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RESUMO

O consumo de pescados atingiu niveis recordes em 2020, impulsionado pela conscientizacdo dos
beneficios a satide e pelo aumento da producdo. Esses alimentos séo fontes de proteina de alta qualidade,
baixo teor de gordura e colesterol, além de serem ricos em 6mega-3, que contribui para a prevencéo de
doencas cardiovasculares e neurolégicas. A destinacdo inadequada dos residuos de pescados representa
um desafio, resultando em problemas de satde publica, contaminagdo ambiental e prejuizos econémicos
para a indUstria pesqueira. A inddstria pesqueira mundial produz uma grande quantidade de residuos
anualmente, compostos principalmente por visceras, cabegas e outras partes ndo comestiveis dos peixes.
Além disso, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis e equinodermos também geram residuos. Residuos
podem ser reaproveitados de diversas formas. Estudos destacam que os residuos de crustaceos podem
ser utilizados na producédo de racdo animal, adubo orgéanico, biocombustiveis e compostos bioativos. Os
residuos de moluscos sdo ricos em calcio, colageno e compostos com potencial nutricional e
farmacéutico. Ja os residuos de anfibios, répteis e equinodermos contém compostos bioativos com
aplicagbes na industria alimenticia, farmacéutica e cosmética. Uma alternativa para lidar com esses
residuos é implementar medidas de gestdo adequadas, como a producdo de farinhas e éleos de peixe
para alimentacdo animal, cosméticos e produtos farmacéuticos. Existem diversas tecnologias
sustentaveis disponiveis para o reaproveitamento dos residuos de pescados. Estudos evidenciaram a
utilizagdo desses residuos na produgdo de alimentos, como mortadelas e macarrdo enriquecido, e
também como substrato para a producdo de mudas de alface. Além disso, os residuos podem ser
aproveitados na criacdo de pecas artesanais e na producao de biojoias, promovendo a geracdo de renda
para comunidades pesqueiras. A utilizacdo adequada dos residuos de pescados ndo apenas agrega valor
a matéria-prima e gera renda extra, mas também contribui para a reducdo do impacto ambiental negativo
do descarte inadequado desses residuos. Além disso, promove uma indUstria pesqueira mais sustentavel
e responsavel. E necessério realizar mais pesquisas para aprimorar o aproveitamento desses residuos,
garantir a seguranca alimentar dos produtos derivados e avaliar sua estabilidade ao longo do tempo. A
utilizacdo desses subprodutos pode beneficiar a industria pesqueira, 0 meio ambiente e as comunidades
envolvidas, além de contribuir para o desenvolvimento de uma cadeia produtiva mais sustentavel.
Destaca-se a necessidade de novas pesquisas e politicas publicas para impulsionar o aproveitamento
adequado desses residuos, visando a preservacdo do meio ambiente e ao desenvolvimento
socioecondmico das regies pesqueiras.

Palavras-Chave: Residuos, Pescados, IndUstria.

