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Apresentacao

A cadeia produtiva da pesca e aquicultura estd espalhada por diversos
paises, movimentando cerca de 168 milhdes de toneladas de pescado
ao redor do mundo em 2010. Nesse panorama, o Brasil ainda é um
timido produtor de peixe, tanto pela pesca extrativa quanto pela
criacdo. Medidas vém sendo tomadas para reverter essa situacdo, com
estimulos para o incremento na criacao de peixes.

A principal espécie de peixe criada no Brasil é a tilapia (Oreochromis
niloticus). Com o aumento da producdo dessa espécie, também
ocorrerd o aumento da producdo de coprodutos, que precisam ser
quantificados e avaliados como matéria-prima para outros materiais
como, por exemplo, carne mecanicamente separada (CMS) e gelatina
de peixe.

Dessa forma, o presente documento apresenta o balanco de massa
referente ao processamento de tildpias, considerando os processos
de filetagem e extracado da carne mecanicamente processada (CMS).
Este trabalho visa servir de norteador para futuros projetos/atividades
cientificas e tecnoldgicas que utilizem a tildpia ou seus coprodutos,
auxiliando no desenvolvimento sustentavel da aquicultura brasileira.

Claudio Rogério Bezerra Torres
Chefe-Geral interino da Embrapa Agroindustria Tropical
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Introducéo

A tildpia (Oreochromis niloticus) é uma importante espécie para a
aquicultura continental. E o terceiro peixe mais produzido no mundo,
apods as carpas e os salmoes. A producdao mundial de tilapias cresceu
de cerca de 383 mil toneladas em 1990 para mais de 1,5 milhdo

de tonelada em 2002 e 3,2 milhées em 2010 (NGO et al., 2010;
THODESEN et al., 2011).

No Brasil, a producao continental de tilapia foi de mais de 250 mil
toneladas, representando 46,6% da aquicultura nacional em 2011, e
ainda houve a pesca extrativista de 9,6 mil toneladas (BRASIL, 2011).

O consumo de pescado tem crescido consideravelmente nos ultimos
anos, sendo o peixe cada vez mais reconhecido como importante fonte
de nutrientes para a saide humana. Entretanto, o pescado necessita de
um processamento higiénico-sanitario rigoroso, devido ao seu elevado
grau de perecibilidade. Esse incremento da geracdo de produtos da
piscicultura requer que sejam desenvolvidas inovacdes tecnoldgicas
que tragam qualidade e seguranca alimentar, bem como levem ao
aproveitamento integral de toda essa biomassa animal, garantindo
maior sustentabilidade a cadeia produtiva (NGO et al., 2010; PIENIAK
et al., 2013).
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Os residuos gerados na inddstria pesqueira sdo em torno de 50%, e
normalmente ndo possuem um destino adequado, podendo acarretar
sérios danos ambientais. Entretanto, esses subprodutos contém em
sua composicao um alto teor de proteina e nutrientes, que podem
servir como matéria-prima na fabricacdao de produtos de maior valor
agregado, como a farinha do pescado, mas podem também ser
utilizados na producao de gelatina, CMS, entre outras possibilidades de
agregacao de valor.

No caso especifico da tildpia, no Brasil, o rendimento de filetagem pode
variar de 17% a 30%, embora ja existam linhagens melhoradas de
tildpia cujo rendimento chega a 34%-45% (BORDIGNON et al., 2012;
THODESEN et al., 2011, 2012; MELLO et al., 2010, 2012). Com base
nesses valores, mais da metade do peso da tildpia nao é aproveitado
como principal produto comercial, devendo ser transformado em

outros produtos, como carne mecanicamente separada (CMS), surimi e
gelatina.

Carne Mecanicamente Separada
(CMS)

A CMS é definida como o coproduto de pescado com alto teor de
proteina, sendo obtido por meio de separacdao mecanica do peixe nao
aproveitado como filé. As sobras do peixe que sao transformadas em
CMS tém aproximadamente o mesmo contelido de proteinas que a
carne do peixe (CAVENAGHI-ALTEMIO et al., 2013).

