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No Brasil e no mundo, a cadeia produtiva
do pescado gera grande quantidade de
residuo. Considerando-se que 50% do total
produzido sao desperdicados, estima-se
que 72,5 milhoes de toneladas de residuo
sdo geradas, por ano, no mundo (produgéo
mundial de pescado, de 145 1 milhdes de t),
das quais 620,4 mil t no Brasil (producéo
de pescado no Brasil, de 1,24 milhoes de t).
Culturalmente, o residuo € mal aproveitado
e, portanto, nao valorizado. A disposicao
indiscriminada do residuo no solo pode
causar polui¢do do ar (por exalar maus
odores, fumaga, gases toxicos ou material
particulado), poluicdo das aguas superfi-
ciais, devido ao carreamento de residuos
pela acdo da agua das chuvas, além de
poluicao do solo e dguas subterraneas (pela
infiltracéo de liquidos).

0 ideal seria a utilizacao da matéria-
-prima, em toda a sua extensao, evitando-
-se desse modo a propria formacao do
residuo; ou entdo, havendo residuo, este
deve ser minimizado e transformado em
coprodutos. O aproveitamento das sobras
comestiveis nas operac¢oes industriais pode
reduzir o problema da poluicao ambiental,
diminuir os custos dos insumos e, até mes-
mo, da matéria-prima em questao. A maior
justificativa para o uso dos residuos de
pescado é de ordem nutricional, pois eles
sao fontes de nutrientes de excelente quali-
dade e baixo custo. Os residuos podem, por
exemplo, ser transformados em utensilios e
artefatos de couro (Souza, 2004), em 6leos
para producao de tintas e vernizes, em
farinha de peixe artesanal (Boscolo et al,
2004), emhidrolisados proteicos, silageme
oleos de peixe (Borghesi et al, 2008; Ferraz
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de Arruda et al., 2009). A tecnologia para
producao do biodiesel a partir dos residuos
pode ser, ainda, outra fonte interessante
de energia.

SILAGEM DE PESCADO

Uma alternativa para destinacao do
residuo de pescado € a fabricacao da sila-
gem, que é um produto liquefeito obtido
da acéo de acidos ou por fermentacdo
microbiana de peixes inteiros oudo residuo
do beneficiamento de pescado. Assim, a
silagem pode ser obtida pela agao de aci-
dos (silagem quimica), por fermentacédo
microbiana induzida por carboidratos
(silagem microbioldgica) ou por enzimas
selecionadas para acelerar o processo
hidrolitico (silagem enzimatica). A liquefa-
¢ao é conduzida pela atividade de enzimas
proteoliticas, naturalmente presentes nos
peixes ou adicionadas.

0 tratamento do residuo deve ser ime-
diato, assim que € escoado das mesas
processadoras. Entretanto, se 0 processo
de obtencao da silagem nao for imediato,
o material deve ficar sob temperatura
refrigerada por, no maximo, 24 horas. A
massa homogeneizada deve ser distri-
buida em tanques, unidades de volume
conhecido, que receberdo uma solucao
acida — por exemplo, 4cidos propibnico e

formico (I:1) — para promover-se a autdlise
e oabaixamento de pH do material. Outros
acidos que podem ser utilizados sao o mu-
riatico, o citirico e o formico. A escolha da
solucao acida depende da disponibilidade,
de custos e da acessibilidade aos acidos
pelo produtor, podendo ser alterada em
funcdo dessas caracteristicas (Figura I). E
importante revolver a mistura, para que
ocorra homogeneizacdo entre 0s compo-
nentes, residuos e o acido, uma vez que
partes do material sem tratamento podem
entrar em putrefacdo. Os tanques podem
ser mantidos ao ambiente e o controle do
pH deve ser feito, diariamente, e mantido
proximo de quatro.

A silagem pode ser utilizada ap6s uma
semana e até um més de estocada, apre-
sentando composicao semelhante ada ma-
téria-prima utilizada e alta digestibilidade,
sem perdas significativas dos aminoacidos
constituintes do pescado. Se a estocagem
se estender por um periodo maior, havera
perda nutricional, pois os aminoacidos e os
lipidios passamasofrer alteragdes. Estudos
emandamento, entretanto, buscam avaliar
aviabilidade de utilizacdo de material com
maior periodo de estocagem para elabora-
cao de fertilizantes.

A silagem pode substituir, parcialmen-
te, fontes convencionais de proteina, ou

FIGURA 1 | SILAGEM ACIDA DE PESCADO PRODUZIDA COM DIFERENTES ACIDOS
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ser utilizada como palatabilizante. E uma
tecnologia simples e independente de
escala. Nao necessita de grande capital,
apresenta reduzidos problemas com odor
eefluentes e o processo é rapido emregides
de clima tropical. No entanto, é um produto
volumoso, de dificil transporte e estoca-
gem. Silagens quimicas, microbiologicas
e enzimaticas, além de 6leo de pescado,
foram desenvolvidas pelos pesquisadores
da USP/ESALQ, a partir do residuo de plan-
tas processadoras de pescado e utilizadas
como fonte proteica em racéo de alevinos
de varias espécies de peixes.@
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