RESUMEN
El consumo de pescados alcanzo niveles récord en 2020, impulsado por la conciencia de los beneficios
para la salud y el aumento en la produccion. Estos alimentos son fuentes de proteina de alta calidad,
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bajos en grasa y colesterol, ademas de ser ricos en omega-3, que contribuyen a la prevencién de
enfermedades cardiovasculares y neurolégicas. La disposicion inadecuada de los residuos de pescado
representa un desafio, lo que resulta en problemas de salud pablica, contaminacion ambiental y pérdidas
economicas para la industria pesquera. La industria pesquera mundial produce una gran cantidad de
residuos anualmente, compuestos principalmente por visceras, cabezas y otras partes no comestibles de
los peces. Ademas, los crustadceos, moluscos, anfibios, reptiles y equinodermos también generan
residuos. Los residuos pueden ser aprovechados de diversas formas. Estudios destacan que los residuos
de crustaceos se pueden utilizar en la produccion de alimentos para animales, abono organico,
biocombustibles y compuestos bioactivos. Los residuos de moluscos son ricos en calcio, colageno y
compuestos con potencial nutricional y farmacéutico. Por otro lado, los residuos de anfibios, reptiles y
equinodermos contienen compuestos bioactivos con aplicaciones en la industria alimentaria,
farmacéutica y cosmética. Una alternativa para manejar estos residuos es implementar medidas de
gestion adecuadas, como la produccién de harinas y aceites de pescado para alimentacion animal,
cosmeéticos y productos farmacéuticos. Existen diversas tecnologias sostenibles disponibles para el
aprovechamiento de los residuos de pescado. Estudios han demostrado la utilizacion de estos residuos
en la produccion de alimentos, como mortadelas y pasta enriquecida, y también como sustrato para la
produccion de plantulas de lechuga. Ademas, los residuos pueden ser aprovechados en la creacion de
artesanias y en la produccion de biojoyas, promoviendo la generacion de ingresos para las comunidades
pesqueras. El aprovechamiento adecuado de los residuos de pescado no solo agrega valor a la materia
primay genera ingresos adicionales, sino que también contribuye a la reduccion del impacto ambiental
negativo de la disposicidn inadecuada de estos residuos. Ademas, promueve una industria pesquera mas
sostenible y responsable. Es necesario realizar mas investigaciones para mejorar el aprovechamiento de
estos residuos, garantizar la seguridad alimentaria de los productos derivados y evaluar su estabilidad a
lo largo del tiempo. La utilizacion de estos subproductos puede beneficiar a la industria pesquera, al
medio ambiente y a las comunidades involucradas, ademas de contribuir al desarrollo de una cadena
productiva mas sostenible. Se destaca la necesidad de nuevas investigaciones y politicas publicas para
impulsar el aprovechamiento adecuado de estos residuos, con el objetivo de preservar el medio ambiente
y promover el desarrollo socioeconémico de las regiones pesqueras.

Palabras Clave: Residuos, Pescado, Industria.

ABSTRACT

The consumption of fish reached record levels in 2020, driven by the awareness of health benefits and
increased production. These foods are sources of high-quality protein, low in fat and cholesterol, and
rich in omega-3 fatty acids, which contribute to the prevention of cardiovascular and neurological
diseases. Improper disposal of fish waste represents a challenge, resulting in public health problems,
environmental contamination, and economic losses for the fishing industry. The global fishing industry
produces a significant amount of waste annually, mainly composed of viscera, heads, and other inedible
parts of fish. Additionally, crustaceans, mollusks, amphibians, reptiles, and echinoderms also generate
waste. Waste can be repurposed in various ways. Studies highlight that crustacean waste can be used in
animal feed production, organic fertilizer, biofuels, and bioactive compounds. Mollusk waste is rich in
calcium, collagen, and compounds with nutritional and pharmaceutical potential. Waste from
amphibians, reptiles, and echinoderms contains bioactive compounds with applications in the food,
pharmaceutical, and cosmetic industries. One alternative to deal with these waste materials is to
implement appropriate management measures, such as producing fish meal and oil for animal feed,
cosmetics, and pharmaceutical products. There are several sustainable technologies available for the
utilization of fish waste. Studies have demonstrated the use of these waste materials in the production
of foods such as bologna and enriched pasta, as well as a substrate for lettuce seedling production.
Furthermore, the waste can be utilized in the creation of artisanal crafts and the production of bio-
jewelry, promoting income generation for fishing communities. The proper utilization of fish waste not
only adds value to the raw material and generates extra income but also contributes to the reduction of
the negative environmental impact of improper disposal. Additionally, it promotes a more sustainable
and responsible fishing industry. Further research is needed to enhance the utilization of these waste
materials, ensure the food safety of derived products, and evaluate their stability over time. The
utilization of these byproducts can benefit the fishing industry, the environment, and the communities
involved, while also contributing to the development of a more sustainable production chain. It is crucial
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to conduct more research and implement public policies to drive the appropriate utilization of these
waste materials, aiming at the preservation of the environment and the socio-economic development of
fishing regions.

