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RESUMO

O setor pesqueiro consiste em uma atividade econdmica de grande importancia no Brasil e no mundo.
Entretanto, com esse crescimento, surgem problemas relacionados a destinagdo dos residuos solidos
(escamas, peles, carcacas, visceras, cabecas) produzidos pela cadeia produtiva do pescado. Atualmente,
um dos principais obstaculos da cadeia produtiva é o reduzido aproveitamento do residuo gerado a partir
do processamento do pescado. Estima-se que 50% da matéria-prima processada seja responsavel pela
geragdo de residuos e o descarte inadequado pode ocasionar sérios impactos ambientais.O
aproveitamento deste material € importante, pois trata se de proteina animal de excelente qualidade
nutricional, com a utilizacdo de diversas tecnologias esses residuos podem ser destinados para: consumo
humano, racdo para animais, fertilizantes, produtos quimicos, producao de biofilmes e embalagens. A
utilizacdo de residuos comestiveis, além de diminuir custos e aumentar a eficiéncia de producéo,
minimiza os problemas de polui¢cdo ambiental oriundos da falta de destino adequado. O presente artigo
tem como objetivo realizar uma revisdo de literatura sobre o reaproveitamento de residuos da industria
pesqueira.

Palavras-Chave: Beneficiamento, Pescado, Processamento, Sustentabilidade

RESUMEN

El sector pesquero constituye una actividad econdmica de gran importancia en Brasil y en el mundo. Sin
embargo, con este crecimiento, surgen problemas relacionados con el destino de los residuos sélidos
(escamas, pieles, canales, visceras, cabezas) producidos por la cadena produccién pesquera.
Actualmente, uno de los principales obstaculos en la cadena productiva es el reducido uso de residuos
generados por el procesamiento del pescado. Se estima que el 50% de la materia prima procesada es
responsable de la generacion de residuos y una disposicion inadecuada puede ocasionar graves impactos
ambientales. El uso de este material es importante, por tratarse de proteina animal de excelente calidad
nutricional, con el uso de diversas tecnologias estos residuos pueden ser destinados a: consumo humano,
alimentacion animal, fertilizantes, quimicos, produccion de biofilms y empaques. El uso de residuos
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comestibles, ademas de disminuir costos y aumentar la eficiencia productiva, minimiza los problemas
de contaminacion ambiental derivados de la falta de un destino adecuado. Este articulo tiene como
objetivo realizar una revision de la literatura sobre la reutilizacién de residuos de la industria pesquera.
Palabras Clave: Procesamiento, Pescado, Procesamiento, Sostenibilidad

ABSTRACT

The fishing sector consists of an economic activity of great importance in Brazil and in the world.
However, with this growth, problems are arise regarding to the destination of solid residues (scales,
skins, carcasses, viscera, heads) produced by the fish production chain. Currently, one of the main
obstacles in the production chain is the reduced use of waste generated from fish processing. It is
estimated that 50% of the raw material processed is responsible for the generation of waste and improper
disposal can cause serious environmental impacts. The use of this material is important, as it is animal
protein of excellent nutritional quality, with the use of several technologies these residues can be
destined for: human consumption, animal feed, fertilizers, chemicals, production of biofilms and
packaging. The use of edible waste, in addition to reducing costs and increasing production efficiency,
minimizes environmental problems pollution arising from the lack of a suitable destination. This article
aims to conduct a literature review on the reuse of waste from the fishing industry.

Keywords: Processing, Fish, Processing, Sustainability

INTRODUCAO

A industria de beneficiamento de pescado constitui-se em uma das principais
atividades econémicas de diversos paises, sendo a proteina do pescado considerada uma
fonte essencial de nutrientes (PIRES et al., 2014), contém, grandes quantidades de vitaminas
lipossoluveis (A e D) e minerais, além de possuir uma das mais importantes fontes protéicas de
alto valor biolégico com maior digestibilidade (SOARES & GONCALVES, 2012). A
composicéo lipidica dos peixes contrasta com a de mamiferos por conter elevada proporcéo de
acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa (SARTORI & AMANCIO, 2012).

