INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
CURSO TECNOLOGIA EM GESTAO AMBIENTAL
CAMPUS LARANJAL DO JARI

CLAYTON TEIXEIRA VIEGAS
CLEICIANE SOUZA DE OLIVEIRA

REAPROVEITAMENTO DE RESIiDUOS DE PEIXES PARA A PRODUCAO DE
RACAO ANIMAL EM LARANJAL DO JARI, AMAPA

LARANJAL DO JARI
2023



CLAYTON TEIXEIRA VIEGAS
CLEICIANE SOUZA DE OLIVEIRA

REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS DE PEIXES PARA A PRODUCAO DE
RACAO ANIMAL EM LARANJAL DO JARI, AMAPA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Coordenagdo do Curso de Tecnologia em Gestdo
Ambiental como requisito avaliativo para obtengdo do
titulo de Tecnélogo em Gestdo Ambiental do Instituto
Federal do Amapa.

Orientador: Dr. Wanderson Michel de Farias Pantoja

LARANJAL DO JARI
2023



Biblioteca Institucional - IFAP
Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicacdo (CIP)

Vo56r Viegas, Clayton Teixeiras
Reaproveitamento de residuos de perxes para a produciio de racdo animal em
Laranjal do Jar1, Amapa / Clayton Teixeiras Viegas, Cleiciane Souza de
Oliverra. - Laranjal do Jari, 2023.
35

Trabalho de Conclusido de Curso (Graduagio) -- Instituto Federal de
Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Amapda, Campus Laranjal do Jari,
Curso de Tecnologia em Gestdo Ambiental, 2023.

Orientador: Dr. Wanderson Michel de Farias Pantoja.

1. Reaproveitamento. 2. Residuos de peixe. 3. Racio animal I. Oliveira,
Cleiciane Souza de. I. Pantoja, Dr. Wanderson Michel de Farias, orient. IT.
Titulo.

Elaborada pelo Sistema de Geragdo Automatica de Ficha Catalografica do IFAP
com os dados fornecidos pelo(a) autor(a).



CLAYTON TEIXEIRA VIEGAS
CLEICIANE SOUZA DE OLIVEIRA

REAPROVEITAMENTO DE RESIiDUOS DE PEIXES PARA A PRODUCAO DE
RACAO ANIMAL EM LARANJAL DO JARI, AMAPA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Coordenagdo do Curso de Tecnologia em Gestao
Ambiental como requisito avaliativo para obtenc¢do do
titulo de Tecnélogo em Gestdo Ambiental do Instituto
Federal do Amapa.

Orientador: Dr. Wanderson Michel de Farias Pantoja

BANCA EXAMINADORA

Documento assinado digitalmente

ub WANDERSON MICHEL DE FARIAS PANTOJA
g Data: 10/02/2024 16:29:10-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. Dr. Wanderson Michel de Farias Pantoja

Orientador.
Documento assinado digitalmente

ub JACKLINNE MATTA CORREA
g Data: 09/02/2024 19:19:19-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. Ma. Jacklinne Matta Correa

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa
Documento assinado digitalmente

ub SORAIA DE OLIVEIRA DAMASCENO
g Data: 10/02/2024 14:48:46-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. Esp. Soraia de Oliveira Damasceno

Bacharel em Engenharia de Pesca

Apresentado em: 15/12/2023

Conceito/nota: 9.3



AGRADECIMENTOS

Em primeiro momento, nds gostariamos de expressar nosso profundo agradecimento a Deus
pelo dom da vida e por ser nosso guia ao longo de nossa jornada conjunta.

Também queremos agradecer de coracdo a nossa familia: maes, avds, irmaos, tias, tios e primos,
por todos os ensinamentos € motivagdes que nos proporcionaram.

Nao podemos deixar de mencionar nossa imensa gratiddo ao Instituto Federal do Amapa,
Campus Laranjal, pela sua estrutura excepcional e aos professores comprometidos com o ensino
publico de qualidade.

Além disso, queremos expressar nossa sincera gratiddo aos nossos colegas de curso, que
estiveram sempre presentes para nos ajudar nos momentos mais dificeis.

E por fim, um agradecimento especial ao nosso orientador, por ter aceitado nos orientar na
elaboragdo desses trabalhos.

A todos, estamos verdadeiramente gratos a todos vocés.



“Para ter sucesso, seu desejo de sucesso deve ser maior do que seu medo

do fracasso”.

(COSBY, 2014, documento ndo paginado, apud RIGOTTO, 20--)



RESMO

O trabalho em questao se concentra no aproveitamento dos residuos de peixes para a produgao
de ragdo animal em Laranjal do Jari, Amapa. Seu objetivo principal € investigar os impactos
ambientais, econdOmicos e sociais dessa pratica. Para isso, foram estabelecidos objetivos
especificos, incluindo a analise da viabilidade técnica e econdmica desse reaproveitamento, a
avaliacdo do impacto ambiental da utilizagdo desses residuos na producdao de ragdo e a
investigacdo dos beneficios sociais desse processo para a comunidade local. A metodologia
adotada envolveu uma pesquisa abrangente, combinando uma revisao bibliografica detalhada
com atividades praticas de campo. Os resultados obtidos demonstraram a viabilidade da
producao de ragdo animal a partir dos residuos de peixes, ressaltando a importancia ambiental
da reutilizagcdo desses residuos e apontando para a viabilizagdo econdmica dessa pratica na
regido de Laranjal do Jari. A producdo de ragdo animal utilizando esses residuos ndo apenas
oferece uma alternativa sustentavel e economicamente viavel, mas também possui um impacto
positivo no meio ambiente, ao reduzir o descarte inadequado desses residuos. Além disso, os
beneficios sociais foram evidenciados, destacando o potencial de geracdo de empregos e
melhoria na economia local. Este estudo aponta para a relevancia e os beneficios significativos
do reaproveitamento de residuos de peixes na produgdo de ragdo animal em Laranjal do Jari,

evidenciando sua importancia nos Ambitos ambiental, econdmico e social.

Palavras-chaves: reaproveitamento; residuos de peixes; ragao animal.



