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Introducao

O Brasil apresenta um grande po-
tencial para a piscicultura, como ja
vem sendo demonstrado ao longo dos
Ultimos anos. A producgao de tilapia no
pais cresceu 12,5% em 2020, atingindo
486,15 mil toneladas (Anuario..., 2020).
Porém, ainda existem muitos desafios
para desenvolver essa cadeia produtiva
e sustentar o seu crescimento. Como
toda cadeia que se estrutura gradual-
mente, existem gargalos na producgao,
como por exemplo, a correta destinagéo
dos excedentes (coprodutos) gerados
na filetagem de peixes. No caso da ti-
lapia, esse excedente chega a 66% do
peso inicial e, em muitas regides, é sim-
plesmente descartado no meio ambien-
te, 0 que representa um risco sanitario e
ambiental.

Através do adequado processamen-
to dos coprodutos desse sistema produ-
tivo, é possivel transformar um passivo
ambiental em subprodutos de origem

animal. Dessa forma, ha a possibilidade
de gerar uma opg¢ao de agregagao de
renda para industrias de beneficiamento
de peixes, aumentando a lucratividade e
contribuindo com a introdugao de uma
economia circular.

Do ponto de vista da nutricdo animal,
a qualidade deste coproduto o qualifica
como potencial fonte de proteina e ami-
noacidos, energia e minerais - como o
calcio e fésforo, além dos acidos graxos
poli-insaturados 6mega-3 (Teodoro et
al., 2019), podendo ser empregado
numa formulacgao e contribuir para redu-
zir os custos de produgao de uma racéo.

A alimentagao sempre foi o principal
constituinte do custo de produgéao de ati-
vidades ligadas a oferta de carne animal,
historicamente representando 75% do
total em média (Central..., 2022). Assim,
a transformagao de coprodutos deriva-
dos do beneficiamento do pescado (ndo
aproveitados em muitos casos para a
fabricagdo de farinha de peixe e 6leo de
peixe devido a dificuldades logisticas e

2 Para fins de comercializagdo do DPP, o seu fabricante precisara registrar este produto de acordo com a legislagéo vigente junto ao setor competente do Ministério da Agricultura

Pecuaria e Abastecimento.



auséncia de estrutura de frio capaz de
preservar sua qualidade) € uma impor-
tante oportunidade de agregacgao de va-
lor, de mitigagdo de impactos ambientais
e uma importante fonte de nutrientes
para diversos animais de produgéao.

Objetiva-se com esta publicagédo co-
municar um conjunto de procedimentos
técnicos e operacionais necessarios
para a produgéo do desidratado proteico
de peixes (DPP). Recomenda-se a utili-
zacao de um equipamento desenvolvido
e validado pela Embrapa Suinos e Aves,
que viabiliza a producdo do DPP, resi-
duo que possui grande potencial para
a alimentagdo ndo apenas de peixes,
mas também de outras espécies, que
podem legalmente consumir proteinas
de origem animal, de acordo com a IN
34 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento.

Os resultados do presente traba-
Iho estdo alinhados ao Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel 2 e contri-
buem para o atingimento da meta 2.4.
Até 2030, garantir sistemas sustentaveis
de produgao de alimentos e implementar
praticas agricolas resilientes, que au-
mentem a produtividade e a produgao,
que ajudem a manter os ecossistemas,
que fortalegam a capacidade de adap-
tacdo as mudancgas climaticas, as con-
dicdes meteoroldgicas extremas, secas,
inundagdes e outros desastres, e que
melhoram progressivamente a qualida-
de da terra e do solo.

O processo de
producao

Producao do desidratado
proteico de pescado

Para a producgéao do desidratado pro-
teico de pescado (DPP) foi utilizado o
sistema de producgéo do DPP. O equipa-
mento é composto por um desidratador
de residuos organicos com capacidade
para 300 kg, cuja fonte de calor para
desidratacdo do material € a queima de
pellets de residuo de madeira ou lenha
(Figura 1).

Neste modelo de equipamento, cada
lote de produgdo podera conter até
300 kg de coprodutos das sobras da
filetagem de tilapias (constituidas por
espinhos, cabega, cauda, nadadeiras,
visceras e pele) (Figuras 2 e 3).

