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FARINHA DE RESIDUOS DA FILETAGEM DE TILAPIA DO NILO -
COMPOSICAO CENTESIMAL E PERFIL DE MINERAIS

Sheyla Maria Barreto Amaral*
Séfura Maria Assis Moura?

RESUMO

A industria pesqueira gera um volume grande de residuos, envolvendo desde a etapa
de abate até o processamento e elaboracdo de derivados, chegando a mais de 50% de
desperdicio da matéria-prima. A elaboracdo de produtos utilizando residuos alimenticios além
de reduzir os danos causados ao ambiente, podem atender as necessidades nutricionais dos
consumidores. O objetivo desse estudo foi elaborar uma farinha proveniente dos residuos da
filetagem da tilapia do Nilo para aproveitar o peixe em sua totalidade, evitando desperdicios e
danos ambientais, bem como realizar a determinacdo da composi¢do centesimal, o valor
caldrico total e o perfil de macronutrientes para a obtencdo das caracteristicas nutricionais,
com possibilidade de posterior incorporacdo da farinha obtida em produtos empanados. Na
andlise centesimal obteve-se um teor de 2,65% de umidade, 34,58% de proteinas, 13,08% de
lipideos, 30,99% de cinzas, 6,06% de fibras e 12,64% de carboidratos. O valor calorico total
foi de 282,36 Kcal/100 g. Quanto ao perfil de minerais, os valores obtidos foram: 1784
mg/100g de P, 283 mg/100g de K, 25185 mg/100g de Ca, 327 mg/100g de Mg e 318 mg/100g
de S. Observou-se que a farinha elaborada atende as necessidades diarias recomendadas de P,
Ca e Mg na dieta diaria de criancas e adultos, e ao ser incorporada em produtos derivados
pode agregar valor aos mesmos, sendo também uma alternativa sustentavel para a reducao dos
residuos gerados durante o processamento de pescado e derivados.
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INTRODUCAO

No ano de 2017 o cultivo de peixes no Brasil teve um crescimento de 8%, e como
consequéncia uma maior demanda no consumo pela populacdo. A tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) é a espécie mais consumida no pais, e sua producgédo nesse ano foi de
aproximadamente 357 mil toneladas, colocando o Brasil na posigéo de 4° produtor mundial.
O cultivo de tilapias do Nilo representa 51,7% da producéo brasileira de peixes (ANUARIO
DA PISCULTURA PEIXE BR, 2018).
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A inddstria pesqueira gera, em média, um volume de residuos correspondente a mais
de 50% da matéria-prima empregada, e esse desperdicio envolve as etapas de abate até
processamento e elaboracédo de derivados. O descarte inadequado destes é um grave problema
mundial, principalmente nos paises em desenvolvimento, onde a produgdo é maior, tendo em
vista que ndo ha o tratamento adequado. Os residuos dos peixes possuem um elevado teor de
proteinas, sendo recomendada a sua introducdo na dieta, assim como, para as inddstrias, €
viavel comercializa-los para a utilizacdo em outros processos. As caracteristicas nutricionais
do pescado e a preocupacdo com 0 meio ambiente sdo questdes chave para definir a
importancia de reaproveitar esses residuos desperdicados (GONCALVES, 2011; STORI;
BONILHA; PESSATTI, 2002).

Segundo Abud e Narain (2009), a elaboracdo de produtos utilizando residuos
alimenticios tem aumentado ao longo dos anos. Por ser material de descarte possuem um
menor custo, sendo assim, os produtos elaborados a partir destes terdo um valor inferior, mas
com alto contetdo nutricional, podendo agregar valor em diversas formulacgdes.

Diante do exposto, 0 objetivo desse estudo foi elaborar uma farinha proveniente dos
residuos da filetagem da tilapia do Nilo, para aproveitar o peixe em sua totalidade, evitando
desperdicios e danos ambientais. Além de realizar a determinacdo da composi¢do centesimal,
valor calorico total e o perfil de macronutrientes, para determinar as caracteristicas
nutricionais, com possibilidade de posterior incorporacdo em produtos empanados com a

farinha obtida.

