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RESUMO

Tendo em vista o crescimento da atividade pesqueira em todo o mundo, sobretudo da pesca
artesanal, e a maior producdo de residuos solidos oriundos desta atividade, medidas de
reaproveitamento devem ser adotadas como forma de amenizar os danos causados devido ao
mal descarte. Uma forma eficaz de evitar o descarte de residuos € encontrar um uso
alternativo deste insumo, de modo a aproveitad-lo completamente. Processos biotecnolégicos
dos mais simples como cortumizacdo e decomposicdo aos mais complexos e caros como
extracdo de proteinas, enzimas e lipideos pode garantir ao subproduto uma qualidade de
coproduto, ou seja, um novo material com valor comercial. Assim, essa mini revisao
objetivou relatar sobre o estado atual da pesca de apaiari no Brasil e diferentes modos de
reaproveitamento dos residuos gerados pelo seu processamento. Dentre os topicos abordados
nesse estudo, a ecologia e dados referentes a pesca de apaiari no norte e nordeste do Brasil,
mostraram a importancia dessa espécie em diversas culturas. Foi evidenciado a predilecdo dos
consumidores de peixes pelo seu filé, que percentualmente falando nao ultrapassa 30% do
todo. Topicos seguintes descreveram estudos referentes aos subprodutos oriundos do
processamento de diferentes tipos de peixes e seus potenciais bioativos, como teor proteico,
enzimatico e lipidico, mostrando também processos biotecnolégicos que visaram aplicar esses
residuos em diferentes setores da industria, como na producdo de silagem, compostagem,
fonte alternativa de proteinas em racdo, entre outros. Ao deste estudo, atenta-se aos diversos
modos de reaproveitamento de residuos e como todos esses podem se aplicar ao apaiari,
podendo garantir maior fonte de renda e abranger mais setores industrial ao quesito de
pescado.
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RESUMEN

Ante el crecimiento de la actividad pesquera a nivel mundial, especialmente la pesca
artesanal, y la mayor produccion de residuos sélidos derivados de esta actividad, se deben
adoptar medidas de reutilizacién como forma de mitigar los dafios ocasionados por la mala
disposicion. Una forma eficaz de evitar la eliminacion de residuos es encontrar un uso
alternativo de este insumo para aprovecharlo al maximo. Los procesos biotecnoldgicos desde
los més simples, como la cortumizacién y descomposicion hasta los mas complejos y
costosos, como la extraccion de proteinas, enzimas y lipidos, pueden garantizar al
subproducto una calidad de coproducto, es decir, un nuevo material con valor comercial. Asi,
esta mini-revision tuvo como objetivo informar sobre el estado actual de la pesca de apaiari en
Brasil y las diferentes formas de reutilizacion de los residuos generados por su procesamiento.
Entre los temas tratados en este estudio, la ecologia y los datos relacionados con la pesca de
apaiari en el norte y noreste de Brasil, mostraron la importancia de esta especie en varias
culturas. Se evidencio la predileccion de los consumidores de pescado por su filete, cuyo
porcentaje hablando no supera el 30% del total. A continuacion, se describieron los estudios
referentes a los subproductos del procesamiento de diferentes tipos de pescado y sus
potenciales bioactivos, como el contenido de proteinas, enzimas y lipidos, mostrando también
los procesos biotecnoldgicos que tenian como objetivo aplicar estos residuos en diferentes
sectores de la industria, tales como produccién de ensilaje, compostaje, fuente alternativa de
proteina en los piensos, entre otros. En este estudio se presta atencion a las diversas formas de
reutilizacion de los residuos y como todas ellas se pueden aplicar al apaiari, lo que puede
garantizar una mayor fuente de ingresos y abarcar mas sectores industriales en materia de
pescado.

Palabras Clave: Pesca artesanal, Apaiari, Residuos.