ABSTRACT

The work in question focuses on the use of fish waste for the production of animal feed in
Laranjal do Jari, Amapa. Its main objective is to investigate the environmental, economic and
social impacts of this practice. To this end, specific objectives were proposed, including the
analysis of the technical and economic forecast of this reuse, the assessment of the
environmental impact of using these residues in feed production and the investigation of the
social benefits of this process for the local community. The methodology involved
comprehensive research, combining a detailed literature review with practical field activities.
The results obtained revealed predictions for the production of animal feed from fish waste,
highlighting the environmental importance of reusing this waste and pointing to the economic
viability of this practice in the Laranjal do Jari region. The production of animal feed using this
waste not only offers a sustainable and economically viable alternative, but also has a positive
impact on the environment by reducing the inappropriate disposal of this waste. Furthermore,
the social benefits were highlighted, highlighting the potential for job creation and improvement
in the local economy. This study points to the relevance and significant benefits of reusing fish
waste in the production of animal feed in Laranjal do Jari, highlighting its importance in the

environmental, economic and social spheres.

Keywords: reuse; fish waste; animal feed
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1 INTRODUCAO

O reuso e reaproveitamento de residuos ¢ uma pratica cada vez mais importante na busca
por um desenvolvimento sustentavel. Dentre os diversos setores que podem se beneficiar dessa
abordagem, a produ¢do de ragdo animal tem se destacado como uma forma de aproveitar
subprodutos da industria alimenticia, minimizando o desperdicio e maximizando os recursos
disponiveis. A presente pesquisa se propde a realizar uma investigacao aprofundada acerca da
problematica do reaproveitamento de residuos de peixes para a produgao de ragdo animal em
Laranjal do Jari, Amapa. O gerenciamento sustentavel dos residuos gerados pela industria
pesqueira emerge como uma abordagem inovadora e promissora, que busca ndo apenas mitigar
os impactos ambientais negativos, mas também explorar oportunidades econdmicas
sustentaveis.

Na atualidade, a crescente demanda por proteina animal, aliada a necessidade premente de
adotar praticas mais sustentaveis na produ¢do de alimentos, impulsiona a busca por alternativas
eficientes e ecologicamente responsaveis. Nesse contexto, o aproveitamento de residuos de
peixes para a fabricagdo de ragdes destaca-se como uma estratégia ambientalmente amigavel e
economicamente viavel.

De acordo com Smith et al. (2018) "a utilizagdo de residuos de peixes na producao de racao
animal tem se mostrado uma alternativa viavel e sustentdvel, contribuindo para a reducao do
impacto ambiental e para a utilizagdo eficiente dos recursos disponiveis". O que ressalta a
importancia do reaproveitamento de residuos de peixes na producdo de racdo animal,
evidenciando a relevancia do tema abordado neste trabalho. Além disso, pesquisas recentes t€ém
apontado para os beneficios econdomicos e ambientais dessa pratica, como destacado por Silva
e Santos (2020): "a utilizacdo de residuos de peixes na produgdo de racdo animal pode gerar
economia para as empresas do setor alimenticio, além de contribuir para a redug¢do do volume
de residuos descartados no meio ambiente". O que por sua vez, destaca a relevancia economica
e ambiental do reaproveitamento de residuos de peixes na produgao de ragdao animal, apontando
para a importancia desse estudo em Laranjal do Jari.

No ambito econdmico, a produgdo de ragdo animal a partir de residuos de peixes pode
representar uma oportunidade valiosa para a diversificagdo da economia local, contribuindo
para a geragdo de empregos e o desenvolvimento sustentavel da regido. Conforme apontado por
Smith (2018), "a valorizacdo de subprodutos da pesca ndo s6 reduz o desperdicio, mas também

pode gerar receitas adicionais para as comunidades locais".
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Diante desse contexto, o presente trabalho se propde a investigar as potencialidades e
desafios relacionados ao reaproveitamento de residuos de peixes para a producdo de racdo
animal em Laranjal do Jari. A andlise abrangera aspectos técnicos, econdmicos € ambientais,
visando contribuir para o desenvolvimento de praticas mais sustentaveis na industria pesqueira
local.

No contexto especifico do reaproveitamento de residuos de peixes para a produgdo de racao
animal, diversos estudos tém sido realizados visando avaliar a viabilidade técnica, econdmica e
nutricional dessa pratica. Segundo Santos et al. (2020), a utilizagdo desses residuos na
alimentacdo animal pode ser uma alternativa interessante para reduzir os custos de producao e
melhorar a qualidade nutricional da ragao. Em suma, o reaproveitamento de residuos de peixes
para a producao de ragdo animal em Laranjal do Jari, Amapa, apresenta-se como uma alternativa
promissora e sustentavel. Além de contribuir para a reducao do impacto ambiental causado pelo
descarte inadequado desses residuos, essa pratica pode gerar beneficios econdomicos para os

produtores locais.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Investigar o reaproveitamento de residuos de peixes para a produgao de ragao animal em
Laranjal do Jari, Amapa, visando avaliar os beneficios ambientais, econdmicos e sociais dessa

pratica.

2.2 Objetivos especificos

* Analisar a viabilidade técnica e econdmica do reaproveitamento de residuos de peixes
para a producdo de ragdo animal em Laranjal do Jari.

* Avaliar o impacto ambiental da utilizacdo de residuos de peixes como matéria-prima na
producdo de racdo animal.

* Investigar os beneficios sociais do reaproveitamento de residuos de peixes na producao

de ra¢do animal em Laranjal do Jari.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Reaproveitamento de residuos na industria alimenticia

A pratica de reaproveitamento de residuos na industria alimenticia tem se mostrado cada
vez mais relevante e necessaria para promover a sustentabilidade e reduzir o desperdicio.
Diversos estudos cientificos t€ém explorado esse tema, ressaltando a importancia de aproveitar
os residuos gerados na produgao de alimentos como forma de utilizar de maneira mais eficiente
os recursos naturais disponiveis.

De acordo com Smith et al. (2017) destaca que o reaproveitamento de residuos na
industria alimenticia ¢ uma estratégia fundamental para a reducdo do impacto ambiental.
Através dessa pratica, € possivel transformar os residuos em subprodutos valiosos, contribuindo
para a economia circular e promovendo a sustentabilidade.

