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RESUMO

Os abatedouros, assim como 0s processadores de carne, atacadistas e varejistas
geram uma quantidade significativa de subprodutos sélidos e liquidos. Assim, milhares
de toneladas de residuos de processo sdo gerados todo dia e o descarte desses
residuos continua sendo um enorme problema para os processadores. E desejavel
processar todos os subprodutos em produtos de valor, para alimento humano, para
animais de estimacdo, produtos farmacéuticos ou fertilizantes e ultimamente para
geracdo de biodiesel. Este trabalho teve como objetivo a caracterizacdo comparativa
dos subprodutos da filetagem da tilapia, visando sua melhor utilizacdo. Foram
encontradas variagbes na composicdo dos subprodutos que sugerem diferentes

aproveitamentos.
ABSTRACT

Slaughterhouses, meat processing plants, wholesalers and retailers generate a
significant amount of solid and liquid by-products. So, millions of tons of processing
wastes are produced every day and the problem is the disposal of such wastes, which
remains a huge problem for the processors. It is desirable to process all by-products
into valuable products, for human foods, pet foods, animal feeds, pharmaceuticals, or
fertilizer and lately for biodiesel generation. The objective of this study was the tilapia
fileting by-products comparative characterization to improve their use. There were

variations in the by-products composition that suggest different uses.
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INTRODUCAO

A industria de beneficiamento de tilapias, um dos principais elos da cadeia
produtiva apresenta como um dos grandes gargalos da atividade o baixo rendimento
de carcaca para a obtencdo dos filés, em torno de 30%, resultando em 70% de
residuos. Estes podem representar sérias ameacas ao meio ambiente se dispostos de
forma inadequada ou podem constituir-se em matéria-prima para a obtengcdo de
subprodutos com potencial de mercado resultando em aumento da rentabilidade das
empresas.

O residuo na industria de pesca é caracterizado pela alta propor¢éo de material
organico. A utilizacdo e/ou descarte desse residuo & complexa, devido a sua
estabilidade biolégica inadequada, natureza potencialmente patogénica, alto teor de
agua, potencial para rapida auto-oxidagéo e elevado nivel de atividade enzimética. No
entanto, o residuo de pescado é uma importante fonte de minerais, proteinas e
gordura (JAYATHILAKAN et al, 2011).

Em geral, o pescado contém cerca de 20-25% de carne comestivel e 75-80%
de residuo recuperavel em relagcdo ao peso vivo. Os residuos recuperaveis sao
predominantemente as visceras, cabecas, 0ssos, pele e escamas. Atualmente o
subproduto (cabeca + visceras + espinhaco) da filetagem € destinado para a producao
de racdo animal. Alguns destes residuos sdo usados como farinha de peixe ou
fertilizante. Entretanto, a maioria deles é descartada sem utilizacdo de valor. Isto pode
resultar ndo somente em poluicdo ambiental, mas também em perda de subproduto de
valor agregado no residuo (PAN et al, 2010).

As visceras do pescado incluem os tecidos digestivos (estbmago, intestino,
figado, pancreas, etc) e outros 6rgdos como baco e génadas. O residuo da viscera
pode ser usado para obter hidrolisado protéico (FPH) e ensilado de pescado, que
constituem uma fonte de nitrogénio. Os hidrolisados s&o definidos como proteinas que
foram quimica ou enzimaticamente quebradas em peptideos de tamanhos variados.
Eles sdo usados largamente na industria de alimentos para varios propdsitos como
substitutos do leite, suplemento protéico, estabilizantes de bebidas e realgadores de
sabor (NORMAH et al, 2005). O ensilado de pescado é um produto liquido obtido do
pescado inteiro ou parte do peixe ao qual é adicionado um &cido e cuja solubilizacao
da massa do peixe é realizada por enzimas ja presentes no peixe. E considerado
como uma alternativa para producao de farinha de peixe onde a separacao do Oleo é

atingida pela hidrélise enzimatica ao invés do aquecimento e pressao. A producdo do
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ensilado de pescado envolve a moagem do residuo do peixe, adicdo de uma
gquantidade suficiente de acido para conservacéo e entdo a garantir que todo o peixe
estd bem misturado de modo que as enzimas enddgenas possam digerir 0 material
sob condi¢des favoraveis providos por um acido (SHAHIDI &KAMIL, 2001).

Atualmente, grande parte das industrias apenas retira o filé e mantém o conjunto
cabeca/carcacal/visceras (carcaca) sem separacdo. Este material € enviado a graxaria
para obtencao de farinha e éleo de peixes que serdo utilizados na elaboracao de racdo
animal. Em geral, ndo h& nenhum valor adicional ao frigorifico que produz o filé. Desta
forma, agregar valor a este subproduto proporcionaria uma significativa melhora no
resultado da industria. A carcaca do peixe possui quantidades significativas de carne
entre as espinhas que ndo sao extraidas no momento da obtenc¢éo dos filés. Ela pode
ser obtida através da utilizacdo de equipamento especifico, gerando entédo a polpa ou
CMS (carne mecanicamente separada). O volume de carne obtido varia conforme o
ajuste que é aplicado ao equipamento, podendo superar 50% de rendimento. Com a
CMS obtida, industrias especificas poderdo produzir uma grande variedade de
produtos (nuggets, hamburgueres, kanikama). A cabeca e as visceras sao elementos
de maior dificuldade de uso na obtencdo de produtos destinados a alimentacdo
humana. No entanto, seus teores significativos de gordura também podem tornar este
produto interessante a industria que produz atrativos para incorporacdo em racdes de
pequenos animais. Desta forma, trazer as referidas industrias as op¢des possiveis de
produtos e identificar a forma de apresentacdo que mais se adequa a necessidade
delas, assim como a alternativa mais rentavel a industria da tilapia é fundamental para
obtermos esta evolucéo na cadeia produtiva.