ABSTRACT

In view of the growth of fishing activity worldwide, especially artisanal fishing, and the
greater production of solid waste arising from this activity, reuse measures must be adopted as
a way to mitigate the damage caused due to poor disposal. An effective way to avoid waste
disposal is to find an alternative use of this input, in order to take full advantage of it.
Biotechnological processes from the simplest, such as cortumization and decomposition to the
most complex and expensive, such as the extraction of proteins, enzymes and lipids, can
guarantee the by-product a co-product quality, that is, a new material with commercial value.
Thus, this mini-review aimed to report on the current state of apaiari fishing in Brazil and
different ways of reusing the waste generated by its processing. Among the topics covered in
this study, the ecology and data referring to apaiari fishing in the north and northeast of
Brazil, showed the importance of this species in several cultures. The predilection of fish
consumers for their fillet was evidenced, which percentage speaking does not exceed 30% of
the whole. Following topics described studies referring to by-products from the processing of
different types of fish and their bioactive potentials, such as protein, enzyme and lipid content,
also showing biotechnological processes that aimed to apply these residues in different sectors
of the industry, such as silage production, composting, alternative source of protein in feed,
among others. In this study, attention is paid to the various ways of reusing waste and how all
of these can be applied to the apaiari, which can guarantee a greater source of income and
cover more industrial sectors in terms of fish.

Keywords: Artisanal fishing, Apaiari, Waste.
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INTRODUCAO

A pesca artesanal € um dos meios de trabalho informal mais enraizados no Brasil.
Segundo dados da Organizacdo das NagOes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO,
2021), ha cerca de 1 milhdo de trabalhadores informais envolvidos diretamente com a pesca e
ha mais de 3 milhdes que séo envolvidos indiretamente. A maioria dos pescadores artesanais
vive em comunidades ribeirinhas proximas a baias, aumentando ainda mais sua relacdo com o
meio aquatico e 0s insumos que este meio provém. A pesca realizada por essa parcela da
populacdo serve principalmente para sua propria alimentacdo, entretanto, eles também
comercializam o material pescado e tiram dali a sua renda mensal.

Dentre as espécies de peixes comerciais, 0 apaiari ou Oscar (Astronotus ocellatus) é
uma das mais significativas no mercado ornamental, um tipo de peixe pertencente a familia
cichlidae e que vive em aguas interiores, sendo esta uma espécie bentopeldgica, que vive logo
acima do bentos. O melhor periodo para a pesca de apaiari € durante o verdo, onde devido a
estiagem, os niveis dos bercos caem e sobra poucos lugares com um nivel de profundidade
elevado, 0 que garantird uma maior concentracdo dessa espécie. A pesca de apaiari se da
utilizando embarcacdes de pequeno porte e utilizando apetrechos como linhas de méo, redes e
tarrafas. Este ciclidio € conservado e vendido in natura em feiras proximas (BRAGA;
MUNDURUKU, 2020).

Do peixe inteiro, apenas o seu filé serve para consumo nas mesas brasileiras, isso em
percentagem, equivale a apenas 30% do peso bruto da espécie. O restante do pescado obtido é
considerado subproduto, residuo. Infelizmente os residuos de pescados ainda ndo séo
acolhidos dentro das politicas de reaproveitamento, sobrando como destino para esses
materiais apenas aterro sanitario. Acontece que esses residuos possuem um alto potencial
proteico e enzimatico, e a partir de processos biotecnoldgicos, podem ser transformados em
coprodutos de grande interesse comercial (SILVA, 2020).

Assim, esta presente revisdo teve como principal objetivo trazer informagdes sobre a
pesca artesanal de apaiari no Brasil e estudos referentes ao seu aproveitamento integral como

alternativa ao descarte de seus residuos.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Pesca artesanal no Brasil
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A pesca ¢, numa definicdo mais abrangente, uma atividade extrativista que tem como
objetivo a utilizagdo de organismos aquaticos, marinhos, de aguas interiores ou estuarinas
para alimentagdo/comercializacdo. A partir desse ponto, a pesca subdivide-se em dois ramos,
com base no grau de extracao e das tecnologias adotadas. A pesca industrial ¢ uma atividade
mais formal, realizadas por grandes corporacbes e empresas pesqueiras e que utiliza
embarcacOes grandes e tecnologias mais avancadas, tendo como resultado uma maior
extragdo, geralmente em milhares de toneladas. A pesca artesanal, por sua vez, € uma
atividade exponencialmente menor, executada por comunidades ribeirinhas ou por povos que
vivem proximos a praias, mangues ou estuarios (ZACARDI et al., 2021). Esse tipo de
atividade pesqueira conta com a atualizagcdo de embarcacGes menores e uma tecnologia de
captura mais arcaica como por exemplo, de redes de arrastos, armadilhas rudimentares, varas
e anzois, tarrafas e algumas outras mais (ALARCON et al., 2018). Diferente da pesca
industrial, atividade artesanal gera quantidades menores de insumos extraidos, servindo
apenas para consumo proprio ou para comércio em pequena escala. A figura 01 abaixo relata

pescadores artesanais realizando a extracéo de peixes por redes em canoas.