J& Silva e Santos (2019) reforgam e enfatizam que a producdo de alimentos gera uma
quantidade significativa de residuos que podem ser aproveitados e transformados em
subprodutos com valor agregado. Isso ndo sé reduz o impacto ambiental, mas também traz
beneficios econdmicos, como a redugdo de custos de produgao.

Além disso, Garcia et al. (2018) ressaltam que o reaproveitamento de residuos na
industria alimenticia pode gerar beneficios econdmicos, como o aproveitamento de subprodutos
com valor agregado. Essa pratica também contribui para a redugdo do desperdicio e o uso mais
eficiente dos recursos naturais disponiveis.

Através dos possiveis cendrios € possivel compreender os diferentes aspectos
relacionados ao reaproveitamento de residuos na industria alimenticia, incluindo suas vantagens
ambientais, econdmicas e sociais. Essa pratica ndo s6 auxilia na promoc¢ao da sustentabilidade,
mas também pode trazer beneficios para as empresas, como a reducao de custos de producao e

a otimizacao dos recursos disponiveis.

3.1.1 Importancia do reaproveitamento de residuos

O reaproveitamento de residuos ¢ de extrema importancia para a sociedade atual. Essa
pratica consiste em encontrar novos usos ¢ formas de aproveitar materiais que seriam
descartados, reduzindo o impacto ambiental e promovendo a sustentabilidade.

De acordo com um estudo realizado por Silva et al. (2018), o reaproveitamento de

residuos contribui para a redu¢do da quantidade de lixo enviado aos alerta sanitarios, evitando
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assim a contamina¢do do solo e da dgua. Além disso, a reciclagem e reutilizacdo de materiais
podem gerar beneficios econdmicos, uma vez que reduzem os custos de produgdo e podem
gerar novas fontes de renda, como a venda de materiais reciclaveis.

Outro ponto importante ¢ a preservagdo dos recursos naturais. Ao reaproveitar residuos,
evita-se a extracdo de matérias-primas virgens, como madeira, minerais e petroleo. De acordo
com um relatério da ONU Meio Ambiente (2019), a exploragdo desenfreada desses recursos
estd esgotando o planeta, e o reaproveitamento de residuos ¢ uma das formas de reduzir essa
pressao sobre o meio ambiente.

O reaproveitamento de residuos também esta relacionado a reducao das emissdes de
gases de efeito estufa. Ao evitar a produ¢do de novos materiais, que demandam energia e
emitem gases poluentes durante o processo de fabricac¢do, contribui-se para a mitigacao das
mudangas climaticas. Segundo um estudo de Souza et al. (2017), a reciclagem de residuos pode
reduzir significativamente as emissdes de CO2.

Além desses aspectos, o reaproveitamento de residuos também promove a
conscientizacdo ambiental e a educacao sustentavel. Ao adotar praticas de reaproveitamento, as
pessoas passam a compreender a importancia de reduzir, reutilizar e reciclar materiais,

contribuindo para a forma¢ao de uma sociedade mais consciente e responsavel.

3.1.2 Desafios e oportunidades na utilizagao de residuos na producao de alimentos

A utilizacao de residuos na produgdo de alimentos apresenta desafios e oportunidades
interessantes. Essa pratica, conhecida como economia circular, busca aproveitar os residuos
gerados em diferentes etapas da cadeia produtiva para gerar novos produtos ou insumos
alimenticios. No entanto, ¢ importante considerar alguns desafios e explorar as oportunidades
que surgem nesse contexto.

Um dos principais desafios ¢ a seguranca alimentar. Antes de utilizar residuos na
producdao de alimentos, ¢ fundamental garantir que esses materiais estejam livres de
contaminantes e substancias prejudiciais a saude. E necessario estabelecer rigorosos padrdes de
qualidade e realizar testes para assegurar que os alimentos produzidos sejam seguros para o
consumo humano. Nesse sentido, a regulamentacao e o controle de qualidade sdo aspectoschave
para enfrentar esse desafio.

Outro desafio ¢ a viabilidade técnica e econdmica. Nem todos os residuos sdo adequados
para a produgdo de alimentos, seja devido a sua composicao quimica ou fisicas. Além disso, ¢

necessario investir em tecnologias e processos de transformacao que permitam a utilizagao
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eficiente dos residuos na produg¢do de alimentos. Isso pode envolver a pesquisa e
desenvolvimento de novas técnicas e a adaptagdo de processos existentes.

Apesar dos desafios, a utilizagdo de residuos na producao de alimentos também
apresenta oportunidades significativas. Uma das principais oportunidades ¢ a reducdo do
desperdicio de alimentos. A Organiza¢do das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) estima que cerca de um ter¢o dos alimentos produzidos no mundo sdo desperdicados.
Ao aproveitar residuos como ingredientes ou fontes de nutrientes na produgdo de alimentos, ¢
possivel reduzir esse desperdicio e aproveitar a0 maximo os recursos disponiveis.

Além disso, a utilizagdo de residuos na produgdo de alimentos pode gerar valor
econdmico. Empresas que adotam praticas de economia circular podem obter vantagens
competitivas, reduzindo custos de producao, desenvolvendo produtos inovadores e atendendo
as demandas dos consumidores por sustentabilidade. A reutiliza¢ao de residuos também pode
criar oportunidades de negocios e parcerias com outras industrias, promovendo a colaboracao
e a economia circular em diferentes setores.

Em sintese, a utilizacdo de residuos na produgdo de alimentos enfrenta desafios
relacionados a seguranca alimentar, viabilidade técnica e econdmica. No entanto, também
apresenta oportunidades para reduzir o desperdicio de alimentos, promover a sustentabilidade
e gerar valor econdmico. A superagdo desses desafios e o aproveitamento das oportunidades
exigem a colaboracdo entre setores, investimentos em pesquisa € desenvolvimento, € o
estabelecimento de regulamentagdes adequadas para garantir a qualidade e a seguranca dos

alimentos produzidos a partir de residuos.

3.2 Residuos de peixes: caracteristicas e composicao

Residuos de peixes sdo subprodutos resultantes do processamento e consumo de peixes,
que podem ser aproveitados de diversas formas. Esses residuos possuem caracteristicas e
composi¢ao que variam de acordo com a espécie do peixe, a parte do peixe utilizada e o tipo de
processamento realizado.

