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1 POR QUE APROVEITAR RESIDUOS DE
PESCADO ?

A bioconverséo do material residual, com conseqliente aproveitamento
deste, trara vantagens econdmicas para a inddstria processadora de
pescado, além de sanar o grande problema de ehmanagao de residuos,
matéria poluente e de dificil descarte.

O termo residuo refere-se a todos os subprodutos e sobras do
processamentio dos alimentos que s&o de valor relativamente baixo. A
necessidade de se montar sistemas de aproveitamento dos residuos de
indtstrias & de ordem econdmica e de conservagio de energia. Pode-se
pensar desde um maior uso da matéria prima até o produto final, ou ainda,
o desenvolvimento de novos predutos que utilizem residuos liquidos e s6lidos
no preparo. Para o aproveitamento destes residuos as ferramentas mais
uteis séo as enzimas e os microrganismos.

Os residuos da industrializagfo do pescado podem ser dirigidos para
varios tipos de aproveitamento e divididos em 4 categorias: alimentos para
consumo humano, ra¢as para animais, fertilizantes ou produtos guimicos.
A maioria se destina a producéo de farinha para consumo animal porém,
para que esta pratica seja economicamenté viavel, a quantidade minima
deve ser de 10 t/dia. O residuo sélido, se destinado ao preparo da silagem,
necessita como capital de investimento adicional ao j& existente para o
beneficiamento, apenas os recipienies de preparo e estocagem .

Grande parte da tecnologia conhecida para a utiliza¢&o dos residuos
das indlstrias de pescado e e“']"_aborag:éo da farinha nao se mostra
economicamente atrativa, em vista do elevado investimento inicial. Por outro
lado, o descarte direto em aterros sanitdrios e lagoas de tratamento de
efluentes ndo séo alternativas recomendaveis, devido ao odor desagradavel
que provocam nas dreas costeiras ou de dguas interiores, quase sempre
exploradas como polos de lazer.
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E de suma importancia o desenvelvimento de novas tecnologias com
vistas & utilizag8o desses residuos, preferencialmente em alimentagéo
humana. Ha registro de pesquisas conduzidas com esse objetivb, mas,
enguanto o fato néo se efetiva, o caminho mais curto seria reverter essas
perdas, transformando os residuos em alimentag&o animal.

2 SILAGEM DE PESCADO

A idéia da fabricag8o de silagem de pescado, foi desenvolvida na
Finlandia, por volta dos anos 20. Mais tarde, o0 método foi sendo adaptado
para evitar os desperdicios do pescado.

A silagem de pescado & definida como produto liquido produzido a partir
do pescado inteiro ou partes dele, ao qual tenham sido adicionados acidos,
efou enzimas e/ou bactérias produtoras de &cido lactico e a liquefagao da
massa tenha ccorride basicamente pela agéo de enzimas ja presentes no
pescado.

Assim, a silagem, a partir do pescado inteiro ou do material residual,
pode ser obtida pela agéo de acidos (silagem quimica) ou por fermentagéo
microbiana induzida por carboidratos (silagem microbioldgica). A liquefacéo
é conduzida pela atividade de enzimas proteoliticas, naturalmente presentes
nos peixes, ou adicionadas a fim de acelerar o processo (silagem enzimatica).

O processo para a obtengdo do ensilado é simples, pratico e econdmico,
ndo requerendo equipamentos e procedimentos custosos, como 0§
empregados na produgéo de farinha de peixe.

8 Série Produtor Bural 1:1"- 15



3 COMO PREPARAR A SILAGEM ACIDA DE
PESCADO

Para o preparo da silagem gquimica, a matéria prima preferencialmente
deve se apresentar em pequenos pedagos ou ser moida. A seguir, adiciona-
e 0 4cido para permitir a agdo deste até a liqUefag&o ocorrer. Estas
operagdes podem ser vistas nas figuras 1, 2, 3 e 4. Normalmente, emprega-
se a temperatura ambienie e o tempo decorrente da estocagem desse
sistema levara as modificagSes bioquimicas desejadas. E importante revolver
a mistura para que os peixes entrem em contato com o acido, uma vez que
partes do material sem tratamento podem entrar em putrefagéo. Apds a
mistura inicial, o processo de silagem comeca naturalmente, mas um
revolvimento ocasional proporciona a obtengdo da unifermidade desejada.
O fluxograma para obtengéo da silagem é apresentado na Figura 5.

