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Resumo

Devido ao aumento populacional e a busca por uma alimentacdo saudavel,
observa-se que o consumo de pescado, gera uma maior producao de residuos, 0s
quais sdo descartados de forma inadequada. O trabalho objetivou-se produzir
farinha de residuos de filetagem da tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus),
processadas em diferentes fontes de calor (estufa e forno microondas). A
pesquisa foi realizada no Laboratério de Estudos de Peixes e Aquicultura e no de
Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos, entre hovembro de 2018 até junho de
2019. Obteve-se resultados satisfatérios para os teores de pH e Atividade de Agua
(Aw), os quais mantiveram-se proximos a neutralidade. Quanto aos teores de
Lipideos os valores aproximaram-se de 8% para o filé e 22% para o residuo,
quanto aos valores de Umidade, a farinha obtida por meio do forno microondas
esteve dentro dos padrdes, e na estufa um pouco elevado. Os valores de
Proteinas chegaram a 77% na estufa e microondas (43%). As analises
microbiolégicas apresentaram auséncia de bactérias mesofilas. Observou-se a
importadncia de agregar valor ao pescado pelo aproveitamento dos residuos,
beneficio ecolégico diminuindo a poluicdo, e por ser um alimento rico em proteina,
de custo acessivel e de grande aceitagcdo pelo mercado consumidor.

Palavras-chave: producéo de farinha, analises, pescado, consumo humano.
Abstract

Due to the population increase and the search for a healthy diet, it is observed that
the consumption of fish, generates a greater production of residues, which are
improperly disposed of. The work aimed to produce fillet residues flour from Nile
tilapia (Oreochromis niloticus), processed in different heat sources (greenhouse
and microwave oven). The research was carried out at the Fish and Aquaculture
Studies Laboratory and at the Food Biochemistry and Biotechnology Laboratory,
from November 2018 to June 2019. Satisfactory results were obtained for the pH
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and Water Activity (Aw) levels, which remained close to neutrality. As regards of
Lipids, fillet values approached 8%, whilst residue’s reached 22%, in reference to
Moisture values, the flour obtained through the microwave was within the
standards, while the greenhouse produced flour values proved to be slightly
higher. Greenhouse Protein values reached 77%, whereas microwave’s reached
43%. Microbiological analyzes remained within the recommended hygiene
standards with no mesophilic bacteria. It was observed the importance of adding
value to the fish through the use of residues, ecological benefit reducing pollution,

and for being a food rich in protein, with accessible cost and of great acceptance
by the consumer market.

Keywords: flour production, analysis, fish, human consumption.

1 Introducéo

De acordo com a FAO (2016), a demanda mundial por pescado tem
aumentado nas Ultimas décadas, principalmente em funcdo do crescimento
populacional e da busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis.
Segundo Silva-Junior; Macedo; Apolinario (2019), a aquicultura se apresenta
como uma alternativa viavel para suprir o mercado consumidor nos proximos
anos.

No Brasil e no mundo, a cadeia produtiva do pescado gera grande
guantidade de residuos, considerando-se que 50% do total produzido s&o
desperdicados, estima-se que 72,5 milhdes de toneladas de residuos sé&o
gerados, por ano, no mundo. Desta forma, a deposicdo descontrolada dos
residuos da filetagem de pescado no ambiente pode causar varios problemas
como a poluicdo do solo, como também exalar maus odores ou ainda serem
carreados pela agua das chuvas. (SUCASAS, 2012).

Sabe-se da importancia de se agregar valor ao pescado tendo em vista
sua riqgueza em nutrientes, ser um alimento de proteina saudavel e o seu
acesso cada vez mais facil com o produto vendido nos supermercados. Porém,
0 pescado ndo é consumido na quantidade esperada, entdo, buscam-se formas
para utilizar todos os beneficios que o pescado possa oferecer enfatizando a
producdo de derivados com um maior valor agregado e que estimule o
consumidor a ter sempre em sua mesa (FOLLMANN, 2013).