Um dos grandes problemas atuais, relacionado com o aproveitamento dos
recursos pesqueiros é a subutilizacdo dos produtos da pesca, é a falta de
diversificagdo da industria processadora de pescado. A avaliacdo da carcaca apos a
filetagem para maior qualidade em processamento de ingrediente de ragdo animal, o
aproveitamento do espinhaco e aparas na obtencdo de produtos para a alimentacdo
humana com alto valor agregado, permite a reducdo dos residuos e racionalizagdo do

uso de matérias-primas.

MATERIAL E METODOS

A filetagem da tilapia e a coleta das amostras para analise foram realizadas em

uma industria de pescado da regido de Campinas. Foram filetadas 20 unidades de
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tilapia (FIGURA 1). A cabeca, visceras e espinhaco foram inicialmente moidos em

moedor marca Hermann com disco de 20 mm antes de serem enviados ao laboratério.
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FIGURA 1. Fluxograma da filetagem da tildpia

A tilapia ndo apresenta a espinha em “Y”, mas para melhor apresentacdo e
retirada de espinha, realiza-se o corte em “V”. Também a rebarba é retirada para

melhorar a aparéncia do filé. A rebarba que é retirada do filé principalmente da porcao
ventral apresenta maior teor de gordura que o corte “V”.

O filé e os subprodutos estéo ilustrados na FIGURA 2
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FIGURA 2. llustracao da obtencéo do filé e dos subprodutos da tilapia

Procedimento analitico

Composicao centesimal : As determinacdes de umidade, gordura, proteina e cinzas
foram realizadas conforme HORWITZ (2005)

Coladgeno: a determinacdo de colageno foi realizada conforme HORWITZ (1996)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentadas as composi¢cfes do filé e de subprodutos da
filetagem da tilapia.

SimBes e colaboradores (2007) encontraram valores semelhantes de
composicao de filé para tilapias evisceradas de peso médio de 989,6g.

O elevado teor de gordura na viscera torna-a uma possivel matéria-prima para
producdo de biodiesel que substitui o tradicional diesel combustivel por ésteres
metilicos de acidos graxos (TOLDRA et al, 2012)
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TABELA 1. Resultados da composicéao do filé e dos subprodutos da filetagem da

tilapia.
Umidade Gordura Proteina Cinzas Colageno
(9/100g)  (9/100g)  (9/100g)  (9/1009) (9/1009)
Filé 78,42 1,58 19,02 1,12 1,55
(0,58) (0,09) (0,12) (0,03) (0,10)
Pele 72,34 6,31 18,72 0,73 9,55
(0,53) (0,27) (0,27) (0,01) (0,04)
Cabeca 64,08 16,79 13,64 6,22 4,18
(0,15) (0,35) (0,29) (0,16) (0,20)
Visceras 45,70 47,34 6,48 0,76 0,40
(1,55) (2,06) (0,16) (0,03) (0,03)
Espinhaco 64,43 15,15 15,19 5,48 4,32
(0,73) (0,16) (0,09) (0,22) (0,10)
Rebarba 64,71 20,08 13,97 0,89 -
(0,79) (0,99) (0,48) (0,01)
Corte V 76,67 2,59 18,65 1,61 -
(0,03) (0,09) (0,35) (0,07)

Média (desvio-padrao)

O teor de proteina das visceras (6,48%) foi 0 mais baixo entre os subprodutos
da filetagem da tilapia, devido ter apresentado o mais elevado teor de gordura.

A pele com seu alto teor de coladgeno pode ser utilizada para produgédo de
gelatina que é uma proteina animal hidrossoluvel, pela hidrélise. A gelatina é rica em
glicina e prolina, mas pobre em triptofano e metionina. Ela tem uma boa capacidade
de formacao de gel que a torna de interesse na industria alimenticia para uma grande
variedade de aplicacdes (TOLDRA et al, 2012).

O elevado teor de minerais na cabeca e espinhaco sugere sua utilizacdo como
suplemento de minerais em racao.

Do espinhaco com elevado teor de proteina, pode ser obtida a polpa de tilapia
diretamente aproveitavel em produtos para alimentacdo humana, assim como se pode
obter o surimi que é uma proteina com boa capacidade de gelatinizacdo, ligacédo e

retencdo de agua.
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O corte “V”" e rebarba pelo seu alto teor protéico podem ser candidatos a
producdo de peptideos bioativos por hidrolise, de forma semelhante a descrita por
Toldra et al (2012), onde produtos de bonito, Levenorm e outras proteinas de pescado
foram utilizadas. Os peptideos bioativos sdo de interesse porque eles sdo capazes de
exercer um determinado beneficio a salde para o consumidor através de diferentes
tipos de bioatividade como atividade antihipertensiva, atividade antioxidante ou

atividade opidide entre outras.
CONCLUSAO

» A composicdo dos subprodutos da filetagem da tilapia apresentou uma variagdo
grande, principalmente quanto ao teor de gordura (de 2,59 no corte V a 47,39%
nas visceras). Ressalte-se também o elevado teor de colageno (9,5%) na pele e

o elevado teor de minerais na cabeca e espinhaco da tilapia.

* Pelas diferentes composi¢des dos subprodutos, sugere-se diferentes formas de
aproveitamento, podendo-se citar: obtencdo de gelatina a partir da pele;
biodiesel a partir das visceras; peptideos bioativos a partir do corte “V” e

rebarba; suplemento mineral a partir da cabeca e espinhaco.
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