Em nivel mundial, o pescado prové em torno de 17% do consumo total de proteina
animal para 4,3 bilhdes de individuos (TAHERGOABI et al., 2013). Entretanto,
aproximadamente 60% do pescado processado € responsavel pela geracdo de residuos,
enguanto apenas 40% é designado para o consumo humano (CHALAMAIAH et al., 2012).

O Brasil é uma das principais poténcias no que diz respeito a industria da pesca e
consequentemente gera um alto indice de residuos, podendo variar entre 50% e 70% do peso
fresco, de acordo com cada espécie (COSTA, 2012; HE et al., 2013; SILVA et al., 2014).
Entretanto, no setor produtivo brasileiro, 0 aproveitamento de residuos da industria pesqueira
ndo é uma pratica recorrente (SUCASAS, 2011). Estes residuos sdo principalmente visceras,
cauda, coluna vertebral, barbatana, escamas e restos de carne (FELTES et al., 2010). Os
principais destinos desses residuos s&o 0s aterros sanitarios e o descarte direto em rios e mares,
0s quais causam sérios problemas ambientais (REBOUCAS et al., 2012) e econdmicos que
podem afetar a viabilidade da pesca e da indUstria aquicola (ZAMORA-SILLERO et al., 2018).

Contudo, esses residuos apresentam alto valor nutricional que, quando ocorre o
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aproveitamento de seu potencial. Com base no exposto, tem havido estudos e investigagoes
direcionadas a encontrar novas formas de exploracdo de residuos de pescado, a fim de
minimizar os problemas ambientais (SHERIFF, SUNDARAM, RAMAMOORTHY, &
PONNUSAMY, 2014), agregam valor ao produto final gerando lucro e diminuindo o impacto
ambiental (AGUIAR; LIMBERGER; SILVEIRA, 2014). Uma quantidade significativa de
residuos que podem ser direcionados para varias modalidades de aproveitamento: alimentos
para consumo humano e consumo animal, fertilizantes ou adubos organicos, produtos quimicos
e ainda aproveitd-los no desenvolvimento de produtos funcionais, sendo uma grande parte
destinada & producdo de farinha (GONCALVES, 2011).

No que diz respeito a producdo aquicola marinha brasileira, a mesma pode ser dividida
basicamente em dois tipos: a malacocultura, que se refere a producdo de moluscos, e a
carcinicultura, que se refere a producao de crustaceos.

O cultivo de moluscos tem crescido progressivamente, no entanto, a deposi¢céo de
conchas que restam ap0s a retirada dos moluscos em locais inapropriados, causa grave impacto
ambiental e econémico (PIRES et al., 2014). Tristdo et al. (2009) avaliaram a viabilidade
técnica deste material ser utilizado para a fabricacdo de cal e a posterior producéo de argamassa,
demonstrando que estes residuos atendem aos pré-requisitos para tal fabricacdo, sendo,
portanto, possivel realizar seu reaproveitamento.

Considerando o crescimento da producdo de pescado, a importancia socioecondmica da
cadeia produtiva, assim como a problematica da geracdo de residuos solidos, objetivou-se
realizar uma revisdo de literatura acerca da geracdo de residuos na industria do pescado e as
opcdes para o correto aproveitamento deste material, contribuindo para a sustentabilidade da
pesca e aquicultura.

METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido mediante uma revisdo de literatura cientifica, abordando
temas referentes ao reaproveitamento de residuos na cadeia agroindustrial do pescado.
Realizou-se uma pesquisa bibliografica abrangente usando bases de dados de literatura
cientifica: Science Direct, Scopus, Scielo e Periddicos Capes, com 0s seguintes descritores:
reaproveitamento de pescado, residuos de peixes, processamento de pescado, coprodutos de
pescados. Os trabalhos encontrados passaram por uma anélise de titulo e resumo para refinar
0s artigos que estavam relacionados ao tema. Foram excluidos do presente estudo trabalhos que
ndo apresentassem texto completo, que ndo estivessem publicados em revistas indexadas, e que

ndo se adequassem ao tema abordado.
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PRODUCAO E CONSUMO DE PEIXE

A aquicultura é um dos setores de producdo de proteina animal que mais cresce em
relacdo a outros setores do mesmo segmento (GODOQY et al., 2013; LI & PONZONI, 2015).
Atualmente, o mercado global de alimentos vem sofrendo grandes mudancgas nos padroes
alimentares, gerando aumento na procura por alimentos de melhor qualidade nutricional, dentre
eles o pescado (ZANARDI, 2011).