Neste sentido, se torna necessaria uma forma de direcionar os descartes
da filetagem do pescado para que ndo ocorra poluicdo e também para sua
utilizacdo de forma consciente, fazendo assim com que reaproveitar,
especificamente, a carcaca da tilapia seja uma atividade sustentavel. Uma

forma de trabalhar isso é sabendo aproveitar todas as partes que a tilapia pode
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oferecer, transformando em produtos nos quais 0s consumidores desejem
consumir. Follmann (2013) relata que mais importante do que produzir pescado
em grande quantidade para conquistar o mercado consumidor, € a agregacao
de valor, investir em matérias primas, preco e qualidade do produto.

O aproveitamento dos residuos gerados por inddstrias surge como uma
alternativa para tornar o setor mais sustentavel ao longo da cadeia produtiva,
trazendo melhorias sociais, econdémicas e ambientais (GONCALVES, 2009).
Residuos soélidos gerados na cadeia produtiva da pesca e da aquicultura
corresponderam a 20% do volume de 167,2 milhdes de toneladas produzidas
no ano de 2014 (FAO, 2016).

Destaca-se que o0s ndo comestiveis incluem cabecas, escamas,
nadadeiras, peles, visceras e espinhas. Assim, mesmo com pesquisas sendo
desenvolvidas, como as realizadas por Sucasas (2011) e Follmann (2013),
para aperfeicoar o gerenciamento dos residuos de pescado, ainda ocorre o
descarte inadequado destes residuos no ambiente, ocasionando seérios
problemas ambientais

Considerando o crescimento da producdo de pescado, a importancia
socioeconbmica da cadeia produtiva, assim como a problematica da geracéo
de residuos solidos, a producdo de farinha de peixe surge como alternativa
para minimizar a geracdo de residuos da filetagem do pescado, bem como,
agregar valor na fabricagdo de novos produtos a base de carne
mecanicamente separada (CMS).

Desta forma, o trabalho objetivou-se em produzir uma farinha a partir de
residuos de filetagem da tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus), processadas

em diferentes fontes de calor (estufa e forno microondas).

2 Metodologia
2.1 Locais derealizacdo dos experimentos

Uma pesquisa experimental foi realizada no Laboratério de Estudos de Peixes
e Aquicultura (LAPEAQ) e no de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos
(LBBA), conforme a Figura 1, onde foram desenvolvidas as analises fisicas e

guimicas da farinha de peixe, os dois laboratérios estdo localizados no Centro
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de Educacdo e Saude da Universidade Federal de Campina Grande
CES/UFCG durante o periodo de novembro de 2018 até junho de 2019.

Figura 1 — Laboratério de Bioquimica de Biotecnologia de Alimentos (LBBA) localizado
no CES.

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Ja as andlises microbiol6gicas foram conduzidas em parceria com o
Laboratério de Microbiologia e Bioquimica dos Alimentos do Departamento de
Nutricdo do Centro de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB), em Joao Pessoa-PB.

2.2 Matéria prima

A matéria prima utilizada foram os residuos oriundos da filetagem de tilapia
(Figura 2) Oreochromis niloticus, aparas de filetagem e a carne mecanicamente
separada da carcaca de tilapia.

Foram doados para o projeto 15 kg de residuo por um produtor local e
comprados 5 kg de filé de pescado e 4 kg do pescado comercial. Apesar de
nao ter sido utilizada toda a matéria prima, foram divididos em 4 bandejas com
um total de 500 g de residuo em cada uma, isso também foi repetido para a

amostra de filé e o filé do pescado comercial.
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Figura 2 - Matéria prima: Residuos oriundos da filetagem do pescado.
Fonte: Arquivo pessoal (2019)

2.3 Obtencéao da farinha de peixe

Para a obtencéo da farinha e realizadas as comparacdes, foram utilizadas duas
metodologias (Figura 3) e as diferentes matérias primas (Figura 4) para

obtencao da farinha, a seguir:

PROCEDIMENTOS

Figura 3 — Esquema de procedimentos aplicados.

