua conservagdo merece maior
cuidado devido ao risco de oxidagdo dos acidos graxos.
Igualmente, a sua inclusdo na ragdo deve considerar este
maior nivel energético. Também, o teor de lipidios na
carcaga pode variar e esta ligado ao tipo de alimentacao
a qual o peixe foi submetido, bem como ao tipo de peixe
e ao corte analisado, como explica Souza et al. (9).

Quanto aos teores de dgua e inversamente os teo-
res de matéria seca (MS = 100 — umidade) foram de 4,5 ¢
95,50%, respectivamente. Este teor de dgua ¢ compativel
com aquele recomendado pela literatura e suficientemente
baixo para evitar sua deterioragdo, uma vez que a quantidade
de agua estd altamente relacionada com reagdes quimicas e
enzimaticas que causam a deterioracdo do alimento (11). O
valor médio de extrato etéreo observado no presente estudo,
de 23,8% da matéria seca apesar de bem discrepante do valor
estabelecido pelo MAPA (11), entretanto, esta proximo aque-
le verificado por Boscoloet al. (12), de 21,77% para a farinha
de residuo de tilapia. Segundo os autores a percentagem de
extrato etéreo pode ser diminuida com uma prensagem mais
eficiente da massa durante o seu processamento, mas isto
eleva o teor de minerais na farinha, podendo limitar a sua
inclusdo em ragdes. Um aspecto importante quanto & compo-
si¢ao quimica desses subprodutos € o seu alto teor de matéria
mineral. Embora na analise de matéria mineral ndo seja pos-
sivel estabelecer quais os minerais presentes, presume-se que
sejam em maior quantidade, de calcio e fosforo, elementos
estruturais do tecido esquelético. Em face disso, esta pode ser
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uma fonte interessante de fosforo para as ragdes
dos peixes e, também, o crescimento do plancton
no ambiente aquatico. Contudo, fazem-se neces-
sarias mais analises do perfil de minerais a fim de
quantificar o fésforo disponivel e no processo de
formulacao de racdes, considerar a quantidade de
fosforo disponivel e reduzir o emprego de fontes
de fosforo ndo renovaveis, sempre atendo ao risco
de que o excesso deste nutriente pode ser elimina-
do no meio aquoso gerando maior eutrofiza¢do do
ambiente caso usados na alimentagdo de animais
aquaticos (13).

As farinhas de residuos obtidas neste es-
tudo tiveram em média 30,27% de matéria mine-
ral. Este resultado ¢ inferior aquele observado por
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Lima et al. (14) que produziram uma farinha de
residuos de salmio, com 34,71% de matéria mi-
neral, provavelmente devido ao uso de espinhas
organizadas na formulag@o da farinha rica em re-
siduo 6sseo cujo material foi de uma outra espécie
de pescado, mesmo assim, quantitativamente a di-
ferencga ndo foi elevada. Os valores de matéria mi-
neral no residuo da farinha observada neste estudo
estdo proximos daqueles observados nos estudos
de Souza et al. (9), de 28,83%, Galanet al. (15)
de 28,96% com base na matéria seca, para a fari-
nha de carcaga de Tilapia do Nilo. Foi realizado a
analise do percentual de acido graxos da FRa e da
FRbD (Tabela 3).

Tabela 3 — Perfil de 4cidos graxos analisados nas farinhas de residuos de tilapia