Keywords: Waste, Fish, Industry.

INTRODUCAO

De acordo com a Organizagédo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo
(FAO, 2020), o consumo de pescados atingiu niveis recordes em 2020, chegando a 20,5 kg
por pessoa em todo o mundo. Esse aumento se deve, em parte, ao aumento da producao de
pescados, bem como a uma maior conscientizagcdo sobre os beneficios para a satde associados
ao consumo de peixes e frutos do mar. O consumo de pescados traz inimeros beneficios a
salde, principalmente por serem fontes de proteina de alta qualidade e baixo teor de gordura
saturada e colesterol. Além disso, os pescados sdo ricos em dmega-3, uma classe de acidos
graxos que pode contribuir para a prevengdo de doencas cardiovasculares, neurologicas e
outras enfermidades crénicas (HARVARD SCHOOL OF PUBLIC HEALTH, 2023).

No entanto, existe uma problematica acerca dos residuos de pescados, que esta
principalmente relacionada a destinacdo inadequada desses materiais. Segundo a FAO (2021),
a falta de uma gestdo adequada dos residuos de pescados pode resultar em problemas de salde
publica, como a contaminacdo de aguas e solos, além de prejuizos econdmicos para a
industria pesqueira (FOOD SAFETY NEWS, 2019). De acordo com a pesquisa realizada por
Monteiro et al. (2016), cerca de 40% do peixe € descartado no processamento e na
comercializacdo, o que representa um grande volume de residuos. Segundo a FAO (2019), a
inddstria pesqueira mundial produz cerca de 38 milhdes de toneladas de residuos por ano,
sendo que a maioria desses residuos é composta por visceras, cabecas, escamas e outras partes
ndo comestiveis dos peixes.

Além desses, sdo encontrados outros residuos provenientes dos pescados, como
crustaceos, moluscos, anfibios, répteis e equinodermos. Segundo estudo de Evers, et al.
(2021), os residuos de crustaceos, em particular, representam uma fonte significativa de
matéria organica, proteinas, lipidios e minerais, com potencial de serem reaproveitados para
diferentes fins, como a producdo de racdo animal, adubo orgénico, biocombustiveis e
compostos bioativos. J& os residuos de moluscos, como mexilhdes, ostras e vieiras, podem ser
ricos em calcio, colageno e outros compostos com potencial nutricional e farmacéutico, como
aponta estudo de Li et al. (2020). No entanto, a contaminacéo desses residuos por metais
pesados e outros poluentes pode comprometer sua seguranca alimentar e ambiental. Os

residuos de anfibios, répteis e equinodermos, por sua vez, sdo pouco explorados em termos de
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valorizacédo e aproveitamento. De acordo com Gao, et al. (2021), esses residuos podem conter
compostos bioativos, como peptideos e polissacarideos, com potencial uso na industria
alimenticia, farmacéutica e cosmética.

Uma alternativa para solucionar essa problematica, é a implementacdo de medidas de
gestdo adequadas dos residuos de pescados, visando a sua reciclagem e reutilizagdo. Uma das
alternativas para o aproveitamento dos residuos de pescados € a producdo de farinhas e dleos
de peixe, que podem ser utilizados na alimentacdo de animais e na industria de cosméticos e
produtos farmacéuticos (GOLDEN KRONER, 2023).

REFERENCIAL TEORICO

Nesta parte do artigo, o autor deve fazer uma exposi¢cdo e uma discussao das teorias que
foram utilizadas para entender e esclarecer o problema, apresentando-as e relacionando-as com
a davida investigada. A fundamentacao apresentada servira de base para as analises dos dados,

no momento da apresentacéo e discusséo dos resultados.

METODOLOGIA

Para a selecdo dos artigos, foi utilizado o Periédico Capes (Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior), empregando na busca os termos “residuos” e
“pescados”, havendo delimitacao da data de publicagao, tipo de material e idioma.