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Educ. Ci. e Saide, v. 7, n. 1, p. 21-37, jan./jun., 2020 25



EDUCACAO CIENCIA E SAUDE | http://dx.doi.org/10.20438/ecs.v7i1.283

MATERIA PRIMA
UTILIZADA
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Figura 4 — Esquema dos tipos de matéria prima.

Fonte: Arquivo pessoal (2019)

2.3.1 Obtencéao de farinha de peixe sem extracao de 6leo em estufa

Neste método foram utilizados os residuos da tilapia e a carne mecanicamente
separada da carcaca, que depois de adquiridas passaram a ser submetidas a
higienizacdo e cortadas em pedacos pequenos e logo em seguida foram
congeladas para, posteriormente, seu uso na frabricacdo da farinha.

No periodo da fabricacdo as amostras foram descongeladas em
temperatura ambiente e, apds a esterilizagdo do ambiente, o material foi
submetido a coccdo por 30 minutos. Em seguida foram triturados em um
liquidificador industrial, para s6 entdo erem colocados em uma estufa a 70°C
durante o periodo de 24 horas, para se apresentarem secos. Este método foi
adaptado de Santos (2016). Assim, ap0s a secagem na estufa o material foi
direcionado novamente para o liquidificador, e em seguida triturado, passado

na peneira para depois as farinhas serem levadas para suas analises.
2.3.2 Obtencéao de farinha de peixe sem extracdo de 6leo em microondas

Neste método foram utilizados os residuos da tilapia e a carne mecanicamente

separada, que depois de adquiridos foram submetidos a higienizagdo, na
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sequéncia cortados em pedacos pequenos e congelados para, posteriormente,
serem utilizados para fabricar a farinha.

Na elaboracdo da farinha os residuos foram descongelados em
temperatura ambiente e apds a esterilizacdo do local o material foi submetido a
coccao por 30 minutos. Este método foi adaptado de Santos (2016), no qual
em seguida os residuos foram triturados em um liquidificador industrial, para so
entdo serem secos em um forno micro-ondas, no qual foram somados o0s
tempos de secagem totalizando em média 30 minutos para cada amostra.
Depois de terem sido secas no forno microondas foram trituradas e peneiradas
até o ponto de farinha e direcionadas para as analises, no qual o processo de
producao pode ser visto na Figura 5.

2.4 Analises fisicas e quimicas

As analises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratério de Bioquimica e
Biotecnologia de Alimentos (LBBA/CES/UFCG). As amostras das farinhas
(Figura 6) foram avaliadas com relacdo aos teores de umidade (TU), cinzas

(TC), nitrogénio (N), Aw, pH, acidez, lipidios e proteinas (Figura 7).

2.4.1 Anélises Microbiolégicas

Foram realizadas analises de contagem de bactérias mesofilas (meio PCA, 30°
C, 48 h) e contagem de enterobactérias (meio VRBG, 37° C, 24 h) para as
matérias-primas, a fim de analisar a qualidade higiénico-sanitarias. Também
foram realizadas analises de contagem de coliformes a 45° C, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella sp, seguindo
recomendacdes da ANVISA (2001).
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Figura 5- Esquema de representacdo da metodologia aplicada na pesquisa.

Fonte: Arquivo pessoal (2019)
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Figura 6 - Farinhas do residuo e do pescado submetidas a estufa e microondas.
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Figura 7 - Realizac&o da destilacdo no aparelho Kjedahl.
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

2.5 Andlise de dados

Para a analise dos dados as féormulas utilizadas se basearam no Instituto
Adolfo Lutz (2008) foram aplicadas no programa Microsoft Excel e alguns
resultados obtidos também passaram pelo programa Sigma stat para uma
breve comparacgéo e validacdo dos resultados.
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3 Resultados e discusséo

Depois de concluida a etapa da producdo das farinhas a partir das matérias
primas utilizadas foram realizadas as andlises fisicas e quimicas das amostras
para posterior comparacéo dos dados obtidos (Tabela 1).