Também devera ser adicionado um
produto antioxidante em dose adequa-
da, que dependera da concentragcao do
principio ativo. Como referencial, pode
se considerar 1 g do antioxidante para
cada 1 kg de coproduto a ser desidra-
tado. Esta adigdo devera ser realizada
logo no inicio do processo, para que
atue de forma preventiva, evitando a for-
macao de produtos de oxidagao e acidos
graxos livres. O sistema de produgéo de
DPP ja vem equipado com sensor de
temperatura que controla todo o proces-
s0, auto alimentando a fornalha (no caso
de utilizagdo de pellets de madeira) ou
acionando um alarme indicador de que
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Figura 2. Coprodutos oriundos da filetagem de Figura 3. Abastecimento do desidratador com
tilapias. coproduto de pescado.
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0 processo esta fora das faixas de tem-
peratura ideais (minima e maxima), aler-
tando assim o operador para realimentar
a fornalha com lenha.

Recomenda-se que ao longo de cada
batelada ou lote de producao seja reali-
zado o registro das temperaturas e tem-
pos de processamento (Anexo 1) para
fins de controle e acompanhamento do
processo de fabricacao.

O tempo de processamento deve ser
registrado a partir do momento em que
o sistema alcanga a temperatura opera-
cional ideal, que é de 100 °C a 120 °C,
dentro da camara de desidratagao.

Por se tratar de um processo execu-
tado com elevada intensidade de calor,
a temperatura podera ser obtida alterna-
tivamente pela leitura na tampa da su-
perficie externa do desidratador. Neste
caso, devera ser criada uma equivalén-
cia da temperatura interna e externa.
A cémara de desidratagcao devera ser
mantida fechada e em rotagao, por todo
o tempo de operagéao, por um periodo de
aproximadamente 6 horas, dependendo
da carga do equipamento.

No final do processamento do copro-
duto, a massa devera apresentar entre
35% a 40% do peso inicial.

Ao final do processo de desidratagéo
(até 6 horas), o sistema de aquecimento
(pellets ou lenha) deve ser desligado.

Recomenda-se aguardar aproxima-
damente 15 min apds o fim do processo
de desidratagao, para que a temperatura
no interior da camera de desidratagao
decresca e o risco de queimadura do
operador ao abrir a tampa do desidrata-
dor seja reduzido. A massa de material
desidratado apresenta-se como uma
pasta constituida pela mistura de dleo
de peixe e fragmentos sdlidos, deven-
do-se adicionar um ingrediente com alta
capacidade de absorcdo da fracdo do
6leo, como por exemplo, farelo de trigo
(Figura 4A).

A proporcao a ser utilizada deve ser
de 30%, calculada a partir do peso inicial
de coproduto. Por exemplo, se o peso
inicial de coproduto de pescado for 300
kg, devem ser utilizados 90 kg de farelo
de trigo. Apods adicdo do ingrediente
com alta capacidade de absorgéao, fe-
char novamente a tampa do desidrata-
dor e deixa-lo em rotagéo até o completo
resfriamento da massa. Isso se dara
em aproximadamente 45 minutos. Um
volume complementar de farelo soja
devera ser adicionado numa quantidade
de 30% do peso inicial do coproduto do
pescado (Figura 4B).

A mistura do farelo de soja com farelo
de trigo e o coproduto podera ser no proé-
prio desidratador ou em equipamentos
para tal finalidade existentes no merca-
do. Com isso, € obtido um produto final
com maiores fluidez e teor de proteina
(Tabela 1).
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Figura 4. Adicédo do ingrediente (farelo de trigo ou soja) para absorgédo da
fracdo do 6leo a massa do coproduto durante a etapa de desidratacao.

Tabela 1. Recomendagéo de incluséo de farelos de trigo e farelo de soja ao final da etapa de
desidratagdo do coproduto de pescado.

Cumidade  porgs P20 0090  Compaio ol

cop(ll':;o;uto trigo (kg) wgféggzol)jrhg Apenas Trigo Trigo + Soja
100 30 30+30 Proteina = 26%-28%  Proteina = 33%-35%
150 45 45+45 Lipidio = 20%-22% Lipidio = 12%-14%
200 60 60+60 Fibra Bruta = 4%-5%  Fibra Bruta = 3%-5%
250 75 75+75 Calcio = 2,5%-3,5% Calcio = 1,5%-2%
300 90 90+90 Fésforo = 1%-1,5% Fésforo = 1,5%-2%

' Dados analisados pela Embrapa Suinos e Aves.



Considerando que o coproduto de
pescado é rico em o6leo, é natural que
o produto final tenha uma caracteristica
pastosa. Contudo, esse 6leo de peixe
tem elevado valor nutricional e é impor-
tante manté-lo no produto final. Por isso,
€ importante ajustar as quantidades de
farelos a serem adicionados, para que
se obtenha um produto final com boa
fluidez, o que auxiliara na moagem e
mistura subsequentes.