Figura 01: Pescadores artesanais em uma despesca utilizando canoas e redes

Fonte: Ministério da agricultora, pecuéria e abastecimento. 2013

A Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) em seu
estudo mais recente, observou que no Brasil mais de 1 milhdo dos trabalhadores brasileiros
vivem diretamente da pesca artesanal. Desse numero, 99,2% vive da pesca artesanal.
Indiretamente, cerca de 3 milhdes de trabalhadores brasileiros estdo envolvidos nas atividades
pesqueiras. A FAO ainda mostra que em territorio nacional ha cerca de 650 unidades de pesca
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identificadas, estando essas proximas a estuarios, baias ou em regibes ribeirinhas (FAO,
2021).

A pesca artesanal é responsavel por cerca de 60% da producdo total por meio da pesca
de captura (FAO, 2021). Segundo dados da secretaria de agricultura, 0 consumo per capita de
peixes no Brasil chega a 10kg/ano. Esse valor médio sofre de picos e declives se
considerarmos valores estaduais, ja que, no rio grande do Sul o consumo per capita beira
cerca de 4kg/ano enquanto que 0 amazonas possui mais de 10x esse valor, como uma média
de 50kg/ano (GREGOLIN, 2019).

Peixes nativos de maior interesse comercial

Os peixes equivalem a cerca de 70% do total do pescado extraido a partir da pesca de
captura no Brasil (FAO, 2021). Esses insumos aquicolas podem ser subdivididos quanto a
naturalidade e quanto ao intuito da sua despesca (EMBRAPA, 2021). Peixes naturais do
n0sso ecossistema sdo 0s denominados peixes nativos, enquanto 0s peixes que sao trazidos de
fora e adaptados ao nosso ambiente, como a tilapia ou algumas espécies de carpas, por
exemplo, sdo denominados peixes exdticos (AGOSTINHO, 1996). Além de nativos ou
exoticos, 0s peixes comerciais podem ser consumiveis e ornamentais. Os peixes consumiveis
s80 0s que sao comercializados mortos, inteiros ou processados. Ja 0s peixes ornamentais sao
0S peixes cujo seu comércio € vivo, destinado maioritariamente ao aquarismo, sdo os “peixes
domésticos”. As tabelas 01 e 02 abaixo mostram as mais importantes espécies comerciais de

peixes ornamentais e consumiveis, respectivamente, no Brasil.

Tabela 01: Lista de peixes ornamentais nativos

Nome popular Nome cientifico
Acara-bandeira Phyterophyllum scalare
Paulistinha Danio rerio

Tetras Tetra-serpae

Matogrosso Hyphessobrycom eques
Guaru Paracheirodon axelrodi
Neon Poecilia reticulata
Acara-disco Symphysodon aequifasciatus

Fonte: Adaptada a partir de dados presentes no site veterinaria Da vinci

Tabela 02: Lista de peixes consumiveis nativos

Nome Popular  Nome cientifico Ecossistema
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residente
Beijupira Rachycentron canadum Agua salgada
Carpa comum  Cyprinus carpio Agua doce
Tambaqui Colossoma macropomum Agua doce
Pacu Piaractus mesopotamicus Agua doce
Robalo Centropomus undecimalis Agua salgada
Dourado Coryphaena hippurus Agua salgada
Garoupa Ephinepelus marginalus Agua salgada
Pirarucu Arapaima gigas Agua doce
Pirapitinga Piaractus brachypomus Agua doce
Linguado Paralichthys orbignyanus Agua salgada
Paraiba Brachyplatystoma Agua doce