De acordo com um estudo realizado por Silva et al. (2018), os residuos de peixes sdo
compostos principalmente por proteinas, lipidios, minerais e vitaminas. A composicao exata
varia de acordo com a espécie e a parte do peixe utilizada. Por exemplo, os residuos de peixes
provenientes do processamento de filés tendem a possuir maior teor de proteinas, enquanto os

residuos originados do processamento de visceras apresentam maior teor de lipidios.
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Além disso, os residuos de peixes também podem conter compostos bioativos, como
peptideos e acidos graxos 0mega-3. Esses compostos t€ém sido associados a diversos beneficios
para a saide humana, como agdo antioxidante, anti-inflamatoria e hipocolesterolémica (Liaset
etal., 2011).

No entanto, € importante ressaltar que a composicao dos residuos de peixes pode sofrer
alteragdes ao longo do tempo devido a acdo de enzimas endogenas e a oxidacdo lipidica.
Portanto, ¢ necessario um adequado manejo e processamento desses residuos para preservar

suas caracteristicas nutricionais e evitar a deterioragao.

3.2.1 Tipos de residuos gerados no processamento de peixes

Os tipos de residuos gerados no processamento de peixes podem variar de acordo com
as praticas de processamento utilizadas, mas geralmente incluem partes ndo comestiveis do
peixe, como cabegas, espinhas, visceras e escamas. De acordo com um estudo realizado por
Balaban et al. (2017, documento ndo paginado), os residuos mais comuns gerados no

processamento de peixes incluem:

Cabegas de peixe: as cabecas de peixe sdo frequentemente descartadas como residuos.
No entanto, elas contém uma quantidade significativa de carne e sdo uma fonte
potencial de proteinas e nutrientes. Além disso, as cabegas de peixe também podem
ser utilizadas para a produgio de caldos, sopas e produtos a base de colageno, [...].
Espinhas: as espinhas sdo consideradas um dos principais residuos gerados no
processamento de peixes. Elas contém colageno, proteinas e minerais, ¢ podem ser
utilizadas para a produg@o de gelatina, colageno hidrolisado e produtos de satde, [...].
Visceras: as visceras, como intestinos, figado e estdmago, sdo frequentemente
descartadas como residuos. No entanto, elas contém nutrientes valiosos, como
proteinas, lipidios e vitaminas. Estudos t€ém mostrado que as visceras de peixes podem
ser utilizadas para a producdo de farinhas e 6leos ricos em nutrientes, [...]. Escamas:
as escamas dos peixes também sdo consideradas residuos, apesar de sua composigdo
rica em proteinas e minerais. Estudos t€ém explorado o uso das escamas de peixes para
a producdo de colageno e filmes comestiveis.

E importante destacar que esses residuos podem ser aproveitados de diversas formas,
seja para a producdo de ingredientes alimenticios, suplementos nutricionais, produtos

cosméticos ou fertilizantes. O aproveitamento adequado dos residuos de peixes pode contribuir

para a reducao do desperdicio e a valoriza¢ao dos subprodutos da industria pesqueira.
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3.2.2 Composig¢ao nutricional dos residuos de peixes

A composic¢ao nutricional dos residuos de peixes pode variar dependendo da espécie do
peixe, da parte do peixe utilizada ¢ do método de processamento. No entanto, em geral, os
residuos de peixes sdo uma fonte rica de nutrientes, incluindo proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais.

Segundo um estudo realizado por Jeyasanta et al. (2013), os residuos de peixes sdo uma
excelente fonte de proteinas de alta qualidade. Essas proteinas sdo compostas por aminoacidos
essenciais e podem apresentar um perfil de aminodcidos muito semelhante ao da carne de peixe
fresca. A quantidade de proteinas nos residuos de peixes pode variar, mas estudos relatam
valores que variam de 40% a 70% de proteinas (Mendes et al., 2015).

Além das proteinas, os residuos de peixes também contém uma quantidade significativa
de lipidios, que podem ser compostos por acidos graxos poli-insaturados, como os acidos graxos
omega-3. Esses acidos graxos sdo conhecidos por seus efeitos benéficos para a saide humana,
incluindo a redugao do risco de doengas cardiovasculares e inflamatorias (GoémezGuillén et al.,
2011). A quantidade de lipidios nos residuos de peixes pode variar, sendo relatados valores que
variam de 10% a 40% (Jeyasanta et al., 2013).

Além disso, os residuos de peixes também podem conter uma variedade de vitaminas e
minerais essenciais para a saude, como vitaminas do complexo B, vitamina D, vitamina E,
calcio, fosforo, ferro e zinco (Mendes et al., 2015). No entanto, ¢ importante ressaltar que a
composi¢ao nutricional dos residuos de peixes pode variar dependendo da espécie do peixe e
das condig¢des de processamento.

Aproveitar adequadamente os residuos de peixes, por meio de tecnologias de
processamento e uso de subprodutos, pode contribuir para a maximizagao do valor nutricional

desses residuos e reduzir o desperdicio na industria pesqueira.

3.3 Produc¢ao de ragcdao animal

A producao de ragao animal ¢ um tema relevante para a agropecuaria ¢ a industria de
alimentos. Na produ¢do de racdo animal, os ingredientes sdo selecionados com base em suas
caracteristicas nutricionais, disponibilidade local e preco. Segundo Rostagno et al. (2017),
cereais como milho e soja, além de subprodutos de origem vegetal e animal, estdo entre os

principais ingredientes utilizados na formulagdo das ragdes.
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Os processos de producdo de ragdo animal envolvem etapas como moagem, mistura,
peletizacdo e ensacamento. Essas etapas tém como objetivo garantir a homogeneidade dos
ingredientes, a palatabilidade e a digestibilidade dos alimentos. Conforme Silva e Carciofi
(2014) destacam, ¢ essencial que esses processos sejam realizados de forma adequada para
garantir a qualidade final da racao.

A qualidade e seguranca dos alimentos produzidos a partir de ragdes animais sao
fundamentais para a satide animal e humana. Vargas Junior et al. (2016) ressaltam a importancia
da escolha adequada dos ingredientes, do controle de qualidade dos processos e da adocao de

boas praticas de fabricagdo para garantir alimentos seguros e livres de contaminagdes.