O aproveitamento deve serimediato, assim que &€ escoado das mesas
processadoras. Apos a evisceragdo, se manual, o funcionario separa as
pares sdlidas e as dirige &s saidas acopladas aos “twins”. No caso de planta
automatizada, & safda da maquina filetadora, devem ser acoplados os “twins”
que recebem as partes sélidas. Os residuos das inddstrias processadoras
de pescado representam sérios problemas de sanidade das instalagées'e
interferem nos custos e na eficiéncia da produgéo.

A biomassa homogeneizada deve ser distribuida em tanques, unidades
de volume conhecido, que receberdo os acidos sulfdrico e férmico ; 3:1,
para promover autdlise e abaixamento de pH da biomassa. Nao deve haver
acumulo deste material, pois se. constituiria em um ponto critico, com
facilidade para a ag&o microbiana; o efeito do &cido permite a conservagéb
da biormassa.

Os tanques podem ser mantidos ac ambiente e devem ser revolvidos
ao final de cada jornada de trabalho para facilitar a agdo das enzimas
normalmente presentes na carne do pescado e levar & digestdo das
protefnas, com consegiiente formagéao da biomassa pastosa.

O controle do pH deve ser feito, diariamente, e mantido préximo de 4.
Este controle se ndo efetuado pode se constituir em outro ponto critico,
levando & deterioracdo da biomassa. '

Comeo preparar a silagem de pescado 9



A silagem pode ser utilizada apés uma semana e até um més de
estocada, apresentando composi¢do semelhante a da matéria prima, alta
digestibilidade com presenga integral dos aminoacidos constituintes do
pescado, e portanto se destinar ao uso como ragéo. A estocagem, se mais
longa, constituiria em um ponto critico nutricional, pois os aminoacidos e 0s
lipidios passam a sofrer alteragdes.

Figura 2 - Moagem do residuo.

Figura 1 - Residuo do proces-
samento.

Figura 4 - Silagem.
Figura 3 - Adicdo do dcido.
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RESIDUOS DA COMERCIALIZAGAO E DA INDUSTRIALIZAGAO

b

TRITURAGAO DA MASSA

¢

MASSA HOMOGENIZADA

¢

DISTRIBUICAO NOS RECIPIENTES

iy

ADIGAO DOS ACIDOS: 3% V/P; SULFURIICO : FORMICO; 3:1

J

REVOLVIMENTO DA MASSA

U

CONTROLE DO PH

¢

SILAGEM QUIMICA PASTOSA

Figura 5 - Fluxograma para obtengdo de silagem.
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4 MATERIAL NECESSARIO PARA IMPLANTACAO

E MANUTENCAO

Partindo-se de uma beneficiadora que processe 500 kg/dia de

pescado, ter-se-d, aproximadamente 200 kg de residuos e/ou
aproximadamente 200 kg de silagem. ' '

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

12

Recipiente {tanque)} com capacidade para 200 litros.
Dimensdes 1,25m x 0,76m x 0,41m de PVC rigido.
Custo unitario.......... R$ 1.050,00 Custototal........... R$ 1.050,00

Potenciémetro digital, para acompanhamento do pH da silagem.
Custo unitario............ R$ 580,00 Custo total............. R$ 580,00

Acido sulfurico. Quantidade: 4,5 litros/dia.

Custo Unitario...ceeeeenes R$ 5,00 Custo total.....ccceivarns R$ 22,50
Acido férmico. Quantidade 1,5 litros/dia.

CUStO UNItario....coceeeeenn. R$ 8,20 Custototal....cceereneee. R$ 12,30
Custo total:

Investimentos: R$ 1.630,00 +  Custo/dia com os dcidos: R$ 34,80

Série Produtor Rural n> 15



5 VALOR NUTRITIVO DA SILAGEM

A composigdo aproximada da silagem de pescado é a mesma da
materia-prima, porém pode se alterar com a retirada do éleo e consequente
aumento dos demais componentes, na proporgéo do dleo removido.

