UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
INSTITUTO DE EDUCACAO, AGRICULTURA E AMBIENTE
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIAS AMBIENTAIS

SUSTENTABILIDADE E REAPROVEITAMENTO DE
RESIDUOS DE PEIXES PARA A OBTENCAO DE FARINHA

JOSIANE APARECIDA RODRIGUES SILVA

PROF?2 DR? JANAINA PAOLUCCI SALES DE LIMA

Humaita, AM
Julho/2021



UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
INSTITUTO DE EDUCACAO, AGRICULTURA E AMBIENTE
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIAS AMBIENTAIS

SUSTENTABILIDADE E REAPROVEITAMENTO DE
RESIDUOS DE PEIXES PARA A OBTENCAO DE FARINHA

JOSIANE APARECIDA RODRIGUES SILVA

Dissertacao apresentada ao
Programa de POs-Graduacdo em
Ciéncias Ambientais da
Universidade Federal do

Amazonas, como parte dos
requisitos para obtencdo do titulo
de Mestre Ciéncias Ambientais.

PROF.2 DR.2 JANAINA PAOLUCCI SALES DE LIMA

Humaita, AM
Julho/2021



Ficha Catalografica

Ficha catalogréfica elaborada automaticamente de acordo com os dados fornecidos pelo(a) autor(a).

Silva, Josiane Aparecida Rodrigues
S586s Sustentabilidade e reaproveitamento de residuos de peixes para
a obtencao de farinha / Josiane Aparecida Rodrigues Silva . 2021
84 f.: il. color; 31 cm.

Orientadora: Janaina Paolucci Sales de Lima

Coorientador: Joel Lima da Silva Junior

Dissertagdo (Mestrado em Ciéncias Ambientais) - Universidade
Federal do Amazonas.

1. Colossoma macropomum (Tambaqui). 2. Brachyplatystoma
platynema (Bab&o). 3. Percep¢do ambiental. 4. Bioeconomia . 5.
Comeércio de peixes . |. Lima, Janaina Paolucci Sales de. II.
Universidade Federal do Amazonas lIl. Titulo




UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
INSTITUTO DE EDUCACAO, AGRICULTURA E AMBIENTE
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIAS AMBIENTAIS

FOLHA DE APROVACAO

TITULO: SUSTENTABILIDADE E REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS DE
PEIXES PARA A OBTENCAO DE FARINHA (Linha de Pesquisa — Sociedade,

Biodiversidade e Sustentabilidade do Bioma Amazdnico).

AUTORA: JOSIANE APARECIDA RODRIGUES SILVA

Dissertacao defendida e aprovada em 30 de julho de 2021, pela comisséo julgadora:

BANCA EXAMINADORA

Profa. Dra. Janaina Paolucci Sales de Lima
Orientadora/Presidente
Faculdade de Ciéncias Agrarias - FCA/UFAM

Prof. Dr. Rafael Lustosa Maciel
1° Membro Titular
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas -IFAM

Prof. Dr. Marcos André Braz Vaz
2° Membro Titular
Instituto de Educacéo, Agricultura e Ambiente - IEAA/UFAM



DEDICATORIA

Dedico esse trabalho a minha avoé Elza por todos
os cuidados e ensinamentos. Aos meus pais Joao
e Alessandra por serem um exemplo de vida e por

todo suporte aos meus estudos. E ao meu
parceiro de vida, Alex, por todo suporte, apoio e

ombro amigo que me trouxeram até aqui.



AGRADECIMENTOS

Com a finalizacdo desse projeto que eu quis tanto que se realizasse, percebi
gue nada é possivel sozinha. Ao longo dessa jornada académica pude contar com o
apoio de diversas pessoas que foram fundamentais, cada uma de um jeito, para que
um sonho se tornasse realidade. Entdo, deixo registrado aqui a minha eterna
gratidao a todos.

Agradeco imensamente a Deus por acalmar meu coracdo e me mostrar o
caminho quando eu me senti perdida.

Agradeco a minha avé Elza Gil da Silva por ter me ensinado as primeiras
palavras, pelos cuidados, pelas milhdes de historias contadas, pelo amor imenso,
por ser o maior exemplo de forca que eu ja conheci e por acreditar que eu era
capaz. Agradeco também aos avés que a vida me deu, Deny e Adolfo, pelo apoio e
por acreditarem em mim.

Agradeco aos meus pais Jodo Alves Rodrigues e Alessandra Aparecida da
Silva por terem me ensinado tanto sobre a vida, sobre ser forte e sobre o amor.
Obrigada por mesmo sem entenderem porque o0s estudos eram tdo importantes,
serem tdo orgulhosos da minha caminhada. Obrigada por serem vocés, porque
gracas a isso, sou quem sou hoje.