3.1 Teor de Cinzas

Nas andlises de teor de cinzas notou-se que, apenas a farinha do filé de
microondas corroborou com os resultados apresentados por Santos (2016).

Os resultados obtidos com as farinhas de estufa se apresentaram maiores
gue os resultados obtidos com o forno microondas (Tabela 2).

Ao comparar os tratamentos térmicos aplicados a farinha da carne moida
da empresa comercial com a farinha do filé da tilapia p6de-se observar que o
Forno micro-ondas foi o tratamento mais eficiente, tendo em vista que um
menor teor de cinzas aumenta a digestibilidade do produto (OLIVEIRA FILHO;
FRACALOSSI, 2006).

No Sigma stat pode-se observar nas amostras que na estufa a farinha do
filée apresentou 26,557 £0,218, e residuo apresentou 26,807 0,149, ndo tendo
diferenca significativa entre as amostras, mas as farinhas do filé e residuo,
respectivamente, apresentaram os dados a seguir, 26,8+0,0202, 28,78 £0,912%
e essas amostras apresentaram diferenca estatistica, sendo o maior percentual
de cinzas na amostra do residuo do pescado.

3.2 Umidade

Observou-se que no forno microondas com a metodologia adotada obteve-se
um maior éxito na fabricacdo da farinha, ao contrario da estufa de circulacdo de
ar que nao atendeu aos padrées, com niveis acima de 10%, corroborando com
os dados apresentados por Santos (2016), sendo entdo, considerado material
desidratado.

Apés realizar um novo teste com a matéria prima inicial aumentando o
tempo do material na estufa, a farinha do residuo apresentou resultados
satisfatorios na quantidade de umidade presente na farinha (4,05%), ficando
abaixo de 10%, indicado por FAROL (2019). A secagem da farinha se faz
essencial para aumentar a qualidade do produto, diminuindo acbes de
decomposic¢éo, umidade e aumentando o tempo de validade (FELLOWS et al.,
2006 apud Santos,2016) (Tabela 3).
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Tabela 1 - Resutados das anédlises fisicas e quimicas das farinhas de til4pia.

Amost [ Teor de Umidade Acidez Lipideos pH Aw Proteina
ras Cinzas (%) (%) (%) (%)
(%)
FRE
26,80+0, 50,36£0,85 0,73:0,06 23,10:0,28 7,23t0,1 0,20+0,0 43,66x0,6
15 1 1 3
FRMO | 28,78+0, 7,26£0,0 0,25+0,0 43,13+0,9
o1 1,32+0,21 0,68+0,07 21,04+0,51 5 1 3
FFE
32,55450, 72.75£002 2.31+0,06 8,49+0,21 6.9+1,08 8,50i0,0 17,77i0,8
FFMO 3,2810,0 11,80£0,22 2,43:0,18 8,65:0,12 g,?3¢0,0 ?,57i0,0 77,7+0,66
FNE 1,22+0,0 5,20+0,08 17,89+2,2 69,92+56,8 6,74+0,0 0,51+0,0 36,3715,1
2 8 5 1 0 2
FNMO | 1,21+0,0 3,15+0,02 9,49+1,20 25,03+0,44 7,18+0,0 0,30+0,0 79,93+0,0
9 0 1 0

Legenda para a Tabela: Farinha de residuo em estufa (FRE); Farinha de residuo em forno micro-ondas(FRMO);
Farinha de filé em estufa(FFE); Farinha de filé em forno micro-ondas(FFMO); Farinha do produto comercial em
estufa(FNE) e Farinha do produto comercial em forno micro-ondas(FNMO).

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Tabela 2- Comparacéo do Teor de Cinzas.

CINZAS (%) FE FMO
PRODUTO 1,22 1,21
COMERCIAL
FILE 26,55 3,28
RESIDUO 26,80 28,78
FAROL,2019 24(max.)

Legenda: Farinha de estufa (FE); Farinha de micro-ondas (FMO)
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Tabela 3 - Comparacé&o do Teor de Umidade.