filamentosum
Fonte: Adaptada a partir de dados presentes no blog sansuy, 2018

Apesar de possuir um grande berco hidrografico (Cerca de 8.000 km de faixa costeira,
aléem de um percentual de 13% de toda a agua doce do planeta) que abriga uma enorme
variedade de espécies de animais aquaticos, o Brasil ainda ndo abrange toda sua grandeza,
acarretando numa “predominancia de espécies” (RIBEIRO et al., 2018). O principal produto €
a Tilapia (Oreochromis niloticus), especie mais comercializada internamente, exportada e
importada pelo pais (XIMENES; VIDAL, 2018). Os estados do Norte sdo 0s maiores
consumidores e exportadores de Tambaqui (Colossoma macropomum) e Pirarucu (Arapaima
gigas) (PEREIRA, 2020), mas também sdo fortes consumidores de curimatd (Prochilodus
lineatus), Jaraqui (Semaprochilodus taeniurus) e matrinxd (Brycon) (RAPOSO; FERREIRA,
2020; SILVA et al., 2020).

Em casos isolados, como no Estado de Tocantins, ha uma predilecdo peixes ciclideos,
e algumas espécies de tucunaré (Cichla ocellaris) e surubim (Pseudoplatystoma corruscans),
enquanto que no Macapa, as maiores espécies consumidas sdo a dourada (Coryphaena
hippurus) e a pescada-branca (Cynoscion leiarchus) (FORNARI et al., 2017). No Nordeste,
sobretudo na regido de Alagoas, ARAUJO et al. (2020) evidenciaram que a maioria dos
alagoanos tém predilecdo©sicurimatds-pacu (Prochilodus lineatus), piau (Leporinus
obtusidens), tambaquis (Colossoma macropomum) e tilapias (Oreochromis niloticus). Apesar
da variedade de espécies descritas acima, ainda ha uma sobreposicdo da tilapia—do-nilo
(Oreochromis niloticus) como espécie predominante, sendo esta a mais consumida, importada
e exportada (PEIXE BR, 2020).

Ecologia do apaiari (Astronotus ocellatus)
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O apaiari (Astronotus ocellatus) é uma espécie de peixe da familia cichlidae, os
chamados peixes redondos (SMITH et al., 2020). A familia ciclidia é uma familia com 227
géneros e pouco mais de 27 mil espécies (CAREAGA et al., 2020), todas pertencentes a
classe dos Actinopterygii, cuja a maior caracteristica sdo as nadadeiras suportadas por raios,
nadadeiras lepidotriquias (HUGHES et al., 2018).

O apaiari é bentopelagico, ou seja, vive em ambientes logo acima do fundo. E mais
comumente encontrado em aguas doces ou estuarinas, com uma faixa de pH mais neutra, com
poucas variacOes, mas especificamente entre 6,0 - 8,0. Sua temperatura 6tima é entre 22° -
25°, sendo este um peixe tropical (AGOSTINHO, 1997). Tém maior ocorréncia na América
do Sul, sobretudo em paises como o Peru, Colémbia, Brasil, Guiana francesa e Argentina
(PELICICE et al., 2005).

O apaiari costuma viver em aguas rasas, geralmente canais de rios, ou lagos de fundo
arenoso. Por ser uma espécie bentopelagica, o apaiari alimenta-se de espécies menores
presentes no substrato como microcrustaceos, peixes ou larvas de insetos (PELICICE et al.,
2005). Esta espécie de peixe é uma das Unicas com cuidado parental, ou seja, ambos 0s pais
cuidam dos ovos até o0 momento de eclosdo, quando movem os alevinos eclodidos para covas
nas areias, onde os alevinos permanecem por dias até adquirir estruturas que garantam a sua
sobrevivéncia (MONTEIRO; NETO, 2017). A figura 02 abaixo mostra um apaiari retirado da

despesca e sujeito a choque térmico

Figura 02: Apaiari retirado da despesca

Fonte: Acervo pessoal

Pesca do apaiari no Brasil
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A pesca artesanal de apaiari ocorre com maior frequéncia nos estados do Norte e
Nordeste, em regides lacustres, como leitos de rios e lagos (ALVES; BARTHEM, 2008). Esta
atividade pode ser feita utilizando apetrechos simples como anzois, linhas de méo ou redes de
pesca, sendo essa Ultima a mais utilizada por entre os pescadores (BRAGA; MUNDURUKU,
2020). As embarcac0es utilizadas sdo embarcacGes pequenas como canoas, canoas a motor ou
barcos de pequeno porte.