A producdo global de peixes atingiu cerca de 179 milhdes de toneladas em 2018,
segundo estimativas da Organizagdo das NacOes Unidas para a Agricultura e Alimentagéo
(FAO, 2018) das quais 82 milhdes de toneladas séo provenientes da aquicultura. A Piscicultura
brasileira produziu 722.560 toneladas de peixes de cultivo em 2018, esse resultado é 4,5%
superior ao de 2017 (691.700 t) (PEIXE BR, 2020), sendo a tilapia a espécie mais produzida.
Atualmente, a producéo atingiu 486.155 toneladas, consolidando o Brasil como o quarto maior
produtor de tilapias (PEIXE BR, 2021).

Apesar dos beneficios do pescado ja terem sido comprovados, 0 consumo em muitos
paises ainda é a baixo. O recomendado pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS) € de no
minimo de 12 kg/ hab/ano, entretanto, no Brasil, em 2013, o consumo per capita de pescado foi
de 10,87 kg/hab/ano (FAOSTAT, 2016). Segundo a FAO (2020) os dados globais sobre o
consumo de peixe ocultam consideravel variacdo regional. As diferencas nos niveis de renda
também representam um fator importante nas diferencas de consumos, assim como
disponibilidade e preco de proteinas substituiveis (DOS SANTOS FOGACA et al., 2015).

Melhorias na manipulagdo, no processamento para comercializacdo sdo fatores que
favorecem a expando, aumentam a qualidade dos produtos e reduz as perdas e despesas de
producdo (CHOWDHURY et al., 2010). Contudo, faz-se necessario a aplicacdo de estratégias
politicas, cientificas e empresariais que realmente incentivem o consumo de pescado no Brasil
(GONCALVES, 2011). Para tanto, ¢ fundamental que ocorra um esforco conjunto entre
produtores, comerciantes, 6rgdos governamentais e consumidores, com o propoésito de exigir e
assegurar melhor qualidade do produto disponivel no mercado, a um preco acessivel
(OETTERER; GALVAO; SAVAY-DA-SILVA, 2014).

APROVEITAMENTO DE RESIDUOS

Por definicdo, residuo é todo material que ndo € aproveitado durante a producéo ou
consumo, devido a limitac6es tecnoldgicas ou mercadologicas, que ndo apresenta valor de uso

ou mercado, podendo resultar em danos ao meio ambiente quando ndo manejado de forma
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adequada (SUCASAS, 2011; REBOUCAS et al., 2012; PIRES et al., 2014).

Durante o processo de beneficiamento do pescado (Figura 1), sdo gerados diversos
residuos, os coprodutos obtidos em termos percentuais sdo compostos de cortes musculares (15-
20%), pele e barbatanas (1-3%), 0ssos (9-15%), cabecas (9-12%), visceras (12-18%) e escamas
(5%) (MARTINEZ-ALVAREZ, CHAMORRO, & BRENES, 2015).

Figura 1. Fluxograma geral do processo de beneficiamento de pescados, com a indicag¢éo do
processamento (setas continuas) e dos residuos gerados (setas pontilhadas).
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Fonte: Adaptado de Feltes et al. (2010).

O aumento da producéo e do consumo de pescado esta diretamente ligado a necessidade
de se viabilizar tecnologias para o reaproveitamento dos residuos gerados pela industria
aquicola. Na Figura 2 sdo apresentados os principais saidas de potenciais industriais para 0s
residuos de peixes. Dos subprodutos obtidos apds o processamento do pescado, uma grande
variedade de compostos de alta qualidade pode ser recuperada e usada para consumo humano
e alimentacdo animal (VAZQUEZ et al., 2019).

