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Um terco da captura mundia de pescado ndo € empregada para o consumo direto na
alimentacdo humana, seguindo para elaboracéo de ragtes ou é desperdicada como residuo. O
ideal seria utilizar a matéria-prima em toda a sua extensdo e recuperar 0s subprodutos,
evitando a propria formacdo do residuo. A politica é fazer com que todo empresario de pesca
dé um destino ao material residual para que este sgja uma nova fonte de renda.

O termo residuo refere-se as sobras do processamento dos alimentos que ndo possuem
valor comercial. A utilizacdo do residuo do processamento de pescado para obtencdo de
novos produtos deve ser redlizada para efetivacéo da empresa limpa, com aumento da receita
e contribuindo para a preservacdo ambiental.

O aproveitamento das sobras comestiveis das operacdes tradicionais de filetagem ou
de corte em postas de pescado assume importancia muito grande, pois minimiza os problemas
de producdo e o custo unitario das matérias primas. A maior justificativa, porém é de ordem
nutricional, pois o residuo de pescado constitui cerca de metade do volume da matéria-prima
daindustria e € uma fonte de nutrientes de baixo custo.

A forma mais racional de se utilizar o potencial pesqueiro € recuperando as partes
comestiveis dos peixes capturados, como as aparas apds desossamento que podem se
transformar em “minced fish”; 20 a 30% da captura acabam sendo descartados, nesta
operacdo. Ha busca de novos mercados para novos produtos como os concentrados protéicos
e as proteinas texturizadas.

Os residuos da industrializaco do pescado podem ser dirigidos para vérios tipos de
aproveitamento e divididos em 4 categorias. aimentos para consumo humano, racdo para
animais, fertilizantes ou produtos quimicos. A maioria se destina a producéo de farinha,
porém para que sgja economicamente vidvel, a quantidade minima € de 10 t/dia. A utilizago
do residuo da filetagem caracteriza o aproveitamento na forma de “minced” e pode alcancar 0
maior preco dos produtos reciclados; € Util em paises com problemas de desnutricdo e origina
varios outros produtos como o “surimi” e o “kamaboko”. O residuo solido se destinado ao
preparo da silagem, necessita de um Unico capital de investimento, os recipientes de preparo e
estocagem.

Todo esforco deve ser feito para aumentar o consumo humano de pescado, mas
sempre havera quantidade de peixes que sdo tidos como inadequados ou que estdo em excesso

a capacidade de processamento.



Entretanto, grande parte da tecnologia conhecida para a utilizagdo dos residuos das
indlstrias de pescado ndo se mostra economicamente atrativa, em vista do elevado
investimento inicial. Os aterros sanitarios e lagoas de tratamento de efluentes ndo séo
alternativas recomendaveis, devido ao odor desagradavel que provocam nas areas costeiras ou
de &guas doce, quase sempre exploradas como poélos de lazer.

Essa combinacdo de fatores tem provocado uma grande demanda junto aos técnicos
para viabilizar um sistema de obtencdo de subprodutos, que sgja, a0 mesmo tempo,
compativel economicamente, atenda as determinagdes legais e segja de fécil operacionalizacso.

No Brasil, o aproveitamento dos residuos do comércio de pescado é pequeno; na
indastria enlatadora aproveita-se as sobras para preparo de farinha de peixe de baixa
qualidade. Este residuo € acumulado em tanques sem receber qualquer tipo de tratamento, fato
gue depde contra a qualidade higiénica dessas plantas de processamento. Um mango
adequado do material descartado, com separacdo das partes comestivels e estocagem em
condic¢des acidas possibilitaria aindlstria brasileira a preparacéo da silagem.

A silagem de pescado € definida como produto liquido produzido a partir do pescado
inteiro ou parte dele, ao qual tenham sido adicionados acidos, enzimas ou bactérias produtoras
de &cido lé&ctico, sendo aliquefacdo da massa resultante.

A idéia da fabricacdo de silagem de pescado ndo € nova, pelo contrario, foi
desenvolvida na Finlandia, por volta dos anos 20 do século XX. Mais tarde, o método foi
sendo adaptado para evitar o desperdicio de pescado.

