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Resumo: Os residuos da industria de peixe apresentam ampasi¢ao rica em compostos organicos

e inorganicos, 0 que gera preocupacdo aos impactddentais decorrentes da disposicdo deste
material no ambiente. Aproveitar os residuos gevat#oindustria de peixe € de grande importancia
socio-ambiental. A tilapia do Nilo é uma espéciepdéexe bastante versatil na piscicultura, sendo a
espécie mais utilizada nos criatérios do pais @esidua excelente performance em ganho de peso e
crescimento, além de possuir carne de qualidaderisupcom poucas espinhas, o0 que facilita o
trabalho de filetagem. Este trabalho teve como gstapextrair e analisar fisico-quimicamente o 6leo
das visceras do peixe tilapia do Nilo, produzidagode Castanhao, visando o aproveitamento desses
residuos. O 6dleo foi extraido a partir do aquectmeatas visceras em estufa a 106°C até fusdo
completa e separacdo do 6leo ainda quente. Asesdlsico-quimicas foram realizadas a partir das
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz e osukados apresentaram um pH de 4,02, indice de
refracdo 1,466, indice de acidez 8,25 mg/KOH/g eidoaoléico, indice de saponificacdo 377,24,
densidade de 1,95 g/émumidade 2,51%. Os resultados obtidos apontamsniofarmacdes sobre o
Oleo da s visceras da espécie pesquisada que paderdtilizados na formagéo de sua base de dados.
Devido a sua composicao lipidica e por se tratamdeéria-prima abundante, o 6leo de peixe
apresenta grande potencial para ser utilizado cuhstrato para a producéo de biodiesel. Os 6éleos de
peixes também sdo de grande interesse as induatimasnticias e farmacéuticas, tendo muitas
pesquisas direcionadas para fabricagédo de suplesalitnentares e concentrados com 6mega-3.
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1. INTRODUCAO

Os alimentos marinhos constituem uma rica fontenggonutrientes, minerais, acidos graxos
essenciais e, em especial proteinas (FAO, 20A@7proteina de peixes, crustdceos e moluscos
(excluidos plantas aquaticas e mamiferos marimepsgsenta cerca de 20% das fontes alimentares de
proteina animal consumidas no mundo (FAO, 2007).

O peixe pode ser comercializado in natura ou im@dliggdo. A industrializacdo do peixe
envolve, basicamente, a sua obtengdo, sua condervag seu processamento/elaboracdo, a
embalagem, o transporte e a comercializacdo. Adues gerados no beneficiamento do peixe
(cabeca, visceras, nadadeira, cauda, coluna \@rtélarbatana, escamas e restos de carne) podem
representar 50% da matéria-prima utilizada, vabaodnforme as espécies e 0 processamento
(ARRUDA, 2006).

Os residuos da industria de peixe apresentam umposiICA0 rica em compostos organicos e
inorganicos, o que gera preocupacao relativa aten@iais impactos ambientais negativos decorrentes
da disposicdo deste material diretamente no angb{EBLTES et al, 2010).

Em 2004 o Ceara assumiu a lideranca como prodatditaghia do Nilo no Brasil, aumentando
para 18.000 toneladas sua producgdo, distanciandmdga mais do segundo produtor, ao produzir
6.000 toneladas a mais que o Parana (que no ampgiroduziu apenas 11.922 toneladas). Nao
somente o volume cultivado, mas também o consum@eike ndo para de crescer no Estado
(FIGUEIREDO JUNIOR, C. A ; VALENTE JUNIOR, A. S.0DP8).
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A tilapia do Nilo Qreochromis niloticus) € uma espécie de peixe bastante verséatil na
piscicultura, pois adapta-se tanto ao cultivo msite sem qualquer tecnologia empregada, quanto ao
sistema de criacdo em tanques-rede com ragOesetasipbm alta tecnologia de producéo.