A maior parte dos residuos destina-se a producgéo de farinha de peixe (NUNES, 2011;
VIDOTTI; GONCALVES; MARTINS, 2011; HU et al., 2013) e oleo (PRENTICE-
HERNANDEZ, 2011; GONCALVES; FERROLI; VIEGAS, 2012), para a producio de racio
animal (BOSCOLO et al., 2010), reduzindo os custos de producdo. Entretanto, os residuos da
industrializacdo podem ser direcionados para diversas modalidades de aproveitamento, tais
como: alimentos para consumo humano (MAHBOOB, 2015; RADZIEMSKA et al., 2019;
YUVARAJ et al., 2019; GOVINDHARAJ; ROOPAVATH; RATH, 2019; NAWAZ et al.,
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2020); fertilizantes de sistemas agricolas (LOPEZ-MOSQUERA et al., 2011), silagem e
compostos (VIDOTTI, 2011; OLIVEIRA et al., 2014) ou hidrolisados (DIETERICH, 2014;
FERREIRA et al., 2020); extracdo de colageno (escamas e pele) para industria farmacéutica e

alimenticia.

Figura 2. Diagrama esquematico e resultados possiveis de um peixe durante o processamento.
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Em geral, durante o beneficiamento de pescados, gera-se uma quantidade expressiva de
residuos que podem ser encaminhados para varias modalidades de aproveitamento. O
desenvolvimento de novos produtos industrializados de maior valor agregado, evita
desperdicios (GONCALVES 2011). Com o uso de maquinas tecnoldgicas, é possivel a
aplicacdo do processo de extracdo de carne mecanicamente separada (KIRSCHNIK, 2007). Tal
processo é capaz de recuperar grande parte da carne ainda aderida na carcaga (OLIVEIRA et
al., 2012). A partir da carne mecanicamente separada (CMS) de peixe € possivel desenvolver
variedades de produtos e outras preparaces que fornecam energia e que favorecam a boa
aceitacdo do produto pelo pablico em geral (BOSCOLO et al., 2009; FREITAS et al., 2012).
Pode ser utilizada inclusive para a producéo de farinha (DE MELO, 2018).

A CMS Pode ser utilizada como base em diferentes formulacdes, de forma a agregar
valor ao produto final, como “fishburgers” (MARENGONI et al., 2009), almdndegas
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(OLIVEIRA et al., 2012; LUSTOSA-NETO et al., 2018); empanados (SIGNOR et al., 2020);
patés (FREITAS et al., 2012); croquete (BORDIGNON et al., 2010); biscoito (NEIVA et al.,
2011); mortadela (MELO etal., 2011) ; salsisha (LAGO et al., 2018); quenelle (ANGELINI et
al., 2013) e também na producéo de farinha através da secagem em um secador de circulacédo
forcada (OLIVEIRA et al., 2015).

Nesse sentido, alguns autores se beneficiaram da utilizagdo da farinha de peixe no
enriquecimento de pdes (BASTOS et al., 2014; SHANKAR), biscoitos e bolachas, caldo e sopa
(BARRETO; ROCHA; LEDO, 2015), macarrdo (GOES et al., 2016). Veit et al. (2012)
estudaram a adi¢do de 20% e 12% de filés de tilapia cozidos e triturados em bolo de chocolate
e cenoura respectivamente. Essa é uma excelente estratégia de aumentar a ingestéo de peixe no
pais, haja visto que o consumo € abaixo do recomendado e onde atualmente as pessoas estao
comprando mais produtos alimenticios industrializados e de facil preparo (GOES et al., 2016).

A elaboragdo de pratos utilizando farinha de peixe na merenda escolar de escolas
publicas tém sido sugerido por varios autores, de modo a oferecer um alimento com elevado
teor nutricional (ROCHA et al., 2011). Godoy et al. (2010) avaliou a aceitacdo de caldos e
canjas elaborados com farinhas aromatizadas, elaborados com residuo da filetagem,
desenvolvidas a partir de carcacas de tilapia, carpa e pacu defumados. Os caldos e as canjas
elaborados a partir das farinhas aromatizadas tiveram boa aceitabilidade pelos consumidores,
podendo ser empregados, no caso da farinha, no enriquecimento de produtos para consumo
humano (BARRETO; ROCHA; LEDO, 2015).