UMIDADE (%) FE FMO
STEVANATO et al (2007) 6,0
SANTOS, 2016 77,98
PRODUTO COMERCIAL 5,20 3,15
FILE 72,75 11,80
RESIDUO 59,36 1,32
FAROL,2019 10(max.)

Legenda: Farinha de estufa (FE); Farinha de micro-ondas (FMO).

Fonte: Dados da pesquisa, 2019
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Ao comparar os valores de umidade da farinha do produto comercial em
forno microondas com os de Santos (2016) d Farol (2019) podemos observar
que as farinhas obtidas nos dois tratamentos térmicos ficaram dentro dos
padrbes esperados para a farinha, abaixo de 10%, corroborando também com
os dados de STEVANATO et al. (2007) que foi de 6%.

3.3 Acidez

Para os valores de acidez as farinhas de filé e residuo apresentaram valores
abaixo de 10%, que € o maximo estabelecido por FAROL (2019) (Tabela 4).

Tabela 4- Comparacdo do Teor de Acidez.

ACIDEZ (%) FE FMO
PRODUTO 17,89 9,49
COMERCIAL
FILE 2,31 2,43
RESIDUO 0,73 0,68
FAROL,2019 10% 10%

Legenda: Farinha de estufa (FE); Farinha de micro-ondas (FMO).

Fonte: Dados da pesquisa, 2019

Comparando a acidez nos dois tratamentos usados observou-se maiores
indices na farinha obtida do produto do supermercado, o que indica uma maior
vulnerabilidade a proliferacdo de micro-organismos.

Foi observado no sigma stat que a acidez na estufa para a farinha do filé
apresentou 2,30 +0,06* e a farinha do residuo 0,734 +0,06, as amostras
apresentaram diferenca entre si, sendo a maior acidez para a farinha do filé. E
para o microondas a mesma ocorréncia, farinha do filé 2,43 +0,18*, e farinha do
residuo 0,683 +0,07, as amostras também apresentaram diferenca entre si,

sendo a maior acidez nas amostras da farinha do filé.

3.4 Lipidios

O teor de lipidios encontrados nas amostras de farinha de filé ficaram proximas
aos resultados obtidos por Santos (2016). Ja as farinhas obtidas por meio do
residuo do pescado apresentaram-se com valores elevados, o que pode ser
devido ao tamanho e a quantidade de cabecas presentes na matéria-prima

como também a quantidade de pele agregada ao esqueleto do pescado.
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A farinha obtida por meio da carne moida do produto oriundo do
supermercado também apresentou altos valores de lipidios nos dois
tratamentos térmicos (Tabela 5).

Tabela 5- Comparacédo do Teor de Lipidios.

LIPIDIOS (%) FE FMO
PRODUTO 69,92 25,03
COMERCIAL
FILE 8,49 8,65
RESIDUO 23,10 21,04
FAROL,2019 4(min)

Legenda: Farinha de estufa (FE); Farinha de micro-ondas (FMO).
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

E importante salientar, que o alto teor de gordura no produto é de grande
valia, considerando-se que a gordura de peixe é rica em acidos graxos poli-
insaturados os quais se destacam por apresentarem diversos efeitos benéficos
a saude humana, como diminui¢cdo dos riscos de doencas cardiovasculares e

prevencao de cancer (VIDAL et al.,2011).

35 pHeAw

Os dados obtidos nas analises de pH de todas as farinhas mantiveram-se em
escala neutra (Tabela 7). E segundo Muzzolon et al. (2016) esses valores
proximos a neutralidade favorecem o crescimento microbiano, sendo comum
esse resultado, tendo em vista que, o pescado ser um alimento perecivel. Os
resultados de atividade de agua de todas a farinhas aproximaram-se a 1
(Tabela 6). O que também para Muzzolon et al. (2016) esses valores condizem
com os resultados de pH, o que indica um excelente meio para o crescimento

de micro-organismos.

Tabela 6- Comparacéo do Teor de Aw.

Aw(%) FE FMO
PRODUTO 0,51 0,30
COMERCIAL
FILE 0,50 0,57
RESIDUO 0,20 0,25

Legenda: Farinha de estufa (FE); Farinha de micro-ondas (FMO).