A maioria dos pescadores artesanais buscam 0s peixes para seu proprio meio de
alimentacdo, ou tentam tirar do peixe extraido a sua renda, vendendo-0s em pequenos
comércios (BRAGA; MUNDURUKU, 2020). H& uma necessidade de se saber qual a melhor
“época” para a pesca de determinada espécie. O apaiari (A. ocellatus) € uma espécie
bentbnica, portanto, o0 melhor periodo para a sua captura é o verdo, devido a estiagem que
atinge os bercgos hidricos (BRELAZ et al., 2018). Nessa época do ano ha poucos pontos onde
0 nivel agua dos leitos ndo reduziu totalmente, garantindo uma maior concentracdo da
espécie. Segundo um estudo realizado por DAADY et al., (2016) com pescadores artesanais
da regido do Amazonas, durante o verdo, os pescadores conseguem um total de captura que
ultrapassa os 50Kg da espécie (DAADY et al., 2016).

Eles conservam a espécie utilizando métodos de resfriamento e salga em caixas
térmicas. Ainda no mesmo estudo, DAADY et al., (2016) chegou a fazer estimativas sobre o
preco da venda do apaiari em feiras locas, chegando ao valor médio de RS$ 3,15 por espécie

in natura.

O problema do mal descarte de residuos sélidos provenientes do Pescado

A pesca artesanal é um dos meios de trabalho informal mais importante e forte que
temos no Brasil. Essa atividade € responsavel pela sobrevivéncia de milhares de pessoas que
vivem em comunidades ribeirinhas ou proximas a elas. Entretanto, ha uma problematica que
permeia essa atividade agropecuaria. Mesmo que o0 peixe comercializado in natura, ou seja,
por extenso, antes que ele chega as mesas é necessario que haja uma etapa de processamento,
ja que a Unica parte do peixe que serve para alimentacdo € o seu musculo, o que equivale a
apenas 30% do todo (OLIVEIRA et al., 2019).

A cabeca ainda é usada em algumas culturas, mas é uma exce¢do quando se olha de
um modo geral. O percentual restante (cerca de 70%) equivalente a escamas, pele, nadadeiras,
notocorda e visceras, ndo tém a mesma importancia, portanto sendo descartado ao fim da

etapa de processamento (SILVA et al., 2020). Esse material, apesar de ndo possuir um grau de
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toxicidade, é chamado de residuo s6lido e quando descartado de maneira errada podem causar
sérios danos ambientais e a saude publica indiretamente (PACHECO et al., 2019). Ricos em
macromoléculas organicas, quando descartado no ambiente esses residuos podem ser
decompostos e o resultante dessa decomposicao ira eutrofizar a regido na qual foi descartado
(NASCIMENTO et al., 2018).

O problema de uma eutrofizacdo é que espécies competitivas que se nutrem das
macromoléculas presentes nos residuos (geralmente plantas) irdo se sobrepuser em nimeros
em relacdo as outras espécies e isso desbalanceara toda uma cadeia biolégica (GUREVITCH
et al., 2009). O aumento de uma espécie produtora por sua vez fomentard no aumento de
consumidores, que em areas urbanas sdo caracterizados por ratos, ras, escorpides e outras
espécies prejudiciais a saude direta ou indiretamente. Além disso, esse residuo quando
descartado em esgotos, aumentam ainda mais o grau de poluicdo e isso pode causar danos &
salde publica uma vez que esses esgotos sdo desaguados ilegalmente nos bercos hidricos
(BEGON et al., 2007). As figuras 03 e 04 abaixo relatam problemas com polui¢cdo e com

excesso de nutrientes, acarretando em blooms de microalgas, respectivamente.

Figura 03: Poluicdo de um lago Figura 04: Eutrofizacdo de um lago

) y T
aw -

Fonte: Aquablog Fonte: Biologia Net

Tendo em vista a problematica que permeia o0 mal descarte de residuos provenientes
do pescado, esta revisdo teve como objetivo apresentar estudos referentes a aproveitamento

integral de pescado, com o intuito de combater o descarte de residuo de apaiari.