O valor nutritivo da silagern esta na digestibilidade protéica desta que
deve ser preservada, evitando-se estocagem prolongada; o gfau de hidrélise
deve ser utilizado como um critério de qualidade, pois se ocorrer autdlise e
rancificag&o, o produto fica prejudicado. Apds 30 dias de estocagem, cerca
de 75 a 85% do teor de nitrogénio se torna solubilizado. Em comparagio a
farinha de pescado, a silagem apresenta fecres mais baixos de aminoécidos

sulfurados, porém mais elevados de lisina.

6 UTILIZACAO DA SILAGEM DE PESCADO NA
ALIMENTAGAO ANIMAL

O produto final do processo de silagem pode ser considerado como
uma importante fonte de proteina na alimentag&o. Principalmente em
sitvagBes onde a produgéo de farinha de peixe nio é possivel e/ou o custo
desta fonte protéica é muito alto. A farinha de peixe é um dos produtos
protéicos de origem animal mais usados nas ragdes. Sua produc@o exige
grande empate de capital, equipamentos especiais e alto consumo
energético, com capacidade cciosa em algumas épocas do ano, elevando o
prego do produto.

As vantagens para a produgéo de silagem sobre a produgao de farinha
de pescado s&o as seguintes: tecnologia simples, independe de escala, n&o
necessita de grande capital, apresenta reduzidos problemas com odor e
efluentes, independe do clima, pode ser produzida a bordo dos barcos, o

Come preparar a silagem de pescado 13



processo é rapido em regides de clima tropical e o produto pode ser utilizado
no local. No entanto, as desvantagens também devem ser consideradas: &
um produte volumoso, de dificil transporte e estocagem em alguns casos e
devido ao alto teor de gordura dos peixes, o produto final pode ser inferior.

A silagem n&o deve ser considerada como um produto competidor com
a farinha de peixe, na alimentag&o animal. No entanto, como ném sempre a
farinha de peixe pode suprir a demanda de uso para ragéo (pd_is ha casos
de importagdo dela pelos paises consumidores) e ainda devido a0 crescente
‘aumento de residuos da industrializagio do pescado, a silagem aparece
como vantajosa proposta, inclusive em nivel de pequenas unidades
comerciais.

O produto final da silagem &cida ocu microbiana pode substituir,
totalmente ou parcialmente, fontes convencionais de proteina, na alimentagéo
de peixes, porcos, patos, cameiros, vacas e camelos.

6.1 Alimentagido de aves e suinos

Diversos autores constataram que o uso da silagem de pescado na
alimentagdo de aves e suinos ndo alteraram o sabor da carne, as
caracteristicas da carcaca @ nem o desempenho final destes animais (ganho
de peso e conversdo alimentar).

6.2. Alimentégﬁo de ruminantes

A utilizago da silagem de peixe na alimentag¢éo de ruminantes assume
grande importancia no caso de muitos paises de clima tropical e subtropical,
nos quais a qualidade e quantidade de pastagens e forragens tende a diminuir
durante os invernos secos e consequentemente, a produgéo de leite pelo
gado leiteiro tende a cair. Em experimento foi constatado que o fornecimento
de silagem de peixe, no inverno, proporcionou uma produgio de leite
semelhante & do verao.
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6.3. Alimentagao de peixes

A utilizagléo da sitagem de pescado na alimentacéo de peixes tem sido,
nos ultimos tempos, amplamente estudada. Muitos autores acreditam que
devido a semelhanga desta fonte protéica com a matéria-prima, a silagem
tenha elevado potencial para a utilizagao na aquicultura. Qutros se apoiam
no baixo custo, principalmente quando comparada 2 farinha de peixe .

Alguns autores abordam uma outra forma de utilizagéo éja silagem de
peixe em ragdes para a aquicultura. Estes autores caracterizaram a fragdo
lipidica de silagens de residuos de tildpia e concluem que o dleo obtido do
processo de silagem constitui-se numa fonte de lipideos de alta qualidade e
baixo custo. .
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