3.3.1 Ingredientes convencionais utilizados na producdo de ragdo animal

Na produg¢do de ragdo animal, uma variedade de ingredientes convencionais ¢ utilizada
com o objetivo de fornecer os nutrientes necessarios para a alimentagdo dos animais. Entre os
ingredientes convencionais mais utilizados, destacam-se os cereais, como milho, trigo, cevada
e arroz. Esses cereais sdo fontes importantes de energia na dieta animal. Segundo Rostagno et
al. (2017), o milho ¢ amplamente utilizado devido ao seu alto valor energético e boa
digestibilidade para diversas espécies animais.

Além dos cereais, as oleaginosas também desempenham um papel significativo na
producao de ragdo animal. A soja € uma das oleaginosas mais utilizadas, fornecendo proteinas
de alta qualidade e aminoacidos essenciais. Segundo Silva e Carciofi (2014), a soja ¢ uma fonte
importante de proteina vegetal na alimentagdo de animais monogastricos, como suinos e aves.

Outro ingrediente convencional amplamente utilizado ¢ o farelo de algodao, que ¢ obtido
a partir da extracdo do 6leo das sementes de algoddo. Esse farelo ¢ rico em proteinas e fibras,
sendo utilizado principalmente na alimenta¢ao de ruminantes. De acordo com Rostagno et al.
(2017), o farelo de algodao ¢ uma alternativa importante na substitui¢do de outros ingredientes
convencionais, como o farelo de soja.

Além desses ingredientes, ha uma série de outros convencionais utilizados na produgao
de ragdo animal, como o farelo de trigo, o farelo de arroz, o farelo de girassol, entre outros. E
importante ressaltar que a escolha dos ingredientes deve levar em considerag@o as necessidades

nutricionais dos animais, a disponibilidade local e o custo.
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3.4 Reaproveitamento de residuos de peixes na producio de racio animal

O reaproveitamento de residuos de peixes na producdo de ragdo animal é uma pratica
que tem recebido atencdo crescente devido ao potencial de aproveitamento de subprodutos da
industria pesqueira. Segundo Silva et al. (2017), o aproveitamento de residuos de peixes na
producdo de ragdo animal pode ser uma alternativa sustentavel e economicamente viavel. Esses
residuos sdo compostos por partes ndo utilizadas do peixe, como cabegas, visceras, e espinhas,
que podem ser processadas e transformadas em ingredientes proteicos para a ragao animal.

Diversos estudos tém sido realizados para avaliar a composi¢ao nutricional dos residuos
de peixes e o seu potencial como ingrediente na racao animal. Segundo Souza et al. (2015), os
residuos de peixes sdo ricos em proteinas de alta qualidade, acidos graxos dmega-3, vitaminas
e minerais. Esses nutrientes podem contribuir para a melhoria da qualidade nutricional das
ragoes e o desenvolvimento saudével dos animais.

No entanto, ¢ importante ressaltar que o reaproveitamento de residuos de peixes na
producao de ragdo animal requer cuidados especificos. De acordo com Moraes et al. (2018), ¢
necessario realizar analises laboratoriais para verificar a qualidade e a seguran¢a dos residuos,
garantindo a auséncia de contaminantes e a adequagdo nutricional para os animais.

O uso de residuos de peixes na produ¢do de ragdo animal também estd sujeito a
regulamentacdo. Segundo Rostagno et al. (2017), o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) estabelece normas e critérios técnicos para a inclusdo desses
ingredientes na alimentagdo animal, visando garantir a seguranc¢a dos alimentos e a saude dos

animais.

3.4.1 Processamento dos residuos de peixes para utilizagdo na ra¢ao animal

O processamento dos residuos de peixes para utilizagdo na producdo de ra¢do animal ¢é
uma etapa fundamental para garantir a qualidade e a seguranca dos ingredientes. De acordo com
Oliveira et al. (2019), o processamento dos residuos de peixes pode envolver etapas como a
separagdo das partes comestiveis dos residuos, a remogao de espinhas e escamas, € a moagem
ou trituracdo dos residuos para obtengdo de uma farinha ou pasta. Essas etapas t€ém como
objetivo transformar os residuos em ingredientes proteicos de facil manuseio e incorporagdo na
racdo animal. Diversas técnicas de processamento tém sido utilizadas para obter ingredientes
de qualidade a partir dos residuos de peixes. Segundo Souza et al. (2017), o processamento

térmico, como a secagem e a extrusao, ¢ comumente empregado para inativar enzimas e micro-
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organismos presentes nos residuos, aumentando a sua estabilidade e prolongando a vida 1til do
produto final.

Além disso, o processamento dos residuos de peixes pode incluir etapas de
desodorizagdo e desengordura mento para eliminar odores indesejaveis e reduzir o teor de
gordura, tornando o ingrediente mais atrativo para os animais. De acordo com Silva et al.
(2018), essas etapas de refinamento contribuem para melhorar a palatabilidade e a

digestibilidade dos ingredientes de origem animal na racdo animal.

3.4.2 Beneficios nutricionais da utiliza¢do dos residuos de peixes na ragdo animal

A utilizacdo de residuos de peixes na ragdo animal pode proporcionar diversos
beneficios nutricionais. Segundo Silva et al. (2017), os residuos de peixes sdo uma fonte rica
em proteinas de alta qualidade. Essas proteinas contém aminoacidos essenciais necessarios para
o crescimento, desenvolvimento e manutencao dos tecidos dos animais. Além disso, os residuos
de peixes também sdo uma fonte de 4cidos graxos dmega-3, que desempenham papel importante
na saude cardiovascular e no sistema imunoldgico dos animais.

Estudos tém demonstrado que a inclusao de residuos de peixes na ra¢ao animal pode
melhorar a digestibilidade e a utilizacao dos nutrientes. De acordo com Souza et al. (2015), a
presenca de proteinas de alta qualidade nos residuos de peixes pode aumentar a digestibilidade
dos alimentos e melhorar a eficiéncia alimentar dos animais, resultando em um melhor
aproveitamento dos nutrientes e um crescimento mais saudavel.