Apés a filetagem da tildpia, uma consideravel quantidade de carne
permanece presa ao esqueleto do peixe. A CMS é obtida a partir da
maquina desossadeira e pode ser usada como um produto intermediario
para outros produtos, como hambdrguer, surimi e alméndegas. O
rendimento de carne recuperada, com a etapa de extracdo de CMS

a partir dos restos nao filetados pode alcangcar 60% do material que
passa pela desossadeira (FREITAS et al., 2012).
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Embora a producao de CMS ja reduza os restos que sobram da
filetagem, ela gera um residuo comumente nao aproveitado, constituido
basicamente de restos de escamas e ossos. A partir desse material,
ainda rico em colageno, pode ser obtida a gelatina de peixe.

Gelatina de Peixe

A gelatina de peixe é um produto com diversas aplicacdes
tecnoldgicas, com um conteudo de proteinas variando de 85% a

92% (JAMILAH; HARVINDER, 2002; SOUZA FILHO et al., 2012). A
maioria das gelatinas comerciais é oriunda de animais como porcos e
bois. Porém, em razdo de algumas questdes religiosas e surgimento
de doencas proteicas derivadas de prions bovinos, a gelatina de peixe
tem sido pesquisada como uma nova fonte de material, tanto para fins
alimentares quanto n&o alimentares (SHREVE; BRINK JUNIOR, 2008).

Além disso, alguns hidrolisados de gelatina de peixe tém notaveis
propriedades bioativas, como acles antioxidantes, anti-hipertensivas,
antitumorais e anticolesterolémicas (NGO et al., 2010; MENDIS et al.,
2005).

Processamento de Tilapia

A Figura 1 mostra um balan¢co de massa obtido a partir da analise em
triplicata de 30 kg de tilapia inteira, considerando-se os processos de
filetagem e extracdo da CMS. Esses valores podem variar devido a
diversos fatores, como habilidade do filetador, perdas fixas de carne
que fica presa na rosca da desossadeira, uso ou nao de elementos da
tildpia para producdo da CMS, como cabeca e guelras, dentre outras
variaveis.

A tildpia possui uma composicdo aproximada de 10% de visceras, 4%
de pele limpa, 3% de escamas, 16% de cabeca e 29% de esqueleto
com carne aderida (KUBITZA; CAMPOS, 2006). Com base no balanco
de massa da Figura 1, verifica-se que apenas cerca de 55% da tilapia
resulta em filé e CMS. Observa-se também uma perda de 10% quando
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as sobras de filetagem sdo desossadas para extracdo da CMS. Nesse
caso particular, as perdas foram devidas principalmente ao material que
ficou preso na rosca da desossadeira. Assim, essa perda de 10% em
massa pode ser reduzida, percentualmente, com o aumento da escala,
ou ampliada, no processamento de pequenas quantidades.

Filetagem da tilapia
Tilapia (30,0 kg)
(100%)

Filé ™
(7,5 kg)
(25%)

Residuos da filetagem

Fotos: Rayane Leitdo Claudino e Jodo Paulo Saraiva Morais

(22,5 kg)
(75%)
Extracao da Carne
Mecanicamente Separada (CMS)
Residuos
CMS de CMS
(8.9 kg) (10,9 kg)
(29,7%) (36,3%)

Alternativas Rac&o animal Gelatina
de valorizagao Surir_ni Hidrolisado proteico
de residuos e Selioe
Hamburguer
coprodutos Almoéndega

Figura 1. Balanco de massa na obtencdo Carne Mecanicamente Separada (CMS) de
tildpia (Oreochromis niloticus).

"Fonte: Fonseca et al. (2013).
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Com base no balanco de massa apresentado e na producao brasileira
de tildpias em 2011 (BRASIL, 2011), pode-se estimar uma producao de
63 mil toneladas de filé, com potencial para gerar aproximadamente 75
mil toneladas de CMS e cerca de 92 mil toneladas de residuo de CSM.
Esse residuo poderia, por exemplo, servir de base para a producao

em torno de 13 mil toneladas de gelatina de tilapia (SOUZA FILHO

et al., 2012). O balanco de massa obtido também é importante para
futuras avaliacGes ambientais, como as analises de ciclo de vida e de
sustentabilidade da cadeia produtiva da tilapia.
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