METODOLOGIA

Obtencdo e filetagem da matéria-prima

As tilapias foram obtidas no comércio da cidade e em seguida foram acondicionadas
em embalagens de isopor com gelo para serem transportadas para o Instituto Federal do Ceara
campus Limoeiro do Norte. Na Planta Piloto de Carnes e Derivados foi realizada a devida

sanitizacdo dos utensilios e mesas de ago inox e entdo os filés foram submetidos a filetagem.
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Obtencéo da farinha

As partes 0sseas separadas da tilapia foram cozidas a vapor durante 25 minutos, com
agua a temperatura aproximada de 100 °C. Posteriormente, a massa obtida foi disposta em
assadeiras e levada ao forno (fogdo comercial), onde permaneceu por 4 horas a 180° C,
sequido de trituracdo em liquidificador industrial até obtencdo de granulometria adequada
(PETENUCI et al., 2010).

Composicgao centesimal da farinha

A composicdo centesimal foi realizada no Laboratério de Quimica de Alimentos do
IFCE, utilizando a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), em triplicata. Foi
realizada a determinacdo do teor de umidade, lipideos, proteina total, cinzas, fibras e
carboidratos.

A umidade foi determinada utilizando-se uma estufa, a temperatura de 105 °C,
realizando-se as pesagens até a obtencdo de peso constante. A fracdo lipidica foi extraida a
frio pelo método de Bligh-Dyer, utilizando-se os solventes cloroférmio e metanol. O teor de
proteina bruta foi dosado pelo método micro-Kjeldahl, que consiste na determinacdo do
nitrogénio total; para converter o resultado em proteina bruta foi utilizado o fator 6,25. As
cinzas foram obtidas por incineracdo de uma quantidade conhecida da amostra, em mufla a
550 °C até a obtencdo de peso constante. Os carboidratos foram obtidos por diferenca. A
determinacdo de fibra bruta foi realizada através da digestdo acida e alcalina da amostra seca e
desengordurada durante 30 minutos em cada digestdo (AOAC, 2012). O valor calérico total
foi obtido pela soma da multiplicacdo dos teores de proteina bruta, lipideos totais (LT) e

carboidratos (CB) multiplicados pelos fatores 4, 9 e 4, respectivamente.

Perfil de minerais

As amostras secas em estufa de circulagéo forcada de ar, em temperatura de 65 a 70°
C, e moidas, foram tratadas com &cido nitrico, perclérico e dgua deionizada. O conteido
mineral das amostras digeridas foi determinado por espectrofotometria de absor¢do atdmica
de chama, utilizando equipamento ICE 3300 Thermo Scientific, para P, K, Ca, Mg e S
(ANDERSON E INGRAM, 1993; BENTON JR., 1990; PAUWERLS et al., 1992).
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DESENVOLVIMENTO

O processamento de pescado é de grande importancia econémica para o Brasil, porém
ndo traz apenas vantagens, ha também a polémica da geragdo de residuos, que se ndo tratados
da maneira adequada, podem causar inumeros impactos ambientais. Sabendo-se que as
tecnologias utilizadas para o tratamento desses residuos sdo relativamente caras, tem-se
buscado solugdes para aproveitd-los, evitando a disposicdo inadequada deles no meio
ambiente (GONCALVES, 2011).

As alternativas para o aproveitamento sdo viaveis para as industrias, que poderdo ter
uma producdo mais limpa, ou ainda vendé-los, obtendo lucro sobre um material que seria
descartado. As indudstrias que adquirirem os residuos para processar também terdo diversas
vantagens, pois comprardo por um valor inferior um material de alto valor nutricional e os
consumidores serdo o alvo para a disseminagdo desses produtos, comercializados a um custo
inferior aos vendidos no mercado, com o mesmo potencial nutritivo (ABUD; NARAIN,
2009).

