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Processo Agroindustrial: Elaboracao de
Farinha de Residuos de Tambaqui (Colossoma
macropomum) para Uso como Ingrediente de
Racdes de Pescado

Introducao

O tambaqui (Colossoma macropomum) é o segundo maior peixe de escama da
América, superado apenas pelo pirarucu. Nativo da Bacia Amazobnica, atualmente
vem ganhando destaque na aquicultura familiar da regiao Norte, como no Estado
do Pard, onde seu consumo tem aumentado gradativamente, principalmente na
forma de filé. No entanto, o processo de filetagem de peixes gera um volume de
residuos superior a 50%, que pode se tornar um importante poluente se nao tiver
um manuseio adequado. Os residuos da filetagem de tambaquis, com peso médio
de 2 kg, podem chegar a
67% de seu peso. Esses
residuos possuem alto teor
de proteina e de outros
nutrientes, podendo ser
utilizados na elaboracéao
de farinhas para racao
animal. Contudo, as
instalacdes iniciais para o
processamento de farinhas
do modo tradicional sdo um
tanto quanto onerosas.

A racao representa mais de
50% do custo operacional
da aquicultura, de modo
que os alimentos proteicos
representam a maior
proporcao dos custos da
racdo em sistemas de
cultivo intensivo e semi-
-intensivo, pois, além

de entrarem em grande
quantidade na formulacao,
sdo mais caros que 0s
alimentos energéticos.

Os residuos da pesca e da
indUstria de processamento
do pescado podem ter

Figura 2. Farinha de residuos de tambaqui.

grande potencial como
fonte proteica para uso na aquicultura, desde que processados de maneira
correta, pois, como é um material altamente perecivel, por ja possuir uma
microflora potencialmente deterioradora e excelente valor nutricional, necessita de
um controle maior na fase de processamento.
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As tradicionais metodologias de producao de
farinha de pescado realizam a prensagem antes
da secagem. Contudo, se forem utilizados peixes
cultivados com procedimentos de racoamento
inadequados, estes peixes podem apresentar
teores de gordura, em base seca, acima de 40%,
que, somados a presenca de material gelatinoso
(cartilagens) da pele, ap6s a moagem, transformam-
-se em uma emulsao de dificil remocao de agua e
gordura. Dessa forma, a prensagem pdés-secagem
seria o grande diferencial desse processo,
possibilitando o uso de diferentes tipos de prensa,
tanto hidrdulica quanto continua (tipo expeller).

Material utilizado

— Residuo da filetagem de tambaqui congelado,
composto de pele, cabeca, espinha, cartilagens
e aparas (exceto as visceras).

— Panela de pressao industrial de 35 litros.

- Fogao.

— Cesto de aluminio ajustavel as dimensdes da
panela de pressao.

— Moedor de carne elétrico.

— Sacos de tecido de algodao, dimensionados
de acordo com a capacidade da prensa a ser
utilizada.

— Prensa hidraulica de no minimo 8 toneladas.

— Secador com circulacado de ar (velocidade do ar
de = 7 km/h).

— Bandejas de aluminio ou aco inoxidavel,
retangulares, com paredes de no maximo
1,5 cm de altura e em dimensbGes compativeis
com o secador a ser utilizado.

— Moinho de facas em aco inoxidavel.

— Peneiras de 2,83 mm e 2,00 mm.

— Sacos de polietileno de baixa densidade PEBD.

— Seladora elétrica.

— Colheres, facas e pas de aco inoxidavel.

Preparo da farinha de residuos de
tambaqui

Preparo dos utensilios

Todos os utensilios, panelas e partes removiveis
dos equipamentos devem ser higienizados com
detergente e sanificados, por imersao, em solucao
de hipoclorito de sédio a 100 ppm, por no minimo
30 minutos.

Cozimento do residuo

Descongelar o residuo em refrigerador por 24 horas
antes do cozimento. Colocar o residuo no cesto e
colocar na panela de pressao com agua suficiente
para que nao entrem em contato.

Proceder ao cozimento até que seja atingida

a pressao. A partir desse momento, reduzir a
intensidade da chama e cronometrar 25 minutos de
coccao.

Apds o alivio de pressao, verificar a aparéncia
do residuo, que deve estar com as cabecas
apresentando coloracao esbranquicada e
consisténcia quebradica.

Retirar o cesto da panela de pressao e aguardar até
o0 escoamento completo do excesso de agua.

-
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Figura 3. Cozimento.

Moagem

Apods retirar o residuo do cesto, colocar em uma
bandeja e reduzir em pedacos menores, com auxilio
de facas ou outros utensilios.

Colocar pausadamente os pedacos do residuo para
moer, utilizando o disco com diametro de abertura
de 10 mm (B-10) e recolher a massa moida em
bandejas metdlicas (tipo assadeira).



Foto: Laura F. Abreu

Fotos: Laura F. Abreu

Processo Agroindustrial: Elaboracdo de Farinha de Residuos de Tambaqui (Colossoma macropomum)

Figura 4. Escoamento.

E

Figura 5. Moagem.

Secagem

Levar a massa para a estufa a 120 °C, por
aproximadamente trés horas, até que sua massa
reduza em 40% do seu peso inicial, ou seja,

até que o material atinja uma umidade aproximada
de 15%.

para Uso como Ingrediente de Racdes de Pescado

- _ -

Figura 6. Secagem.

Prensagem

Colocar a massa ainda quente em saco de

tecido de algodao e prensar a 8 toneladas de
pressao, mantendo-a até que nao se observe mais
escoamento de 6leo.

Fotos: Laura F. Abreu
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A quantidade a ser prensada dependera da
capacidade da prensa utilizada (pode também ser
utilizada prensa de rosca sem fim, tipo expeller).

Retirar a massa prensada do saco e levar novamente
para secar, por mais meia hora, a 120 °C.

Fotos: Laura F. Abreu
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Figura 7. Saco de tecido no cilindro da prensa.
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Figura 8. Prensagem.
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Trituracao

Triturar o material seco em moinho de facas com
tela de 10 mesh (podem ser utilizados outros tipos
de trituradores e multiprocessadores).

Peneirar inicialmente na peneira de 2,83 mm e
depois na de 2,00 mm.

Acondicionar a farinha em sacos de PEBD e selar.

Para melhor conservacao da farinha, se o uso nao
for imediato, manté-la congelada.

Figura 9. Trituracédo.

Caracteristicas do produto

A farinha de residuos de tambaqui obtida devera
apresentar umidade abaixo de 10%, teor de
proteinas maior que 60%, teor de lipidios abaixo de
8% e digestibilidade em pepsina maior que 90%,
para que se enquadre nos padrdes estabelecidos
pela Associacao Nacional dos Fabricantes de
Racdes (MATERIAS..., 1985) e pelo Ministério da
Agricultura (BRASIL, 1962).
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