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Quanto mais se produz, maior o poder econémico € maior 0 consumo,
maior serd a geracdo de residuo, seja na etapa de producdo ou como descarte
pelo consumidor final. Residuo, pode ser definido como todo material descartado
nas cadeias de producdo e consumo que, por limitacbes tecnoldgicas ou de
mercado, ndo apresenta valor de uso ou de mercado e, quando manejado de
forma inadequada, pode resultar em impactos negativos ao ambiente (Nolasco,
2000) a saude da populagéo, uma vez que podem liberar substancias nocivas no
solo e na 4gua, podendo atingir os lencdis freaticos e demais corpos d’agua. No
ar, por meio da decomposicdo do material organico, héa liberagdo do gas metano,
um dos mais potentes gases de efeito estufa, o que contribui para o aquecimento
global (The Economist, 2009).

Com aproximadamente 7 bilhdes de habitantes no mundo em 2011 e com
estimativa de chegar proximo dos 9,6 bilhdes em 2050 (Population Reference
Bureau, 2011), muito sera produzido e consumido ao longo desses anos. Porém,
vale ressaltar que, além do crescimento populacional, tem-se observado o
aumento da taxa de consumo por habitante em virtude da melhora na economia.
E, como o consumo estimula a producdo e, o aumento de ambos, leva a um
maior volume de residuos, ha a preocupacdo de governos, industrias e

pesquisadores em desenvolver tecnologias para o aproveitamento desse
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material residual e evitar que o mundo seja coberto por uma avalanche de
residuos.

Na cadeia produtiva do pescado, todos os anos milhares de toneladas
de residuo sédo produzidas e descartadas pelas unidades beneficiadoras de
pescado que, pela falta de um destino adequado para este material,
despejam-no no ambiente, gerando um sério problema de poluicdo ambiental,
além do gasto com transporte desse material até o local no qual sera depositado.
Além do material residual que € descartado pela industria, existe também
aguele que é perdido mesmo antes de chegar as plantas processadoras devido ao
manejo, transporte e armazenamento inadequados praticados durante e apés a
captura. A procura por métodos e técnicas eficientes para o aproveitamento do
residuo é recente, ndo havendo no passado, preocupacdo com a eficiéncia na
utilizacdo deste, aceitando-se que as perdas eram inevitaveis ao longo da
cadeia.

A producédo brasileira de pescado aumentou 17,75%, passando de 1,07
milhdes de toneladas em 2007 para 1,26 milhdes de toneladas em 2010 e o
consumo cresceu 26,46%, impulsionado pelo crescente interesse na relacdo
dieta humana e saude, passando de 7,71 kg/habitante/ano em 2007 para 9,75
kg/habitante/ano em 2010, (Ministério da Pesca e Aquicultura, 2012), o que nos
leva a pensar que muito residuo foi gerado e pouco foi aproveitado. Além disso,
0 consumidor esta mais exigente e tem buscado produtos que tragam
conveniéncia e praticidade, denominados “ready to eat” (pronto para comer) e
“ready to cook” (pronto para cozinhar), de alto valor agregado, mas que podem
trazer um aumento no uso de energia, agua e na geracao de residuos, fato que
também leva aos atores envolvidos nessa cadeia a atentarem e buscarem uma
solucdo para o problema do material residual, de preferéncia que gere receita,

tornando a atividade sustentavel. A busca pela sustentabilidade do setor esta
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diretamente ligada a necessidade de se viabilizar tecnologias para o
reaproveitamento dos residuos gerados.

Os residuos do processamento de tilapias foram avaliados e classificados
de acordo com a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — NBR 10.004 (2004)
como Residuos Classe Il do tipo ndo inerte, os quais sdo passiveis e serem
dispostos em aterros juntamente com residuos urbanos (Sucasas, 2011). Porém,
o transporte deste material até o local de disposicdo gera um gasto de R$ 0,52 a
tonelada/km para a empresa, excluidos impostos e seguro (Martins, 2011).

A busca por tecnologias que visem o aproveitamento dos residuos da
cadeia produtiva do pescado sado justificaveis, uma vez que este material
apresenta grande potencial de energia para recuperacdo e um consideravel valor
nutricional pela presenca de alta quantidade de proteina, aminoacidos livres,
pigmentos, vitaminas, minerais, flavorizantes e acidos graxos essenciais. Porém,
para que esse material esteja disponivel para ser utilizado como matéria-prima em
outros processos, ha a necessidade da coleta seletiva nas diferentes etapas da
producdo e seu correto armazenamento, pois sua disposicdo e armazenamento
inadequados limitam a possibilidade de elaborac&o de co-produtos.

O aproveitamento das sobras comestiveis das operacdes industriais e de
peixes descartados por estarem fora do padrdo de tamanho podem ser utilizados
para elaboracdo de produtos destinados ao consumo humano, tais como,
“minced”, hamburgueres, “nuggets”, gelatina de pescado, farinhas e a utilizacéo
destes para o enriquecimento de outros produtos. A producgéo de biodiesel, a partir
do oOleo do residuo do pescado, pode ser uma fonte interessante de energia e, sua
producdo gera menor quantidade de poluentes que a do diesel de petréleo
(Fukuda et al., 2001). O uso da pele em industrias de artefatos de couro (Souza,
2004), a producgédo de farinha (Boscolo, 2003), hidrolisado (Leal et al., 2010),
silagem e oleo de pescado (Borghesi, 2004; Ferraz-Arruda, 2004) que podem ser

usados como ingredientes em racdes animais (Borghesi et al., 2008; Ferraz-
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Arruda et al., 2009), producéo de hidroxiapatita a partir de residuo dos ossos de
pescado (Ozawa & Suzuki, 2002), compostos bioativos (Anbe, 2011), extracdo da
pepsina e peptona a partir de hidrolisados de pescado (Gilberg, 2004; Vieira et al.,
2005).

Os residuos liquidos provenientes dos efluentes das industrias, também
podem e devem ser aproveitados pelo uso da biotecnologia (Lima et al., 2011),
uma vez que o volume de agua utilizado no beneficiamento do pescado podem
variar de 5 a 15 m°ft, carregando altos niveis de matéria organica, tais como
proteinas, Oleos e solidos em suspensédo. Outro problema é o alto nivel de fosfatos
e nitratos que pode, caso o efluente ndo seja forem tratado, causar a eutrofizagdo
do meio e a poluicdo dos corpos d’agua.

Além das iniciativas de reaproveitamento dos residuos, deve-se, em
conjunto, adotar ferramentas de gerenciamento, tais como, 0 conceito de
ecoeficiéncia e de producao mais limpa, as quais visam o aumento da eficiéncia
no uso dos recursos, fato que leva a produtividade e lucratividade, e a
responsabilidade ambiental.

Portanto, devido a valorizacdo emergente do aproveitamento do
residuo do setor gerada pelas necessidades de gerenciamento ambiental,
busca do desenvolvimento sustentavel, reducdo de custos de producédo do
pescado brasileiro a ser ofertado para a comercializacdo e industrializacdo
e ainda, o aumento dos beneficios da agroindustria do pescado, faz-se
necessario o desenvolvimento de tecnologias que tenham o objetivo de
aproveitar este material, rico em proteina e lipidios com consequente insercéo
deste na cadeia produtiva do pescado.
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