Os pescados subutilizados de baixo valor econdmico, espécies pelagicas de pequeno
tamanho, que podem vir durante a despesca, podem ser aproveitados para a obtencao da Carne
Triturada de Pescado (CTP). O produto é obtido através da passagem do filé sem pele e/ou
aparas por um moinho elétrico comercial. A CTP é empregada na elaboracdo de diversos
produtos, podendo ser adquirida a partir de uma Unica espécie ou de uma mistura de espécies
com caracteristicas sensoriais similares (NEIVA e GONCALVES, 2011; PIRES et al., 2014).

FARINHA DE PEIXE

A farinha de peixe é obtida apds moagem e secagem de diferentes espécies de peixes
inteiros, restos de peixes ou outros subprodutos resultantes do processamento de peixes (PIRES
et al., 2014). A elaboracdo da farinha de residuos principalmente oriundos do processo de
filetagem apresenta-se com baixo valor comercial ou descarte, sendo estes processados, agrega
valor podendo ser aproveitados no processamento de farinha de peixe (FOLLMANN;

CENTENARO, 2013). A farinha de peixe € o principal subproduto obtido no provesso de
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beneficamento do pescado, podendo ser utilizada tanto em alimentagdo humana, como sitado
anteriormente, como para a alimentacéo animal.

Na aquicultura, como em qualquer cultura animal, a racdo comercial corresponde a uma
alta porcentagem dos custos (DANTAS FILHO, 2017; BELETE, 2015; BATALHA et al.,
2017), ultrapassam 80% dos custos de producdo (BELETE, 2015; PEREA-ROMAN et al.,
2018). Por isso, faz-se necessario buscar alternativas de reduzir os custos com alimentacéo, com
a substituicGes de matérias nao tradicionais que muitas vezes sdo desperdicadas ou descartada
pela industria do pescado, isso sem comprometer a dieta e 0 desempenho dos peixes.

Vaérios estudos tém sido realizados para identificar fontes proteicas alternativas que
permitiriam uma reducdo no custo da alimentagdo e simultaneamente aproveitar residuos
agroindustriais (SILVA, 2016; BATALHA et al., 2017). A farinha de peixe é considerada a
melhor fonte de proteina para peixes devido ao seu excelente perfil de aminoacidos, alto teor
de proteina bruta, alta palatabilidade e alta digestibilidade (FRABEGAT et al., 2011).

OLEO DE PEIXE

O oOleo de peixe € a fracdo lipidica extraida de peixes e subprodutos de
peixes. Atualmente, a producdo de 6leo de peixe esta se tornando mais exigente, visto que ha
uma demanda consideravel e crescente no mercado mundial por dleos de peixe de alta
qualidade. Além de seus varios usos como 6leos consumiveis, também é aprecivel tanto na
industria farmacéutica quanto na industria (ABDULKADIR et al., 2010 ). Nos ultimos anos, o
Oleo de peixe, fonte de acido 6mega-3, vem sendo utilizado para fins de suplemento e
fortificacdo pelas industrias farmacéutica (MOZZAFARIAN e WU, 2011) e alimenticias, sendo
utilizado como 6leo enlatado, para a producéo de margarina e maionese (HERNANDEZ, 2011).

Segundo Aguiar, Limberger e Silveira (2014), os beneficios do 6leo de peixe tém sido
apontados em estudos recentes na alimentacdo de seres humanos e animais e isso estd
relacionado, pelo fato de este produto apresentar consideravel interesse bioquimico,
metabolico, nutricional e farmacéutico. O dleo de peixe € um ingrediente comumente usado na
dieta de animais aquatico devido ao seu alto valor nutricional, além de fornecer acidos graxos
essenciais, melhora a palatabilidade da racdo (TANTIKITTI, 2014).