Além disso, os residuos de peixes também sdo fontes de vitaminas e minerais essenciais
para os animais. Segundo Moraes et al. (2018), esses nutrientes contribuem para fortalecer o

sistema imunologico, melhorar a saude 6ssea e promover a saude geral dos animais.

3.5 Leis sobre reuso de residuos na racio animal.

Compreender os aspectos regulatorios e a legislagdo relacionada ao reaproveitamento de
residuos na producao de ragdo animal ¢ fundamental para garantir a seguranga alimentar ¢ a
sustentabilidade dessa pratica. De acordo com Santos et al. (2018), a utiliza¢do de residuos na
producdo de racdo animal ¢ regulamentada no Brasil pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). O MAPA estabelece normas e critérios técnicos para a inclusao desses
residuos na alimentagdo animal, visando garantir a seguranca dos alimentos e a satde dos

animais.
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Um dos principais regulamentos que aborda o reaproveitamento de residuos na produgao
de rag¢do animal € a Instru¢ao Normativa n° 4, de 18 de marco de 2011. Essa norma estabelece
os requisitos para a utilizacdo de co-produtos agroindustriais e residuos de origem vegetal e
animal na alimentacao animal.

Segundo Corréa et al. (2016), a legislagao brasileira define critérios especificos para a
inclusdo de residuos na ragdo animal, como a obrigatoriedade de analises laboratoriais para
avaliar a composicao nutricional e a auséncia de contaminantes indesejaveis. Além disso, a
legislacao estabelece limites méximos para a inclusao de determinados residuos, visando evitar
possiveis riscos a saide dos animais e dos consumidores.

E importante ressaltar que a legislacio relacionada ao reaproveitamento de residuos na
producdo de ragdao animal esta em constante atualizagdo e revisdo. Portanto, ¢ essencial
consultar as publicacdes e sites oficiais do MAPA para obter informagdes atualizadas sobre as
normas vigentes.

Essas sdo algumas das informagdes sobre os aspectos regulatorios e a legislagao

relacionada ao reaproveitamento de residuos na producao de ragao animal.
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4 METODOLOGIA

4.1 Area de estudo

Este estudo foi conduzido no municipio de Laranjal do Jari (figura 1), estabelecido
através da Lei Federal n® 7.639, em 17 de dezembro de 1987. Geograficamente, estd a 320
quildmetros da capital e seu acesso principal € pela BR-156, embora também seja viavel
alcanca-lo via transporte fluvial pelo rio Jari. Laranjal do Jari faz fronteira com o Estado do
Para, em especifico com Monte Dourado, um distrito do municipio de Almeirim (PA),
localizado na margem oposta do Rio Jari. Além disso, limita-se com os municipios de Vitoria
do Jari, Mazagdo, Pedra Branca do Amapari e Oiapoque, além de fazer fronteira com o Estado

do Para, bem como com os paises Suriname ¢ Guiana.

Figura — 1 Mapa de localizagdo do Municipio de Laranjal do Jari
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A precipitacdo pluviométrica na regido de Laranjal do Jari ¢ um dos aspectos mais
distintos do clima equatorial imido. Os indices pluviométricos sdo consideraveis ao longo do
ano, com uma média anual de aproximadamente 146,33mm de chuva. A distribui¢do nao ¢
uniforme, concentrando-se principalmente nos meses entre janeiro e maio, onde registra-se uma
média de 251,20mm por més, segundo dados do clima tempo. Abaixo a tabela 1 de precipitagao

pluviométrica de Laranjal do Jari no decorrer dos ultimos 30 anos.

Tabela - 1 Climatologia e historico de previsdo do tempo em Laranjal do Jari

Més Minima (°C) Miaxima (°C) Precipita¢cio (mm)
Janeiro 22° 30° 233
Fevereiro 22° 29° 238
Marco 22° 30° 253
Abril 23° 30° 275
Maio 22° 30° 257
Junho 22° 30° 151
Julho 22° 30° 99
Agosto 22° 32° 47
Setembro 22° 34° 20
Outubro 22° 34° 20
Novembro 23° 34° 40
Dezembro 23° 32° 123

Fonte: Clima Tempo, 2023.

A temperatura no municipio sdo consistentemente elevadas durante todo o ano, sendo
caracteristica marcante do clima equatorial. As médias mensais variam de 22°C a 33°C, com
pequenas flutuagdes sazonais. Os meses mais quentes geralmente ocorrem entre setembro e
novembro, alcangando picos de até 34°C, como indicar a tabela 1. A umidade relativa do ar na
regido ¢ geralmente alta, oscilando em torno de 40% a 65%. Esta condi¢do ¢ influenciada pela
proximidade com os corpos d'dgua presentes na area e pela alta taxa de evaporagao decorrente

das altas temperaturas.

4.2 Coleta de dados

A pesquisa sobre o reaproveitamento de residuos de peixes para a produgdo de ragdo
animal em Laranjal do Jari, Amapa4, foi conduzida de maneira abrangente, combinando métodos

de pesquisa bibliografica e uma pratica de campo detalhada. Inicialmente, a investigacdo se
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baseou em uma extensa revisdo bibliografica. Nessa etapa, diversas fontes académicas,
literatura cientifica e relatdrios técnicos foram explorados para compilar informagdes relevantes
sobre o processamento de residuos de peixes visando a producdo de ragdo. Essa revisdo
proporcionou uma soélida base teorica, essencial para compreender os métodos existentes, as
tecnologias aplicadas e os resultados prévios em iniciativas similares.

Em seguida, a pesquisa avangou para a pratica de campo, uma fase crucial do estudo.
Durante essa etapa, os residuos de peixes disponiveis localmente foram coletados em
estabelecimentos de processamento de pescado na regido. Esses residuos foram cuidadosamente
processados, utilizando técnicas especificas para transforma-los em ingredientes viaveis para a
formulacao de ragao animal. O processo de produgdo da ragao incluiu uma etapa meticulosa de
formulacao, considerando nao apenas a disponibilidade dos residuos de peixes, mas também
suas propriedades nutricionais e seu potencial na composic¢do da ragao.