Agradeco ao meu marido Alex, por ser meu companheiro de vida, por estar
comigo desde meu inicio na graduacdo e comemorar comigo aquela vitéria. Por
acreditar sempre que sou capaz de conquistar meus sonhos, por pegar na minha
mao e me acompanhar até ele, por dar todo o suporte para que me dedique aos
estudos, por as vezes, acreditar mais em mim do que eu mesma, a minha eterna
gratiddo. Obrigada por ser meu ponto de paz!

Agradeco minha sogra Andreia por vibrar com cada conquista e por torcer por
mim.

Agradeco muito a minha orientadora Profé. Dr2. Janaina Paolucci Sales de
Lima por ter aceitado me orientar, por confiar em mim e neste projeto, e acima de
tudo, pela sua competéncia na arte de orientar. Conhecé-la pessoalmente me
mostrou 0 qudao incrivel a senhora €, ndo s6 como professora, mas como ser
humano, mae, esposa e como alguém que acredita na educagdo e seu poder.
Alguém que incentiva, acredita e bota a m&o na massa para tirar do papel projetos

incriveis. Muito obrigada por ter acreditado, ter buscado todas as alternativas para



que o projeto pudesse se concretizar, por estar presente em todas as etapas, por se
doar a essa profissédo linda. Serei eternamente uma admiradora e grata por tudo!
Saiba que me espelho na senhora para um dia ser uma professora tao incrivel
quanto és. Obrigada por ser a luz que eu tanto procurava nesta jornada, que bom
que te encontrei!

N&o poderia deixar de agradecer minhas amigas Rebeca e Carol por me
acolherem em sua casa durante minha estadia em Manaus. Obrigada por me
oferecerem carinho, aconchego, risadas e colo quando eu mais precisei. Vocés
fizeram meus dias mais leves e sem vocés eu nao teria segurado a barra.

Durante a producgéo das farinhas e andlises tive uma companheira que esteve
o tempo todo ao meu lado, minha filha Clarisse. Sem entender o porqué de todo o
cansaco e variacdo de humor, tive uma surpresa e tanto ao descobrir que vocé
estava ali comigo. Um dia vocé lera isso e sabera que fez parte dessa jornada.
Obrigada minha filha.

Agradeco minha amiga Ana Julia, por ser meu ombro amigo, por estar
presente mesmo tdo longe fisicamente e por me ajudar tanto desde a graduacéo.
Sem vocé eu nao teria chegado téo longe, obrigada por todos os ensinamentos e
pela sua amizade! As minhas amigas Vanessa, Débora e Dineli por me ouvirem
tantas vezes e trazerem paz ao meu coracao.

N&o poderia deixar de agradecer o Prof. Dr. Marcos André Braz Vaz por
compartilhar comigo o seu conhecimento, por todo auxilio e pela disposicdo em me
ajudar com as andlises estatisticas. A sua colaboracdo foi essencial para a
conclusao desse projeto, obrigada!

Ao meu co-orientador Prof. Dr. Joel Lima da Silva Junior o meu muito
obrigada pelo empenho em me ajudar com as analises das farinhas e pelas vezes
gue sanou as minhas duvidas.

Agradeco imensamente a Secretaria Municipal de Agricultura, Pesca e
Aquicultura (SEMAPA) de Humaita pela autorizacdo para realizar a pesquisa.

Agradeco ao senhor Natanael por se colocar a disposicdo em ajudar no
projeto. Agradeco muito a todos os comerciantes de peixes que aceitaram participar
da pesquisa e confiaram em mim para dividir suas valiosas experiéncias de vida.
Sou muito grata também aqueles comerciantes que doaram os residuos de peixes

para que a producdo da farinha fosse possivel.



Ao aluno Caio, 0 meu muito obrigada por se dispor a ajudar e ter auxiliado
nas entrevistas com os comerciantes.

Ao técnico Carlos do Laboratorio de Tecnologia do Pescado de Manaus/AM, o
meu muito obrigada pelo auxilio na producéo das farinhas e nas analises, sua ajuda
foi primordial para que esse trabalho virasse realidade. O meu muito obrigada
também ao Prof. Dr. Inhamuns por ter cedido o laboratério para as pesquisas.

A Universidade Federal do Amazonas e ao Instituto de Educacéo, Agricultura
e Ambiente, pela formac&o a mim ofertada e por seu papel de grande importancia no
desenvolvimento da educagdo e do municipio.