O agude Castanhdo, acude brasileiro construide soleito do Rio Jaguaribe, no estado do
Ceara, com capacidade de armazenamento de 6,2$ithd M, é importante produtor do peixe,
cultivado em tanques-rede, com capacidade paragralgo em torno de 35.000 toneladas/ano. Esta
producdo corresponde a cerca de 21% do potentdialael® para o estado que gira em torno de
166.667 toneladas/ano (LOPES et al, 2010). Dedteneextrai-se cerca de 10% de material visceral
0s quais sao descartados no solo gerando contauilacmeio ambiente. O material visceral entra
em decomposi¢cdo gerando mau cheiro e o materidb@igpenetra no solo contaminando o lencol
freatico e consequentemente o préprio acude.

A utilizacdo do residuo do processamento de pgiaes obtencdo de novos produtos deve ser
realizada de forma correta possibilitando um aumela receita e contribuindo para preservacéo
ambiental. A producdo de farinhas, Oleos, silagegempostagens de peixes, sdo formas utilizadas
para o aproveitamento desses residuos.

Em geral, o 6leo de peixe € composto de uma vatéeda acidos graxos (saturados, mono e
poliinsaturados) e alto teor de vitaminas, em @apawitamina A (FELTES et al, 2010).

Na comunidade cientifica encontra-se bem estaldel@gie um aumento na ingestdo de acidos
graxos poliinsaturados (AGPI), principalmente a@dmsapentaendico (EPA), em uma dieta, reduz o
risco de doencgas cardiacas. Portanto, os Oleosenkespsdo de grande interesse as industrias
alimenticias e farmacéuticas, tendo muitas pessjudg@cionadas para fabricagdo de suplementos
alimentares e concentrados com 6mega-3, acidosgmliinsaturados (MOREIRA et al, 2003).

A industria do biodiesel também representa umadpgdo de mercado para aproveitamento do
Oleo extraido a partir dos residuos gerados pdizstiria do beneficiamento de peixe (DIAS, 2009).

Nesse contexto, esta pesquisa teve como objetivaire& analisar fisico-quimicamente o 6leo
das visceras do peixe tilapia do Nilo, produzidagode Castanhado visando o aproveitamento desses
residuos

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Instituto FederalEtkicacéo, Ciéncia e Tecnologi€ampus
Limoeiro do Norte — CeardAs visceras da tilapia foram fornecidas pelos pistires da regido e
chegaram ao laboratério de Quimica de Alimentosuamnrecipiente de PVC congeladas. As mesmas
foram descongeladas, colocadas em béqueres e eidaségyadas a estufa a 36 Foram mantidas
na estufa até fundir completamente. Ainda queniéeo foi separado com auxilio de uma pipeta e
filtrado com papel filtro. O 6leo foi armazenado em recipiente de vidro e levado a geladeird@. 4

As andlises fisico-quimicas foram realizadas emliddta no laboratério de Quimica de
Alimentos do IFCECampus Limoeiro do Norte, sendo previamente aquecidasbamho-maria a
70°.C, ja que o dbleo se encontrava na forma sdlideam analisados os seguintes parametros: pH,
indice de refracdo, indice de acidez, indice derspgacdo, densidade e umidade de acordo com as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz(2005).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao existe uma legislacdo especifica para Oleoslasbta partir dos residuos de peixe.
BELLAVER e ZANOTTO (2004) determinam parametros lditds de qualidade em gorduras e
subprodutos protéicos de origem animal, dentre @l@eo de peixe, definido como produto ndo em
decomposicao, obtido pelo processamento de tegolmkirosos pré-selecionados de pescados. Nao
deve conter outras fontes de gorduras que nagaixies, devendo ser produzido sob Boas Praticas de
Fabricacéo.