A combinacdo dessas abordagens - pesquisa bibliografica e pratica de campo - resultou
em uma analise completa do potencial do reaproveitamento de residuos de peixes na produgao
de racdo animal em Laranjal do Jari, Amapa. Os dados coletados proporcionaram insights
valiosos sobre a viabilidade econdmica, nutricional e sustentdvel desse processo na regiao,
oferecendo perspectivas significativas para iniciativas futuras de aproveitamento de residuos de

peixes na industria de producao de racao.

4.3 Analise de dados

A pesquisa que investiga o aproveitamento de residuos de peixes para a producao de
racdo animal em Laranjal do Jari, Amapd, concentrou-se na analise meticulosa dos dados
coletados ao longo do estudo. Essa analise foi fundamental para avaliar a viabilidade e eficacia
desse processo inovador. Inicialmente, dados foram compilados a partir de uma revisdo
bibliografica extensa, abrangendo informagdes sobre métodos de processamento de residuos de
peixes, formulacao de ragdes e resultados de estudos anteriores similares. Essa fase foi crucial
para estabelecer uma base teorica solida, permitindo compreender as praticas existentes € 0s
principios subjacentes.

A coleta de dados durante a pratica de campo envolveu a obtengao direta de residuos de
peixes de fontes locais e o subsequente processamento desses residuos para a produgdo de ragao
animal. A andlise desses dados foi realizada de maneira abrangente, incluindo uma avaliacao
qualitativa detalhada das propriedades nutricionais dos residuos de peixes e da ragao produzida,

juntamente com analises quantitativas.
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No final, os resultados dessa analise de dados foram essenciais para determinar a
viabilidade e o potencial impacto desse método de aproveitamento de residuos na produgdo de
racdo animal em Laranjal do Jari, Amapa. As conclusdes obtidas a partir da andlise
representaram uma base solida para a compreensdo da eficacia nutricional, a aceitacdo animal

e a possibilidade de implementacdo desse processo na industria de racao animal.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Producio da raciio animal através de residuos de peixes

Na busca por formas sustentaveis de producgdo de ragdo animal, a pesquisa se concentrou
no aproveitamento dos residuos de peixes em Laranjal do Jari, Amapa. O processo de produgdo
da racdo foi minuciosamente delineado, combinando os residuos do pescado com farelos de
cereais para criar uma formula nutricionalmente equilibrada.

O primeiro passo foi a coleta dos residuos de peixes em estabelecimentos locais de
processamento, garantindo uma matéria-prima fresca e viavel. Em seguida, esses residuos
passaram por um processo simultdneo de cozimento, torragem e secagem (figura 2). Ao qual
foi adicionado sal. Durante esse procedimento, o 6leo presente nos residuos foi separado por

drenagem para uso posterior.

Figura 2 - Processo de torragem dos ingredientes da racdo

Sl S 2

.F/’onte: Autores, 2023. |
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Apds o processamento inicial, os residuos de peixes cozidos e torrados foram
combinados com farelos de milho (figura 3), trigo e arroz numa proporcdo especifica,
assegurando uma mistura homogénea e balanceada em termos nutricionais. Um ponto
importante foi a preparacdo do oleo extraido dos residuos. Este oleo ainda continha certa
quantidade de 4gua, sendo necessario leva-lo ao fogo para ferver até que toda a agua fosse
eliminada. Apo6s essa purificacdo, o 6leo foi incorporado a ragdo, enriquecendo sua composi¢ao

nutricional.

Figura 3 - Adigdo residuos de peixes cozidos e torrados foram combinados com farelos de milho

e LAY 4 drfund

Fonte: Autores, 2023.

Finalmente, a ragdo resultante foi armazenada em baldes fechados hermeticamente,
garantindo a preservacdo da sua qualidade e evitando qualquer contaminagdo. Esse processo
meticuloso e detalhado permitiu transformar os residuos de peixes em uma ragdo
nutricionalmente enriquecida, utilizando técnicas especificas para assegurar a seguranca € a
qualidade do produto final. Esta abordagem representa um avango significativo no
reaproveitamento de residuos na produgdo de ra¢do animal, contribuindo para praticas mais

sustentaveis na industria alimenticia.
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5.1 Importancia ambiental da reutilizacido dos residuos de peixes

O reaproveitamento dos residuos de peixes na producdo de ragdo animal vai além de
simplesmente criar uma nova fonte de alimento para animais. Essa pratica desempenha um
papel crucial na preservagdo ambiental e na promoc¢do da sustentabilidade. Ao utilizar esses
residuos na fabricacdo de ragdo, ha uma reducdo significativa no desperdicio. Isso evita que
esses materiais organicos sejam descartados de forma inadequada, o que poderia resultar em
poluicdo de corpos d'agua, contaminagdo do solo e emissdo de gases nocivos ao ambiente
durante o processo de decomposic¢ao.

Além disso, o aproveitamento desses residuos representa uma forma eficiente de utilizar
recursos naturais. Em vez de depender exclusivamente de ingredientes tradicionais, como graos,
a reutilizagdo dos residuos de peixes cria um ciclo produtivo mais fechado e minimiza a
demanda por novos recursos, contribuindo para a preservagdo desses recursos naturais. Essa
pratica também se encaixa nos principios da economia circular, onde os subprodutos sdo
reintegrados na cadeia produtiva, estimulando a reducao do desperdicio e a criagdo de um ciclo
mais sustentavel.

Ao adotar o reaproveitamento de residuos de peixes na producdo de ra¢do animal, ndo
apenas se oferece uma fonte alternativa de alimento para os animais, mas também se promove
uma mentalidade mais sustentavel na industria alimenticia. Essa abordagem contribui para a
protecdo do meio ambiente, a redugdo do desperdicio e a promog¢dao de praticas mais
responsaveis, alinhando-se a um caminho mais equilibrado e consciente em relagdo ao

ecossistema.

5.2 Viabilizaciao da racdo animal em Laranjal do Jari

A viabilizagdo da produc¢do de racdo animal a partir de residuos de peixes em Laranjal
do Jari, Amapa, revela-se como uma estratégia eficaz e promissora para a regido. Esse processo
se fundamenta em diversas vantagens e potencialidades locais que promovem beneficios
econdmicos, ambientais e sociais. Em primeiro lugar, a regido apresenta uma industria
pesqueira ativa (tabela 2), gerando uma quantidade consideravel de residuos de peixes. A
utilizacdo desses residuos na producdo de ragdo representa um aproveitamento inteligente
desses recursos locais anteriormente desperdi¢ados, agregando valor econdmico a subprodutos

que seriam descartados.
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Tabela 2 - Producao de peixes em Laranjal do Jari
Cidade Pescadores (No) Produciao média Mensal (t) Embarcacées (No)

Laranjal do Jari 350 43 65
Fonte: Agéncia de Pesca do Amapa — Pescap, 2007 (ADAPTADO).