O consumo de pescado ainda é considerado baixo, se comparado com outros géneros
alimenticios, devendo-se ao fato de muitos ndo se agradarem das caracteristicas sensorias de
sabor e odor do peixe. E as tecnologias de processamento tem buscado formas de introduzir a
carne de pescado na dieta das pessoas, para que possam ingerir os nutrientes nela contidos.
Uma alternativa é a elaboracdo de produtos formatados como nuggets, fishburgers,
empanados, dentre outros produtos a base de pescado que chamem a atencdo do consumidor e
sejam viaveis economicamente para ambas as partes (GONCALVES, 2011; ORDONEZ-
PEREDA et al., 2005).

A incorporacdo das farinhas de residuos de quaisquer matérias-primas € uma
alternativa de aproveitamento e de enriquecimento. Produtos elaborados com o uso de pos

alimenticios tem sido uma maneira de aumentar o valor nutricional dos mesmos, aproveitar

integralmente o alimento que gerou os residuos e reduzir a disposicdo inadequada,
prejudicando 0 meio ambiente e a satde humana (DANIEL, 2006; STORI; BONILHA,;
PESSATTI, 2002).

(83) 3322.3222
contato@joinbr.com.br
www.joinbrcom.br




{

(28
e Aainr

VI Encontro Internacional de
Jovens ee e«
Investigadores

//_ @@

RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacdo da composicdo centesimal da farinha é de suma importancia para o
conhecimento de suas caracteristicas e possiveis aplicacdes em derivados de pescado.

Os valores médios da composi¢do centesimal e o valor caldrico total da farinha de
residuos da filetagem da tilapia do Nilo estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicdo centesimal e valor calérico da farinha de residuos da filetagem de tilapia

do Nilo.
Composicdo centesimal (%) (média £ desvio padréo)
Umidade  Lipideos Proteina Cinzas Fibras Carboidratos Valor
total Caldrico
Total
2,65+0,01 13,08+0,02 34,58+7,37 30,99+0,28 6,06+0,41 12,64+6,64 282,36
Kcal/100 g

Fonte: Elaborado pelos autores.

A umidade encontrada, com média de 2,65%, é o indicativo de uma farinha com alta
estabilidade a reacBes quimicas e a acdo de microrganismos. Petenuci et al. (2010), em seu
estudo com farinha de espinhaco de tilapia, obtiveram média de 14,2% de umidade, valor
superior ao encontrado no presente estudo. Ja Chambo (2018) obteve teor mais proximo, de
3,43%. Essa variacdo pode ocorrer devido ao tratamento dos residuos e ao tempo de secagem.

Para o teor de proteina total foi encontrado o valor de 34,58%, apontando que a farinha
analisada é uma excelente fonte protéica. Para o teor lipidico obteve-se média de 13,08%.
Petenuci et al. (2010) encontraram valores um pouco superiores, média de 25,3% para
lipideos e 40,8% de proteina total em sua farinha. Chambo (2018) obteve teor mais elevado de
proteinas (56,45%) e inferior de lipideos (7,16%). Esses teores podem variar de acordo com a
alimentacdo dos peixes, a idade e o sexo. O valor caldrico da farinha analisada foi de 282,36
Kcal/100 g de amostra, aproximado ao de Chambo (2018) que obteve 291,63 Kcal/100 g em
sua andlise.

A percentagem média de fibra bruta encontrada no presente estudo foi de 6,06%.
Cardoso (2017) em seu trabalho com farinha de residuos da filetagem de tilapia, obteve um
teor aproximado (5,03%). Os carboidratos encontrados no presente estudo compdem em

média 12,64% da farinha analisada. Chambo (2018) obteve 0,32%, teor bastante inferior ao
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do presente estudo. A composi¢do de uma mesma espécie de peixe pode variar de acordo com
o cultivo, a idade, a alimentacéo, o0 sexo, 0 peso, entre outros.