Segundo BELLAVER e ZANOTTO, a acidez medida coma@oléico (%) € no maximo de

2.50, o indice de saponificagdo entre 189-193midade de no maximo 1%.
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De acordo com o Regulamento da Inspecdo IndustriShnitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) os 6leos de pescado devem aprasewidez de acido oléico de no maximo 3% e
umidade de no maximo 10%

Os resultados obtidos nas analises fisico-quindeaamostra de 6leo das visceras do peixe
tilapia do Nilo encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1 - ParAmetros fisico-quimicos do 6leo &drdas visceras da tilapia.

Parametros Resultados
pH 4,02

indice de Refracéo 1,466
indice de acidez (mg/KOH/g) em &cido oleico 8,25

indice de saponificacéo 377,24
Densidade (g/c 1,95
Umidade (%) 2,51

Tabela 2 - Parametros analiticos comparativos evdrelados obtidos com Oleos animais e vegetais pré-
estabelecidos.

Parametros Resultados Oleode  Oleo de Oleo de Oleo de Oleo de
obtidos Peixe Salmao Algodéao Soja Frango

indice de Refracdo 1,466 - 1,472- 1,458-1,466 1,466-1,470 -
(40°C) 1,477
indice de acidez 8,25 2,5 (méax) - <3,0 <2,0 2
em acido oléico
(%)
indice de 377,24 189-93 183-186 189-198 180-200 190-196
saponificacdo (mg
de KOH/g)
Densidade a 2& 1,98 - 0,924- 0,915-0,923 0,916-0,922 0,915-
(g/cn) 0,926 0,923
Umidade (%) 2,51 1,0 0,1 0,1 1,0
pH 4,02 - - - - -

Fonte: Modificado de Bellaver (2004).

O indice de refracdo do 6leo analisado apreseraioues proximos aos de referéncia (Tabela 2)
para o algodao e o de soja, e a densidade obtidanddises estdo acima do estabelecido para 6leo de
salméo, soja, algoddo e frango, ou seja, estanperisu aos limites de 6leos vegetais e animais
comestiveis (Tabela 2).

O dleo das visceras da tilapia apresentou indicgagenificacdo acima da faixa para 6leo de
peixes (Tabela 2), e ainda acima da média de odkeos como de algodéo e soja.

O indice de acidez em &cido oléico apresentou-sednéma do limite méximo permitido para
Oleo de peixes

6. CONCLUSOES
Os valores obtidos nas determinacfes fisico—quémidaste trabalho ndo apresentaram
concordancia com os dados recomendados na litaraana os aspectos fisico-quimicos de dleos
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animais e vegetais, sendo que apenas o indice fdegde apresentou valores proximos aos de
referéncia.

De um modo geral, os resultados obtidos assinataasninformagfes sobre o 6leo das visceras
do peixe tilapia do Nilo que, poderdo ser Uteig@aformacao de sua base de dados.

O aproveitamento do 6leo das visceras de peixtagmethte justificavel, pois trara vantagens
econObmicas para o local, além de sanar o grandalepma de eliminacdo de residuos, material
poluente e de dificil descarte.

Em conjunto com os 06leos vegetais, 0 0leo de pepmesenta grande potencial para ser
utilizado como substrato para a producdo de bietjiedo sé devido a sua composicao lipidica, mas
também por se tratar de uma matéria-prima abund@nBrasil e na regido do Vale do Jaguaribe-CE.
Cabe mencionar que um estado avancado de oxidaxaded, influenciado pelos procedimentos
adotados durante sua manipulacdo, ndo limita siliaagho como substrato para a sintese de
biodiesel, levando-se em consideragdo a possitddidie utilizacdo de 6leo de fritura com esta
finalidade.

Os o6leos de peixes também sdo de grande intergesadltrias alimenticias e farmacéuticas,
tendo muitas pesquisas direcionadas para fabricdg&nplementos alimentares e concentrados com
O6mega-3, acidos graxos poliinsaturados, que promaveeducdo da concentracdo de colesterol LDL
no sangue, e conseqgientemente previne doencagveatlilares.
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