Mediante as palavras-chave utilizadas em conjunto com as delimitacfes de datas entre
0s anos de 2016 e 2023 e lingua portuguesa, foram encontrados 57 artigos cientificos. Destes,
foram selecionados os trabalhos com relevancia, sendo excluidos aqueles escritos em outro
idioma, ou que apresentassem informacoes repetidas. Foi utilizado como critério de incluséo
aqueles que dispunham de tecnologias sustentaveis para os residuos de pescados. Assim, foram
selecionados para analise 13 artigos, dos quais apresentavam o contelldo necessario para a
realizacdo do estudo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A busca por solucdes tecnoldgicas sustentaveis para lidar com residuos oriundos dos
pescados € uma preocupacdo crescente nessa industria. A utilizacdo desses subprodutos de
pescado agrega valor a matéria-prima e geram renda extra para as empresas e industrias. Os
subprodutos de pescado possuem alto valor nutricional e podem ser utilizados em diversas
aplicagdes, como alimentagdo humana e animal, bem como na fabrica¢do de novos produtos a

partir da tecnologia. A utilizacdo desses subprodutos pode reduzir o impacto ambiental negativo
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do descarte desses residuos e permitir que a industria do pescado seja mais sustentavel
(ROSSETTO et al, 2021).

De acordo com o estudo de Sales (2023), o aproveitamento de residuos na producéo de
pescado é pouco significativo no Brasil, sendo utilizado apenas pelas industrias de conservas
na elaboracdo de farinha de pescado. A falta de aproveitamento desses residuos pode gerar
problemas para a planta industrial, uma vez que sdo poluentes e dificeis de descartar,
interferindo na eficiéncia do processo produtivo. No entanto, o autor destaca que é possivel
adotar estratégias para o aproveitamento, descarte parcial ou pré-modificacdo desses residuos,
a fim de torna-los menos poluentes, sendo que diferentes fatores, incluindo os econémicos,
podem influenciar nessa decisdo

Souza et al. (2019) aponta que o mercado de ferro do Complexo do Ver-o-Peso, que é

uma importante area de comércio de peixes em Belém. De acordo com o estudo, os residuos
mais comuns no mercado s&o as carcacas resultantes do processo de filetagem dos peixes, sendo
essa atividade a mais realizada. Ha4 uma preferéncia por parte da populacdo por esse tipo de
processamento. A pesquisa também revela que a quantidade de residuos gerados nessa atividade
é significativa, ultrapassando a marca de uma tonelada e meia por dia. Em relacéo a destinacéo
desses residuos, o estudo constatou que eles sdo, em sua maioria, descartados ou doados. O
descarte é realizado no mesmo ambiente do lixo doméstico, no aterro sanitario.
O descarte dos residuos de peixe em aterros sanitarios representa um desperdicio evidente desse
recurso. Essa pratica mostra a falta de aproveitamento dos subprodutos do processamento de
peixes, que possuem alto valor nutricional e podem ser utilizados em diversos fins. O descarte
em aterros sanitarios também contribui para a poluicdo do meio ambiente e para a emissao de
gases de efeito estufa, agravando os impactos ambientais do setor pesqueiro.

No estudo de Ribeiro et al. (2018), apresenta a possibilidade de utilizar a polpa de
pescado para a elaboracdo de produtos alimenticios. O autor destaca a importancia das boas
praticas de fabricagdo na manutencédo da qualidade dos produtos e sugere que novas formas de
apresentagdo e aproveitamento, como produtos prontos ou Semiprontos, podem agregar
praticidade ao seu preparo, favorecendo o consumo de produtos a base de pescado.