METODOLOGIA
Esta mini-revisdo foi desenvolvida a partir de levantamento bibliografico, fazendo uso
de plataformas eletrénicas cientificas, como: ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com/),
Elsevier (https://www.elsevier.com/), TandFonline (https://www.tandfonline.com/), Scopus
(https://www.scopus.com/), Google Scholar (https://scholar.google.com.br/), Springer
INSTITUTO INTERNACIONAL
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(https://www.springer.com/), PubMed (https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/) e Wiley Online
Library (https://onlinelibrary.wiley.com/), utilizando como descritores as palavras-chave:
Pesca artesanal, Apaiari e residuos de pescado. Realizou-se a leitura dos titulos e resumos
para selecdo dos artigos, livros, capitulos de livro, notas cientificas, entre outros, excluindo os
que ndo estavam dentro do escopo da proposta ou mesmo que ndo detinham informacgdes
relevantes para nossa investigacdo. Foram incluidas publicacfes em inglés e portugués que

atenderam aos critérios de busca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Formulacéo de artesanatos a partir de pele e escama de peixe

Peles e escamas de peixes sdo amplamente utilizadas na confeccdo de artesanatos
devido a sua alta resisténcia. Antes do processo artistico, & necessaria que haja uma etapa de
cortumizacgdo, visando adequar tanto a pele quanto a escama a partir de um processo de
retirada os materiais interfibrilares, separando as fibras existentes. Um estudo de VIDAL-
CAMPELLO et al., (2021) mostraram a efetividade da pele de tilapia (Oreochromis spp.)
ap0s uma etapa de curtimento, utilizando curtume vegetal, na producéo de brincos e pulseiras
de couro. Outro estudo como o de PRAIA et al., (2020) utilizaram a efetividade da producéo
de biojdias a partir de escamas doadas de Tambaqui (C. macropomum), produzindo brincos,
colares e pulseiras a partir de residuos de escama. A tabela 03 apresenta outros mais tipos de

artesanatos produzidos a partir de residuos oriundos da pesca.

Tabela 03: Artesanatos produzidos a partir de diferentes residuos

NOME NOME RESIDUO ARTESANATO AUTOR
POPULAR DA CIENTIFICO UTILIZADO CONFECCIONADO
ESPECIE
Linguado Pleuronectesli Pele Couro SCHWARZ et
neatus al., (2018)
Robalo flecha Centropomus Pele Couro SCHWARZ et
undecimalis al., (2018)
Tilapia Oreochromis Pele Couro SCHWARZ et
niloticus al., (2018)
Pacu Chaetodipterus Pele Couro SCHWARZ et
faber al., (2018)
Camurupim Megalopus Escama Flor artesanal COSTA et al.,
antlaticus (2016)
Cioba Lutjanus analis Escama Flor artesanal COSTA et al.,
(2016)
Pescada Cynoscion spp. Escama Flor artesanal COSTA et al.,
[10]
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(2016)

Corvina Micropogonias Escama Flor artesanal VEIGA et al.,
furnieri (2015)

Pescada amarela Pomatomus Escama Flor artesanal VEIGA et al.,
saltator (2015)

Badejo Mycteroperca Escama Flor artesanal VEIGA et al.,
spp. (2015)

Potencial proteico de Peles e escamas de peixes

Além da aplicacdo em artesanatos, peles e escamas possuem outro ponto forte devido
as suas estruturas fibrilares. As estruturas fibrilares presentes em peles e escamas de peixes
sdo proteinas, mas especificamente colageno. O coldgeno é a proteina estrutural mais
abundante em seres vivos. Essa proteina consiste em trés cadeias polipeptidicas ligadas entre
si por pontes de hidrogénio numa conformacéo helicoidal que formam as microfibrilas de
coldgeno (NELSON; COX, 2014). A figura 05 abaixo representa a estrutura de uma fibra de
colédgeno

Figura 05: Estrura da fibra do colageno

’ Cadenas de
_tropocolageno

N
\\\s\\
WR
Fibra de colageno y / PR N/
l ’;;///: : ! ‘ Cadenas de” \(S’A}\\
P e N aminoacidos r\\l
=ra—r @