Acido oraxo Farinha A | Farinha B Acido oraxo Farinha A | Farinha B
Média Média Média Média
C4:0 0 0 C18:2 - cis_(LA) 14,83 14,99
C6:0 0 0 gama - C18:3 cis 1,165 1,18
Cl18:3 —cis
C8:0 0,01 0,01 (ALA) 1,11 1,115
C10:0 0 0 C20:0 0,425 0,435
Cl11:0 0 0 C20:1 1,87 1,9
C12:0 0,045 0,045 C20:2 0,705 0,715
C12:0 0,03 0,03 C21:0 0,76 0,755
C14:0 2,81 2,825 C20: 3n6 0,055 0,05
Cl4:1 0,18 0,165 C20: 4n6 (ARA) 1,215 1,235
C15:0 0,355 0,345 C20:3n3 0,185 0,185
C15:1 0 0 C22:0 0,08 0,075
C16:0 23,195 22,695 C20:5n3 0,14 0,145
Cl6:1 5,7 5,63 C22:1 0,08 0,11
C17:0 0,435 0,42 C22:2 0,365 0,43
Cl17:1 0,43 0,415 C23:0 0,04 0,045
C18:0 5,6 5,735 C24:0 1,06 1,035
C18:1 - trans 0 0 C24:1 0,11 0,11
C18:1 -cis 36,835 36,875 C22:6n3 (DHA) 0,09 0,105
C18:2 - trans 0,14 0,2

Os acidos graxos em maiores propor¢des
foram os acidos palmitico (16:0), oleico (18:1-
cis) e linoleico (18:2 - cis), com teores médios de
22,69%, 36,87% e 14,99%, respectivamente. AG
palmitico € um dos acidos graxos saturados muito
encontrado em animais ou em plantas, o oleico ¢
um acido graxo monoinsaturado da série dmega
9, j& o linoleico ¢ um acido graxo poli-insatura-
do 6mega-6 com 18 carbonos e duas insaturagdes,
que ¢ essencial e deve ser ingerido nas dietas dos

animais domésticos (12). O teor de acido linoleico
observado neste estudo estd de acordo com aque-
le obtido na farinha analisada por Boscolo et al.
(12), de verificaram 12,34%. Estes autores inferi-
ram que a inclusdo de apenas 5% da farinha em
racdes supre as exigéncias de ingestio deste acido
graxo essencial na dieta tilapias. Os valores obser-
vados neste estudo também estao ligeiramente aci-
ma daqueles observados por Petenuci et al. (16),
que verificaram predominancia dos acidos graxos
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(porcentagem média) de 27.4% (acido palmitico,
16:0), 35,15% (acido oleico, 18:1 n-9) e 11,82%
(acido linoleico, 18:2 n-6). Os teores de acidos
graxos 0mega-3 e de poli-insaturados na farinha,
obtidos pelos autores, foram considerados baixos.
Porém, estes dados de composicao de acidos gra-
xos se assemelham aqueles obtidos por por Ga-
lanet al. (15) 24,97% de acidos palmitico (16:0),
27,64% de acido oleico (18:1- cis) e 14,99%, de
acido linoleico (18:2 - cis). As vantagens da in-
clusdo destes compostos na dieta dos animais tém
sido consideradas essenciais, (17) tendo em vista
que sdo utilizados para aumentar a densidade ener-
gética das dietas e suprir as necessidades nutricio-
nais dos animais em diversas fases de producao,
reprodugdo, crescimento e engorda em acidos gra-
XO0S essenciais.

CONCLUSOES E CONSIDERACOES
FINAIS

A quantidade de residuo deixado ¢ bas-
tante elevada, mostrando a importancia do descar-
te adequado ou do reaproveitamento desses des-
pojos.

A farinha artesanal obtida neste estudo
através dos processos artesanais de coc¢do em agua
ou em forno se mostraram adequados obtendo-se
assim uma farinha com niveis de nutrientes seme-
lhantes aqueles descritos na literatura. O processo
de coccdo artesanal pode ser adotado por produto-
res que ndo possuem equipamentos de cozimento a
vapor, como a panela de pressao industrial.

Percebe-se o impacto negativo do des-
carte desse residuo no meio ambiente e o poten-
cial beneficio ambiental e econdmico da transfor-
macao deste subproduto em ingrediente, de baixo
custo, para alimentagdo animal.

Desse modo, apresentando uma alterna-
tiva viavel pois diminui a disposi¢ao dessas fontes
de poluicdo organica no meio ambiente e gera lu-
Cro a empresa.
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