E visto no estudo de Filho et al. (2020) que a utilizacéo de residuos do processamento de tilapia
e camardo na elaboracdo de alimentos pode ser uma alternativa para agregar valor a esses
residuos, e evitar a contaminacdo do meio ambiente. A mortadela de tilapia com sabor de
camarao é uma forma de oferecer um alimento com sabor diferenciado e de facil preparo, além
de ser uma opcao mais saudavel e nutritiva em comparagdo com as mortadelas convencionais

encontradas no mercado.
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De acordo com Gomes et al. (2019), que apresenta resultados indicando que a farinha
de residuos do camardo contém um alto teor de proteinas e gorduras, além de ser rica em
minerais como calcio, fésforo e potassio. E a adicdo da mesma na formulacdo do macarrdo
enriqueceu o produto em proteinas, fibras e minerais, além de reduzir o teor de carboidratos.
As analises sensoriais realizadas comprovaram a aceitabilidade do macarrdo enriquecido com
farinha de residuos de camardo, com destaque para a textura e sabor. Além disso, os testes de
cozimento mostraram que o0 macarrdo enriquecido apresentou um tempo de cozimento menor
gue 0 macarrdo convencional.

Dessa forma, os resultados indicam que a farinha de residuos de camardo pode ser uma
alternativa viavel para a producéo de macarrdo enriquecido, agregando valor aos residuos do
camardo e proporcionando um alimento mais nutritivo e saudavel. No entanto, é importante
ressaltar que mais estudos sdo necessarios para avaliar a seguranca alimentar e a estabilidade
do macarrdo enriquecido com a farinha de residuos de camarao.

Sales (2023), aborda o aumento do consumo de peixes e os desafios relacionados a
disposicao inadequada dos residuos, a falta de gestdo adequada pode resultar em problemas de
salide publica, contaminacdo do solo e da agua e perdas econémicas para a inddstria pesqueira.
Ele sugere a implementacdo de medidas adequadas para reciclar e reutilizar os residuos de
peixes, incluindo a produgdo de farinha e 6leo de peixe para ragdo animal, cosméticos e
farmacéuticos.

No entanto, esses residuos apresentam grande potencial para serem reaproveitados como

fonte de nutrientes na alimentac&o animal. E o que Enke et al. (2023) e Rodrigues et al (2023),
mostram em seus estudos, o potencial e ainda uma alternativa a alimentacéo animal, na qual
houve a substituicao das dietas de codornas e ovinos, respectivamente, e nas quantidades certas
ndo se obteve impactos significativos.
A possibilidade da utilizacdo da silagem de pescado bioldgico é enfatizado por Guimardes et
al. (2021) como uma alternativa para a industria pesqueira, promovendo um destino sustentavel
e lucrativo aos residuos gerados durante o processamento. Além disso, essa silagem apresenta
alto teor agregado de nutrientes, o que a torna uma opg¢éo de alimento alternativo de qualidade
para a alimentagdo animal. Destacando que essa alternativa pode ser uma das solugdes para
minimizar os impactos ambientais causados pelo descarte inadequado dos residuos de peixe e
ainda gerar renda para a industria pesqueira.

Santos et al. (2022) acrescenta que a silagem bioldgica de residuos de pescado pode ser
um produto alternativo de qualidade e com concentragdo protéica satisfatoria para alimentacéo
animal, e que o método de processamento de silagem € de facil técnica e baixo custo. A silagem

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0:
]



P.XSXZLJE CONGRESSO INTERNACIONAL DA MAIN AUTHOR, et al.
R0 2023

biol6gica também apresentou um aumento nos nutrientes apds secagem e ndo houve perda
significativa de nutrientes durante o armazenamento adequado.

A partir do uso de tecnologias sustentaveis e eficientes, é possivel transformar os
residuos de peixe em produtos com alto valor agregado, como adubos organicos e fertilizantes,
contribuindo para a melhoria da qualidade do solo e, consequentemente, do cultivo. Além disso,
0 uso desses materiais como alimento alternativo para animais, especialmente em atividades de
piscicultura, também € uma alternativa promissora e sustentavel para a cadeia produtiva do
peixe. Assim, a adogdo de praticas de reuso de residuos de peixe pode trazer beneficios
ambientais, sociais e econdmicos para as regibes produtoras, contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel dessas atividades.