Outra alternativa para o aproveitamento do 6leo de peixe seria para a produgdo de
biodiesel. Gomes et al. (2015) extrairam lipideos das visceras de sardinha-verdadeira para
producdo de biodiesel. O Oleo extraido apresentou um bom rendimento (18,75%) para a

producdo de biodiesel.
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SILAGEM DE RESIDUOS

A silagem de pescado é definida como produto liquido, em primeira instancia, no qual
sdo adicionados acidos, enzimas ou bactérias produtoras de acido lactico, resultando na
liqguefacdo da massa (VIDOTTI, 2011), podendo ser oriunda do peixe inteiro ou partes dele
(PANTOJA et al., 2011).

A fabricacao de silagem a partir da comercializacdo de residuos de processamento de
pescado visando a obtencdo de ingrediente alimentar de aquicultura tem sido amplamente
estudada nos altimos anos (SILVA, 2016; BATALHA et al., 2017). Além do mais, 0 baixo
custo do produto da silagem, especialmente quando comparado a farinha de peixe e/ou racdes
comerciais € bastante atraente (SALES; OLIVEIRA, 2015). Aplicada a pequenas unidades
comerciais, a silagem representa uma proposta vantajosa em vista do crescente aumento de
residuos da industrializacdo do pescado (MAIA JUNIOR e SALES, 2013), uma vez que sua
fabricacdo ndo requer altos investimentos tampouco equipamentos especificos (ROMAN et al.,
2017). Apesar das alteracdes que acontecem no processo de elaboragéo, as silagens de peixe
conservam as suas caracteristicas quimicas e nutricionais semelhantes ao material de origem
(VIDOTTI; GONGCALVES, 2006).

COMPOSTAGEM DE RESIDUOS

O processo de compostagem € uma das formas mais empregada para o aproveitamento
de residuos, para atividades agricolas, no entanto, existe outra forma de utilizacdo destes
residuos, que € a fermentacdo do material (SANES et al., 2015). O composto resultante da
fermentacdo aerdbica ou anaerdbica do residuo de pescado, apresenta-se como uma viavel fonte
de nutrientes para sistemas produtivos de base ecolégica.

Contudo, a compostagem de residuso pesqueiros nao é devidamente divulgada no Brasil
pela falta de conhecimentos sobre os beneficios de utilizacdo desses compostos (BARREIRA;
PHILIPPI; RODRIGUES, 2005). Segundo Coelho (2008), a compostagem utiliza diferentes
tipos de residuos na producdo de adubo, proporcionando melhores caracteristicas de

produtividade e qualidade do vegetal quando adicionado ao solo.

BIOFILMES E EMBALAGENS

A utilizacdo de materias plasticos aumentou devido as suas boas propriedades,
acessibilidade, facilidade de processamento, leveza e baixo custo. Entretanto, 0os materias
plasticos sdo preparados por processo de plomerizagdo por condensagdo ou polimerizacdo de

monomeros de diferentes hidrocarbonetos, todos tém origem na inddstria petroquimica, o que
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0s torna ndo renovaveis e ndo biodegradaveis (COSTA et al., 2012). Atualmente, ha uma
demanda crescente de matérias-primas baseadas em biomaterias, a fim de reduzir os problemas
de eliminacdo de residuos (GARAVAND et al., 2017). Muitas dessas embalagens tem sido
desenvolvida a partir de matérias-primas naturais e renovaveis, como proteinas, polissacarideos
e lipideos oriundos do reaproveitamento de residuos de pescado (LECETA et al., 2014).

Neste contexto, a quitina e a quitosana (polissacarideos), possuem grande valor no
mercado, o que faz com que seja viavel a obtencdo a partir dos residuos de pesca (RODRIGUES
et al., 2020). Dentre suas varias aplicacoes, a quitosana pode ser designada para a producdo de
um polimero, denominado biofilme. O biofilme é um filme fino preparado a partir de materiais
bioldgicos, que age como barreira a elementos externos e, consequentemente, pode proteger o
produto embalado de danos fisicos e bioldgicos e aumentar a sua vida util. (HENRIQUE et al.,
2008).