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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Tabela 7- Comparacéo do Teor de pH.

pH(%) FE FMO
PRODUTO 6,74 7,18
COMERCIAL
FILE 6,9 6,73
RESIDUO 7,23 7,26

Legenda: Farinha de estufa (FE); Farinha de micro-ondas (FMO).

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

3.6 PROTEINAS

Para as analises de proteina bruta de todas as farinhas, os resultados obtidos
foram satisfatérios quando comparado ao estudo realizado por Santos (2016).
Os resultados da farinha de residuo também foram superiores ao encontrado
por Stevanato et al.(2007), ao avaliar a composi¢cado quimica dos residuos da
tilapia-do-nilo destinada a preparacéo de sopa. Resultados adquiridos por Vidal
(2011) a partir de concentrado proteico de residuos da filetagem de tilapia-do-

nilo foi inferior a farinha de filé desta pesquisa (Tabela 8).

Tabela 8- Comparacdo do teor de Proteina Bruta.

PROTEINA (%) FE FMO
PRODUTO 36,37 76,93
COMERCIAL
RESIDUO 43,66 43,13
FILE 77,77 77,7
SANTOS,2016 20,04
FAROL,2019 55 (min)
STEVANATO et. al., 38,4
2007

Legenda: farinha de estufa; farinha de microondas.

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Comparando os resultados da andlise de proteina bruta, pode-se
observar que as farinhas de filé e do filé do produto comercial obtida por meio
do Forno microondas apresentaram valores superiores ao determinado por
FAROL (2019), que € de no minimo 55%, superando também os dados das
pesquisas de STEVANATO et al. (2007) e SANTOS (2016).
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3.7 Andlise microbiologica

Na analise microbiolégica os resultados foram satisfatérios para as amostras
de farinha de filé em estufa, corroborando também com os resultados obtidos
por Santos; Willy (2014) que analisaram a farinha da cabeca da tilapia (Tabela
9). A ANVISA (2001) estabelece que para o pescado in natura a padronizagao
microbiolégica é de 10° UFC g para Estafilococos Coagulante Positiva, 10?
UFCC g no maximo para Coliforme a 45°C e para Salmonella sp. auséncia
para cada 25g. As farinhas passaram pelo mesmo processo de higienizacéo,
estando todas dentro dos padrfes sanitarios necessarios.

Tabela 9- Resultado das analises microbioldgicas.

Contaminantes FFE
Mesofilos aerébios 7,5x10*UFC/g
Enterobactérias totais 2x102 UFCl/g

Coliformes termotolerantes

Salmonella

Estafilococos Coagulase
Positiva
Mesofilos totais 2,4x10°UFC/g

Legenda: Farinha de filé em estufa (FFE).
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

4 Conclusodes

Apos a analise fisica e quimica das farinhas, observou-se que as farinhas
produzidas na estufa apresentaram valores de umidade acima do valor maximo
preconizado para farinhas, porém com uma nova secagem da matéria prima
inicial conseguiu-se obter valores satisfatérios;

Identifica-se que dentre os tratamentos térmicos utilizados, os resultados
obtidos das farinhas aquecidas a partir do forno microondas chegaram mais

préximos do adequado segundo a literatura utilizada;
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A farinha do residuo apresentou resultados satisfatorios comparada as
outras, entretanto, a farinha do filé também além dos bons resultados uma
melhor coloracdo, mais adequada para a aceitacdo do publico consumidor;

Observou-se que as farinhas se encontravam livres de contaminantes
microbiologicos;

Por fim, pode-se concluir que o residuo é uma alternativa viavel para seu
reaproveitamento ja que eles sdo continuamente descartados por varias vezes
de forma inadequada no meio ambiente, podendo prejudicar a saude dos seres
vivos, e que o residuo do pescado, assim como o filé, € uma excelente fonte de
proteina, indicando como uma alternativa de incorporacdo dessa farinha na

alimentacdo humana.
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