A silagem, a partir do pescado inteiro ou do material residual, pode ser obtida pela
acao de acidos (silagem quimica) ou por fermentacdo microbiana induzida por carboidratos
(silagem microbiologica). A liguefagdo é conduzida pela atividade de enzimas proteoliticas
naturalmente presente nos peixes ou, a fim de acelerar o processo, adicionadas ao pescado
(silagem enzimética).

Para o0 preparo da silagem quimica, a matéria-prima deve, preferenciamente,
apresentar-se em peguenos pedacos ou ser moida. O aproveitamento do residuo de pescado
deve ser imediato, assim que € retirado das mesas processadoras. A seguir, € adicionado o
&cido para que ocorra a liguefacdo do residuo. Normalmente a temperatura utilizada é a
ambiente, e o tempo de estocagem nesse sistema € suficiente para as modificacdes
bioquimicas desegjadas.

A silagem possui ato valor nutricional e biolégico para a aimentagdo animal,
conservando a qualidade protéica do produto, particularmente de aminoécidos como alisina,



metionina e cistina . O valor nutricional da silagem esta na digestibilidade protéica desta que
deve ser preservada, evitando-se estocagem prolongada; o grau de hidrélise deve ser utilizado
como um critério da qualidade, pois se ocorrer autdlise e consequiente rancificacdo, o produto
fica prejudicado. Em comparagcdo a farinha de pescado, a silagem apresenta teores mais
baixos de aminoécidos sulfurados, porém mais elevados de lisina.

O vaor nutricional da silagem esta na digestibilidade protéica desta, que deve ser
preservado, evitando-se estocagem prolongada. O grau de hidrélise deve ser utilizado como
critério de qualidade, pois, se ocorrer autdlise e rancificagdo, o produto fica prejudicado. Apds
30 dias de estocagem, cerca de 75 a 85% do teor de nitrogénio torna-se solubilizado. Em
comparacao com a farinha de pescado, a silagem apresenta teores mais baixos de aminoécidos
sulfurados, porém, mais elevados de lisina.

Técnicas para remocdo do 6leo presente e a adicdo de antioxidantes promovem
aumento na estabilidade da silagem. A oxidacdo dos lipidios presentes pode causar perdas
nutricionais. Uma forma simples € centrifugar a silagem e depois se retirar o Oleo
sobrenadante.

A composi¢do aproximada da silagem de pescado é a mesma da matéria-prima, apesar
da pequena diluicdo provocada pela adicéo do acido, e que se altera com a retirada do 6leo,
aumentando os componentes na proporcao do 6leo removido.

As vantagens da producéo de silagem sobre a producéo de farinha de pescado séo as
seguintes: tecnologia ssimples, independe de escala, ndo necessita de grande capital, apresenta
reduzidos problemas de odor e efluentes, independe do clima, pode ser produzida a bordo dos
barcos, o processo é rapido em regides de clima tropical e o produto pode ser utilizado no
local. No entanto, desvantagens também devem ser consideradas. € um produto volumoso e
de dificil transporte e ainda, ndo € utilizado comercialmente no Brasil.

A utilizagdo da silagem de pescado na aimentacdo de peixes tem sido, nos Ultimos
tempos, amplamente estudada. Muitos autores acreditam que, devido a semelhanca desta
fonte protéica com a matéria-prima, a silagem tenha elevado potencial para utilizacdo em
aquicultura. Outros autores se apoiam no baixo custo, principalmente quando comparada a
farinha de peixe.

Alguns autores abordam uma outra forma de utilizacdo da silagem de peixe em racdes
para a aguicultura. Estes autores caracterizaram a fragdo lipidica de silagens de residuos de
pescado, concluindo que o 6leo obtido do processo de silagem constitui-se numa fonte de
lipidios de alta qualidade e baixo custo.



A silagem ndo deve ser considerada como um produto competidor com a farinha de
peixe, na aimentacdo animal. No entanto, pode ser uma alternativa complementar nas
formulacbes de racbes. A fracdo lipidica, pode ser utilizada como fonte de energia, apos
adicdo de antioxidantes e a fragdo proteica como fonte de aminoécidos. Ou, ainda, a silagem
pode ser utilizada como quimioatrativa ou palatabilizante de ragcdes para peixes, porém,
pesqguisas devem ser conduzidas sobre esta utilizag&o.
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