Apés a adicao dos farelos, tampa da
camara de desidratacao deve ser fecha-
da, para evitar perdas (derramamento)
do produto final e possibilidade de con-
tato do DPP por agentes contaminantes
indesejaveis. O desidratador deve ser
mantido em movimento por 45 minutos,
sem o uso de aquecimento, possibilitan-
do assim, uma boa homogeneizagéo e a
gradual queda da temperatura.

s,

do DPP.

O DPP devera ficar em resfriamento
(sistema componente do desidratador
conforme mostrado na Figura 5), ob-
servando-se que a temperatura maxima
na descarga nao seja superior a tem-
peratura ambiente mais 8 °C (exemplo:
temperatura ambiente de 28 °C + 8 °C =
maximo de 36 °C).

O produto ap6s resfriado, devera ser
triturado em moinho de martelos, visando
desintegrar estruturas remanescentes
da cabeca, barbatanas e escamas, ga-
rantindo maior uniformidade do produto
final. Por se tratar de um produto com
elevado teor de d6leo, devera haver um
cuidado especial na etapa de moagem,
utilizando peneira com orificios de maior
didametro (acima de 6 mm), com baixa
carga de alimentacdo do moinho e, de
preferéncia, quando o DPP apresentar a
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Figura 5. Sistema de resfriamento do equipamento para produgéo



menor temperatura possivel (por exem-
plo, na primeira hora da manha).

No final do processo de desidratagao,
o coproduto deve apresentar aproxima-
damente 35% a 40% da massa inicial
adicionada ao desidratador e apresentar

a textura conforme mostrada na Figura
6.

Nos testes realizados, foram também
avaliados os dados de contaminagao mi-
crobiolégica do produto final (Tabela 2).

Foto: Everton Luis Krabbe
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Figura 6. Desidratado proteico de pescado (DPP) triturado: constituido do coproduto
das sobras de filetagem de tilapia desidratado, dos farelos de soja e trigo.

Tabela 2. Caracterizagdo microbioldgica do DPP constituido com 30% de farelo de trigo e 30%

de farelo de soja.

Coliformes

Coliformes Coliformes

nao- Clostridium Salmonella

Escherichia S LT perfringens spp
coli (UFC/g) coli (UFC/g) (UFC/g)

Etapa do processo

Coproduto® in natura 3,9 x 104 1,0 x 10? 3,9 x 104 Negativo Negativo
Coproquto apos 3h <10 <10 <10 Negativo Negativo
desidratacao
DPP (6h desidratagao) <10 <10 <10 Negativo Negativo
Ideal desejado <10 <10 <10 Negativo Negativo

"Por¢des geradas durante a filetagem de tilapias.



Na Tabela 3, sdo apresentados da-
dos de consumo de energia e pellets de
madeira para a operacionalizagdo do
sistema e obtencéo do DPP.

Portanto, o processo proposto pos-
sibilita a produgdo de um ingrediente
de elevado valor nutricional a um custo
muito atrativo para alimentag&o animal.

Conclusao

O processo de produgao do desidra-
tado proteico de peixes (DPP) é seguro,

gerando um produto final com potencial
de ser incorporado ao conjunto de maté-
rias primas para a alimentagao animal.

Do ponto de vista de composigéo,
o DPP analisado apresentou niveis de
energia, proteina e minerais de interes-
se para a nutricdo de animais (exceto
aqueles cuja legislagao restringe uso de
ingredientes de origem animal).

O processo proposto possibilita a
producédo do DPP a um viavel e atrativo
para alimentacao animal.

Tabela 3. Composicéo do custo de produgcéo do DPP contendo 30% de farelo de trigo e 30%

de farelo de soja.

Item Unid
Matéria prima Kg
(coproduto pescado)
Transporte Km
Energia elétrica KW
cqupemonto i
Pellets de madeira Kg
Farelo de trigo Kg
Farelo de soja kg
Antioxidante kg
Méo de obra R$/hora

Total
Custo R$/kg de DPP
' Dados de custos dia 27/07/2022.

Qtd

300

10

72
90
90
0,3

R$/Unid" Custo Total Kg DPP
0,40 120,00 120
2,00 20,00
0,63 4,41
2,70 16,20
0,80 57,6
1,66 149,4 90
2,7 243,0 90
36,15 10,85 0,3
12,00 72,00

693,46 300,3
2,31
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