Fonte: Central Nutrition

Existem pelo menos 29 subtipos de moléculas da familia do colageno catalogados atualmente,
todos distintos quanto a localizacdo no organismo e a sua fungéo bioldgica. Dentre os tipos de
colageno, o tipo | € 0 mais comumente encontrado nos tecidos e 0 que possui maior interesse
comercial, devido seu alto grau de biodegradabilidade, biocompatibilidade, alta elasticidade,
potencial antioxidante, anti-inflamatério além de muitos outros. Essa proteina estrutural
possui muitas aplicacdes no mercado, desde a sua aplicacdo na confeccdo de farmacos quanto
na producdo de biofilme, gelatina, suplementos alimentares, cosméticos e outros mais
produtos (OLIVEIRA et al., 2019).

Atualmente, o mercado supre a necessidade de colageno a partir do colageno bovino,
porém a demanda tem aumentado muito mais nos Gltimos anos, e isso acaba por exigir novas
fontes de coldgeno para o mercado. Assim, pesquisadores tém se dedicado a mostrar o

[11]
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potencial dos residuos de pescado para extracdo de coldgeno e o potencial bioldgico desse
colageno para sua aplicacdo na industria. Estudos como os de GOVINDHARAJ et al., (2019)
mostram que hidrogéis feitos a partir do coldgeno de pele de enguia possuem uma alta
atividade metabdlica e isso pode permitir seu uso em impressoras 3D. JA WANG et al., (2017)
percebeu em seu estudo uma boa integracdo de manchas de coladgeno extraidas a partir de
escamas de peixe com tecidos e vasos sanguineos, salientando entdo o potencial do colageno
na industria biomédica em seu estudo. APODACA et al., (2020) observou a capacidade
antioxidante e o alto teor de emulsificacdo do colageno extraido a partir de diferentes
subprodutos de peixes, e a partir dai caracterizou o coldgeno e o colocou como um forte
potencial alternativo biotecnoldégico para a industria. Todos esses estudos sinalizam o quéo
promissor € o coldgeno de subprodutos de peixes e 0 quanto vale a pena investir nessa

tecnologia.

Potencial enzimatico das visceras de peixe

Assim como a pele possui um alto potencial proteico, as visceras internas de peixes
possuem um alto potencial enzimético. Essas enzimas em sua maioria Sa0 proteases que
catalisam reacgdes de hidrolise de proteinas. Essa capacidade torna as proteases alvo de varios
estudos referente a aplicacdo na industria. Estudos ja demonstraram a efetividade de proteases
oriundas do trato digestivo de peixes na hidrélise de colageno nativo. Essa informacéo ja abre
um leque de possibilidades como a utilizacdo dessas enzimas na formulacdo de detergente e
farmacos (GOMEZ et al., 2018).

O estudo de CHAVES-POZO et al., (2019) mostrou ser possivel extrair e caracterizar
diversos tipos de granzimas (serinoproteases) a partir do trato digestivo de Dourado e Robalo,
esse estudo também constatou que a granzima triptase possui uma alta atividade funcional e
que também pode atuar conta 0 nodavirus, virus que acomete varias espécies de peixes. Um
outro estudo, dessa vez realizado por AZEVEDO et al., (2018) se mostrou efetivo na extracdo
de tripsina a partir das visceras de tilapia e testar sua atividade na inibicdo de antinutrientes
para sua aplicacdo na deteccdo de fatores antinutricionais que reduzem a capacidade digestiva
animal. Em um estudo um pouco diferente, BANG et al., (2018) conseguiu detectar a
presenca de tripsina de salmdo em filtros de ar de indUstrias de processamento a partir da
eletroforese em gel, utilizando tripsina suina para comparagdo. A tripsina é uma enzima que
possui inimeras funcdes biologicas e essas funcdes podem ter aplicagdes na indastria. A
presenca de tripsina em industrias de processamento mostra que peixes sdo fontes promissoras
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dessas enzimas, salientando ainda mais o seu estudo. SARANYA et al., (2018) conseguiu
extrair proteases alcalinas a partir de residuos de processamento de peixe, purificando-as e as
caracterizando quanto ao peso molecular e funcdo bioldgica. Os autores conseguiram também
evidenciar o potencial dessas enzimas como biocatalisadoras e alertou em seu estudo sobre

seu potencial na industria.