A quitina e seus derivados, tém muitas aplicacdes importantes nas areas farmacéutica,
alimenticia, agricultura, bioengenharia e cosméticos (DUAN et al., 2012). E encontrada
comercialmente nos produtos de residuos da industria de processamento de alimentos marinhos
(LIMAM et al., 2011), e apresenta diversas propriedades benéficas, tais como: anti-inflamatoria
(YANG et al., 2010); neuroprotetora (PANGESTUTI & KIM, 2010); antitumoral (QUAN et
al., 2009) e antifungica e antibacteriana (FERNANDES et al., 2008).

As peles de pescado sdo uma valiosa fonte de obtencédo de gelatina, que é uma proteina
com diferentes propriedades funcionais e aplica¢es, incluindo a capacidade de formacdo de
filme e aplicacdo como cobertura na protecédo de alimentos (HOSSEINI et al., 2013). Entretanto,
os filmes produzidos a partir da gelatina, possuem algumas desvantagens, como alta
solubilidade em &agua e fracas propriedades mecanicas, o que limita sua faixa de aplicacdo e
utilizacdo. Contudo, o desempenho fisico e microbiolégico de filmes a base de gelatina de
pescado podem ser melhorados através de combinacdo, em sua matriz, com outros materias
renovaveis de residuos marinhos, como quitosana e acidos graxos (LECETA et al., 2014; JRIDI
etal., 2014; GOMEZ-ESTECA et al., 2011).

ARTESANATO E MODA
Na sociedade atual, a pesca artesanal continua se reafirmando como atividade
importante tanto do ponto de vista econémico (como geracdo de renda e producédo de alimento)
quanto social e culturalmente (COSTA et al., 2016). No Brasil, a utilizagcdo de escamas de
peixe em artesanato é uma técnica que vem sendo difundida ha pouco tempo, porém existem
alguns projetos estdo sendo desenvolvidos em comunidades como na de Barra de Serinhaém,
[10]
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em Ipojuca — PE (Figura 3). As escamas, avaliadas como produto de alta qualidade e
durabilidade, contribuem para a geracdo de renda e equidade de comunidades que vivem da
pesca artesanal.

Figura 3- Flores confeccionadas com as escamas de peixe, com destaque para a flor confeccionada em escama
de camurupim na comunidade da Barra de Serinhaém, Ipojuca-PE.

Fonte: (COSTA et al., 2016)

A indastria da moda sempre esteve entre as inddstrias que mais emitem carga de
residuos ambientais. A pele de peixe surge, entdo, como uma nova alternativa para o design
sustentavel, constituindo-se como um material diferenciado e resistente, cujo processo de
producédo pode se adequar as leis de preservacgdo e sustentabilidade, desde que o curtimento seja
realizado de forma que néo prejudique o meio ambiente (CARDOSO, 2010) (Figura 4).

Figura 4— Aspecto final ap6s curtimento da pele de peixe.

Fonte: Criecologico (2012)

Apds passar por um processo de bebeficiamento téxtil, o couro de peixe se torna um
objeto duravel e resistente, apresentando o dobro de resisténcia do couto bovino. Entretanto, a
resisténcia do couro é influenciada por fatores como a espécie do peixe, sua idade e peso,
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sentido da pele (transversal ou longitudinal em relacdo ao comprimento do peixe), conservagdo
e processo de curtimento (NUPELIA, 2014). A existéncia de mercado consumidor para couro
de peixes e seu potencial de crescimento, sdo os principais fatores de maior abrangéncia dessa
oportunidade de negdcio (SOUZA, 2010).

CONCLUSOES

A melhor forma de se destinar produtos de descarte de reiduos pesqueiros €, por meio
do desenvolvimento de novos produtos. A elaboracdo dos mesmos é uma forma de reduzir os
impactos negativos da atividade industrial ao meio ambiente, a0 mesmo tempo, que pode ser
uma provavel solugdo para problemas de ma nutrigdo, atribuidos a caréncia ou deficiéncia de
proteinas de elevado valor nutricional na dieta alimentar. Embora diversas tecnologias se
mostrem viaveis para a fabricacdo de subprodutos de alto valor agregado a partir dos residuos

de pescado, 0 mesmo ainda tem sido realizado de forma n&o recorrente.
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