O percentual médio de cinzas obtido foi de 30,99%, demonstrando que a farinha possui
um elevado teor de minerais em sua composicao, diferindo do estudo de Petenuci et al.
(2010), que encontraram 18,3% em sua farinha de espinhaco de tilapia. Chambo (2018) em
seu estudo obteve teor mais proximo, de 32,61% ,na farinha da carcaga de tilapia. A farinha
obtida da carcaca ou espinhacgo das tilapias possui maior quantidade de musculos e 0ss0s, 0
que eleva a quantidade de minerais presentes.

Os valores médios do perfil de macronutrientes (P, K, Ca, Mg e S) da farinha de
residuos da filetagem de tilapia do Nilo estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 — Perfil de macronutrientes de farinha de residuos da filetagem de tilapia do Nilo.

Perfil mineral (mg/100 g) (média + desvio padrao)

P K Ca Mg S

1784+0,16 283+0,15 25185+7,27 327+0,10 318+1,63
Fonte: Elaborado pelos autores.

Cardoso (2017) em seu estudo com farinha de residuos de tilapia do Nilo, obteve média
de 4400 mg/100 g de P, valor bastante superior ao presente trabalho, porém Chambo (2018)
encontrou valores bem inferiores, de 213,3 mg/100 g na farinha da carcaca de tilapia do Nilo.

O potéssio foi encontrado na amostra analisada em quantidade superior ao estudo de
Chambo (2018), que obteve 39,9 mg/100 g.

O célcio foi 0 macronutriente com maior representatividade na farinha elaborada, com
média de 25185 mg/100g. Chambo (2018) obteve apenas 54,8 mg/100 g e Cardoso (2017)
8040 mg/100 g nas suas respectivas analises. O célcio deve estar presente na alimentacdo das
tilapias em todas as fases do seu cultivo, todavia, ndo had uma quantificacdo do célcio
fornecido, pois os peixes absorvem também o calcio presente na agua pelas branquias
(GOMES et al., 2018).

Em relacdo ao teor de magnésio presente, obteve-se media de 327 mg/100 g de amostra
analisada, superior aos valores encontrados nos estudos de Cardoso (2017), 149 mg/100 g, e
Chambo (2018), 21,4 mg/100 g. E quanto ao enxofre, a quantidade encontrada no presente

estudo foi de 381 mg/100 g de amostra.
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As concentragfes de minerais obtidas na farinha de residuos de tilapia analisada, indica
que a mesma é uma boa fonte de macronutrientes, podendo contribuir com a dieta, atentendo
as necessidades diarias recomendadas para o aporte de nutrientes no organismo humano.

De acordo com a RDC da ANVISA N° 269, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL,
2005), a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para adultos de calcio, fosforo e magnésio sdo
de 1000, 700 e 260 mg, respectivamente, e para criangas de 700, 1250 e 100, observando-se
entdo que a farinha de residuos elaborada atende a esses requisitos nutricionais.

As farinhas tém a capacidade de manter as mesmas caracteristicas nutricionais das

matérias-primas, o que contribui para sua incorporacdo em diversos produtos alimenticios.

CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos, a farinha de residuos da filetagem de tilapia do
Nilo, € uma excelente fonte protéica, vantagem para sua incorporacdo em produtos derivados
de pescado. Seu perfil mineral indica uma boa fonte de macronutrientes, atendendo aos
requisitos recomendados pela legislacdo para a ingestdo diaria de calcio, fosforo e magnésio
na dieta de adultos e criangas.

Além de ser uma fonte de nutrientes, a farinha é também uma alternativa sustentavel
para a reducdo dos residuos gerados no processamento de pescado e para a elaboracdo de

alimentos processados com melhores caracteristicas sensoriais.
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