Teodoro et al. (2021) mostra que 0 composto elaborado a partir de residuos de pescado
pode ser utilizado como substrato para producdo de mudas de alface, apresentando resultados
superiores em relacdo a outros compostos avaliados. Essa alternativa pode atender as
recomendacdes do Ministério da Agricultura sobre o uso de substratos permitidos em sistemas
organicos de producéo.

Costa et al. (2016) destacam uma perspectiva interessante, mostrando que a utilizacéo
das escamas de peixe na criacdo de pecas artesanais ndo apenas agrega valor estético, mas
também contribui significativamente para a geracdo de renda e equidade das comunidades
envolvidas, fortalecendo a atividade da pesca artesanal. Ao aproveitar esse subproduto do
processamento de peixes, as comunidades podem transformar as escamas em belas pecas
artesanais, valorizando a cultura local e promovendo a incluséo social.

Em consonancia com essa abordagem, Praia et al. (2020) reforcam a importancia de
uma alternativa sustentavel para reduzir o impacto ambiental causado pelo deposito inadequado
dos residuos de peixe no meio ambiente. Os autores propdem a producao de biojoias como uma
solucdo inovadora e ambientalmente responsavel. Essa iniciativa ndo apenas ajuda a minimizar
0s impactos negativos desses residuos no ecossistema, mas também pode gerar oportunidades
de negdcios e aumentar a renda dos comerciantes de pescado na regido do Marajé, no Para,
Brasil. A producdo de biojoias a partir de residuos de peixe oferece uma forma Unica de
transformar materiais descartados em pecas de joalheria exclusivas, agregando valor econdmico
aos subprodutos da pesca e promovendo a sustentabilidade ambiental da regi&o.

Essas abordagens demonstram que os residuos da pesca tém potencial ndo apenas como
insumos para a producgéo de alimentos, mas também como matéria-prima valiosa para a criacdo
de produtos artesanais. Ao explorar criativamente esses subprodutos, seja através do uso das

escamas de peixe em pecas artesanais ou da producdo de biojoias, € possivel promover a
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economia circular e impulsionar o desenvolvimento sustentavel das comunidades pesqueiras.
Essas iniciativas ndo apenas mitigam os impactos ambientais causados pelos residuos, mas
também ampliam as oportunidades de geracao de renda, empoderando as comunidades locais e
valorizando seus conhecimentos tradicionais.

Isso sugere que os residuos da pesca podem ter valor ndo apenas como insumo para a
producéo de alimentos, mas também como matéria-prima para a cria¢do de produtos artesanais,

além de amplificar a renda de comunidades que tém como renda a pesca.

CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho abordou o tema sobre a destinagdo dos residuos de pescados, destacando
a problematica dos residuos gerados pela industria pesqueira e a importancia de buscar solucdes
tecnoldgicas sustentaveis para lidar com esses residuos. Os resultados obtidos indicam que a
utilizacdo desses subprodutos de pescado pode agregar valor 8 matéria-prima e gerar renda extra
para as empresas e industrias, contribuir para a reducdo do impacto ambiental negativo devido
ao descarte inadequado desses residuos e permitir que a industria do pescado seja mais
sustentavel. As pesquisas destacam que os residuos de peixe podem ter valor ndo apenas como
insumo para a producdo de alimentos, mas também como matéria-prima para a criacdo de
produtos artesanais, além de amplificar a renda de comunidades que tém na pesca a sua
principal fonte de renda.

No entanto, é importante ressaltar as limitacdes do estudo e a necessidade de novas
pesquisas para aprimorar a utilizacdo desses residuos. Em termos de contribuicdo para a area,
este trabalho pode servir como base para futuras pesquisas e para o desenvolvimento de
politicas publicas voltadas para a sustentabilidade da atividade pesqueira. Por fim, a utilizacao
adequada dos residuos de pescados € um tema de grande importancia para a sociedade em geral,
uma vez que pode contribuir para a preservagdo do meio ambiente e para o desenvolvimento

de uma cadeia produtiva mais sustentavel e responsavel.
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