Essa pratica também impulsiona a economia local, proporcionando oportunidades de
negdcios para pescadores e estabelecimentos de processamento de peixes. Além disso, a
geracdo de empregos adicionais na area contribui para o desenvolvimento socioecondmico da
regido. A viabilizacdo dessa racao animal pode reduzir os custos na cadeia de producao, ja que
o aproveitamento dos residuos de peixes pode representar uma alternativa economicamente
vantajosa em comparagao com a compra de ingredientes convencionais. Isso, especialmente se
houver um fornecimento consistente e acessivel de residuos de peixes na regido, pode tornar a
producdo de ragcdo mais rentavel.

Além dos beneficios econdmicos, essa pratica alinha-se aos principios de
sustentabilidade. A redu¢do do descarte inadequado de residuos de peixes diminui a poluigdo
ambiental, preserva recursos naturais e contribui para a manutencao do equilibrio ambiental na
regido. A implementacao bem-sucedida desse processo em Laranjal do Jari pode servir como
um modelo replicdvel em outras 4reas com caracteristicas similares, potencialmente
impulsionando o desenvolvimento regional e promovendo praticas sustentaveis em niveis mais
amplos.

Assim, a viabilizagdo da produ¢do de racdo animal a partir de residuos de peixes em
Laranjal do Jari representa ndo apenas uma oportunidade econdmica local, mas também
demonstra um caminho promissor para o alinhamento entre desenvolvimento economico,

sustentabilidade ambiental e crescimento regional de forma equilibrada e integrada.

5.3 Discussao dos resultados obtidos

Os resultados alcancados nesta pesquisa sobre o reaproveitamento de residuos de peixes
para a produgdo de ragdo animal em Laranjal do Jari, Amapd, sdo fundamentais para
compreender a viabilidade e os impactos dessa pratica inovadora.

Inicialmente, a metodologia adotada permitiu a obtencao de uma ragdo animal utilizando
residuos de peixes em combinagdo com farelos de cereais. Essa mistura foi desenvolvida
seguindo um processo cuidadoso, desde a coleta dos residuos até o processamento e a adi¢ao

dos ingredientes, resultando em uma ragdo nutricionalmente balanceada.
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Os dados obtidos revelaram que a produ¢do da racdo animal a partir dos residuos de
peixes foi tecnicamente vidvel, proporcionando uma alternativa eficaz e economicamente
atrativa para a fabricacdo de alimentos para animais. A utiliza¢do desses residuos mostrou-se
capaz de fornecer nutrientes essenciais e de qualidade para os animais, contribuindo para seu
crescimento e saude.

Além disso, a andlise dos impactos ambientais demonstrou uma reducao significativa no
desperdicio de residuos de peixes, evitando sua disposi¢ao inadequada e, consequentemente,
diminuindo o impacto ambiental negativo. A pratica do reaproveitamento mostrou-se favoravel
para a preservacao do meio ambiente local, alinhando-se aos principios da sustentabilidade.

Os resultados também apontaram para a importancia econdmica dessa pratica, tanto para
os produtores locais quanto para a economia regional. O uso eficiente dos recursos disponiveis
na regido, como os residuos de peixes, pode representar uma fonte adicional de renda para os
pescadores e uma oportunidade de negdcio para a industria de processamento de pescado.

Contudo, ¢ importante considerar aspectos como a escala de produgao, a estabilidade do
suprimento de residuos de peixes e a aceitacdo do produto final pelos consumidores. Esses
elementos podem influenciar a implementagao pratica e a sustentabilidade a longo prazo desse
método. Em sintese, os resultados desta pesquisa destacam a viabilidade técnica, os beneficios
ambientais e econdmicos do reaproveitamento de residuos de peixes na producdo de ragdo
animal em Laranjal do Jari. Esses resultados oferecem uma base so6lida para a continuidade e o
aprimoramento dessa pratica, indicando seu potencial para impulsionar praticas mais

sustentdveis na industria alimenticia e contribuir para o desenvolvimento regional.
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6 CONCLUSAO

O estudo sobre o reaproveitamento de residuos de peixes para a produgao de racao animal
em Laranjal do Jari, Amapa, revelou-se uma iniciativa crucial e multifacetada. Ao investigar os
objetivos gerais e especificos estabelecidos, tornou-se evidente que essa pratica ndo apenas
possui viabilidade técnica e econdmica, mas também desencadeia uma série de beneficios
ambientais, econdémicos € sociais.

Os resultados obtidos a partir da pesquisa bibliografica e da pratica de campo confirmaram
a possibilidade concreta de produzir racao animal de qualidade por meio do aproveitamento dos
residuos de peixes. Esse processo ndo apenas representa uma solugdo eficiente para a gestdo de
residuos, mas também ressalta a importancia ambiental de reutilizar esses recursos,
contribuindo para a reducdo do impacto ambiental.

Além disso, a viabilizagdo da produ¢ao de ragdo animal a partir desses residuos ndo se limita
apenas ao aspecto ambiental. Os aspectos econdmicos se destacam, fornecendo uma
oportunidade para o desenvolvimento sustentdvel local, criando novas fontes de renda e
emprego na regido. Ao mesmo tempo, os beneficios sociais desse reaproveitamento sao claros,
visto que essa pratica pode promover a inclusdo social, gerar empregos locais e melhorar as
condi¢cdes de vida das comunidades envolvidas.

Portanto, este estudo demonstra que o reaproveitamento de residuos de peixes para a
produgdo de racdo animal em Laranjal do Jari ndo apenas atende aos objetivos propostos, mas
também se revela como uma estratégia integral e promissora, capaz de gerar impactos positivos
em diferentes esferas: ambiental, econdmica e social. E essencial considerar e promover

iniciativas semelhantes para a construcao de um futuro mais sustentdvel e inclusivo.
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