Utilizac&o dos residuos de processamento na fabricacéo de silagem e compostagem

No setor agropecuario, subprodutos provenientes do pescado também pode utilidade a
partir de processos biotecnoldgicos. Silagem e compostagem sdo compostos resultados do
processo de decomposicdo de materia organica, tornando-as fontes de nutrientes para plantas
e animais, respectivamente. Nesse quesito, residuos de pescado devido seu alto teor de
micromoléculas nutricionais como Nitrogénio, fosforo e potassio, podem ser utilizados na
fabricacdo desses biomateriais (CORADANI et al., 2020).

O estudo de COUTINHO et al., (2020) conseguiu produzir silagem organica a partir
de residuos (Visceras, cabeca, espinhas e nadadeiras) de processamento de filé de pescada.
Ainda nesse estudo o autor utiliza acido acéetico para melhor manutencdo da qualidade da
silagem e afirma que aquele composto quando em pH acido (entre 5 e 6) pode servir como
fertilizante na agricultura. NASCIMENTO et al., (2018) evidenciou que residuos de pescado
(cabeca, visceras, carcacas e escamas) provindos da feira de Manaus — AM, se mostraram
eficazes na producdo de compostagem orgéanica, apos isolamento sob temperatura controlada.
RIBEIRO, 2019 utilizando residuos de Dourada, Piramutaba e Pescada amarela, conseguiu

produzir e caracterizar silagem acida em seu mais recente estudo.

Producao de farinha de peixes a partir de residuos da pesca

Um outro meio de reaproveitamento de residuos € a sua transformacdo em uma fonte
alternativa de proteina animal, podendo usa-la em dietas de engorda. A farinha de peixe é um
composto que, diferente das ragcdes atuais, apresenta maior concentracao de proteina ao invés
de carboidratos, isso garante a dieta de uma espécie um maior valor nutricional e mais
acessibilidade aos aminoacidos essenciais que ndo sdo sintetizados naturalmente pelo
organismo (CORADINI et al., 2020).

O estudo de ROSSATO et al., (2018) utilizou diversos tipos de fontes de proteinas na
dieta de juvenis de Jundié e observou que a farinha de residuo de carcaga e visceras de Jundia
garantiu um melhor crescimento da espécie, com resultados mais promissores do que outros

[13]
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tipos de fontes como a farinha de carne e 0ssos suinos. No final do experimento, ROSSATO
et al., (2018) concluiu que as espécies alimentadas com farinha de residuo de carcaca e
visceras tiveram uma melhor converséo alimentar (1,3:1), taxa de crescimento (3,9 — dia-1),
peso final (50,5 kg) e disposicdo de proteina (6,3g).

A tabela 04 mostra diferentes tipos de farinhas de peixes, residuos e seus valores

nutricionais.
Tabela 04: Farinhas de peixes produzidas a partir de deferentes residuos
RESIDUO ESPECIE TEOR DE AUTOR
UTILIZADO PROTEINA (%)
Carcaca Oreochromis niloticus 77 MACEDO,
(2019)
Filé Colossoma 4,17 COSTA et al.,
macropomum (2019)
Cabeca Oreochromis niloticus 41,40 LIMA et al.,
(2019)
Cabeca Labotes Surinamensis 55,40 SOUZA et al.,
(2020)
Cabeca Prochilodus lineatus 33,95 SOUZA et al.,
(2020)
Completo Chyprocharax voga 55,39 ENKE et al.,
(2019)
Ossos GOMES et al.,
(2018)
Fonte: adaptada a partir de estudos
CONCLUSOES

Esta revisdo conseguiu apresentar um panorama geral da pesca artesanal no Brasil, sobretudo
da pesca artesanal de Apaiari. Evidenciou-se a partir desse panorama, a problematica do
consumo de Apaiari em relacdo a producdo de subprodutos. Alternativas que mostram a
producdo de coprodutos a partir dos subprodutos de pescados devem ser adotadas em uma

escala de comércio para que haja um melhor reaproveitamento.
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