A todos os professores do Programa de PoOs-Graduagdo em Ciéncias
Ambientais — PPGCA, por todos os ensinamentos. Agradeco também a todos os
professores que passaram em minha vida e contribuiram tanto para o que sou hoje.

Agradeco a FAPEAM pela bolsa de pesquisa que permitiu a minha dedicacao

ao mestrado.



SUMARIO

1 INTRODUGAO ..ottt ettt ene e, 1
2 JUSTIRIC AT IV A e e e e e e e e e e e e aanaees 2
3 OBUIETIVOS e 5
Bl GeIAL e 5
3.2 ESPECITICOS .. ittt 5
4 REVISAO BIBLIOGRAFICA ......ciiiiiiieiiiiteieieiee e 6
4.1 Panorama estadual e local da producéo de pescado ............cccevvvvivvvneneennnn. 6
4.2 Percepcao ambiental na cadeia produtiva do pescado..........cccccevvvvveeeeeeennnnn. 9
4.3 Residuos de peixes e seus impactos ambientais. ........ccccccovevvvviiieieneeennnnns 13
4.4  Potencial bioecondmico dos residuos de PeiXeS.........cceveerriiiiuviiieeeeeeeennnnnns 15
5  METODOLOGIA. ... e e e e e et e e e e e e e e eaaaees 18
o R Y 1=F: W (=Y =o1 (8 o [o F U 18
5.2 Perfil socioecondmico e percepcdo ambiental sobre os residuos de peixes19
5.3 Producédo da farinha com residuos de peiXe ..........ccoevvvvevviiiiiiieeeeeeeeiiiinnn, 20
5.3.1 Producéo de farinha com c0oCCaO0 (CC)...cceeveeiiiiiiiiiiiiiiie e 22
5.3.2 Producéo de farinha sem COCGAO0 (SC) .......uuvrrurrmrmrriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinens 23
5.4  ANAlISe de dadosS........ccooeiiiiiiiiiie e 23
5.4.1 Percepcdo ambiental e perfil SOCI0ECONOMICO.........ecvviveeeiiiiiiiiiiieeeeenn, 23
5.4.2  AnAlIiSes fiSICO-QUIMICAS ......ceriiieiiiiiiiiiiiiiiee e 23
5.4.3  Analise MIiCrobiolOgICa ..........iiiiieeiiiiieice e 25
544  ANAlISE EStAliStICA. .. .uuuvuueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiie bbb 25
5.5 Comparacao dos parametros fisico-quimicos de farinhas produzidas com

= Tor= ol o] 1 1] o = | PP 26
6 RESULTADOS E DISCUSSAO.......cceoiieeieeeeeceeeeeee e ee e 26
6.1 Comeércio do pescado no Mercado Municipal de Humaita ........................... 26
6.2 Perfil socioecondmico dos comerciantes de PeIXesS ........cccccvvvvveiiiiiiiieeeeennn. 29
6.3 Percepcao ambiental dos comerciantes de PeIXesS .........cuvvvveeiieeeereeeeennnnnnnn 36
6.4 Producéo de farinhas com residuos de PeiXes ........ccccccvvvviiiiiiiiiiiiiiieiieeennn. 43
6.5 Composicéo de farinhas produzidas e de racbes comerciais ...................... 47
7 CONCLUSAO. ..ottt 50
8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...t 53
O APENDICES ..ottt ettt ettt 65

9.1 APENDICE | — Termo de anuéncia da Secretaria Municipal de Agricultura,
Pesca e AQUICUIUIA (SEMAPA) ...... e eeeeees 65



9.2 APENDICE Il - Termo de consentimento livre esclarecido (TCLE) .............. 66

9.3 APENDICE Il — Questionario SOCIOECONOMICO ........vevveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenens 70
9.4 APENDICE IV — PercepgBes dos COMEICIANtES. ..........ccveveevevereeveeereerennanen, 72
9.5 APENDICE V — Autorizac&o para uso de imagem € audio ................c......... 77
10 ANEXOS ..o 78
10.1 ANEXO | — Aceitacao do artigo “A apropriagao do patriménio genético e

conhecimentos tradicionais: A Biopirataria” ..............ccccooiiiiiiiiiiiiii e, 78

10.2 ANEXO Il — Submissao do artigo “A pesquisa-acdo como ferramenta para
educaga@o ambiental” ... 79

10.3 ANEXO Il — Submissao do artigo “Bioeconomia na cadeia produtiva do
pescado: uma revisdo integrativa” .............ccooiiii i 81

10.4 ANEXO IV — Submisséao do artigo “Production and characterization of flour
from tambaqui (Colossoma macropomum) and bab&o (Brachyplatystoma
platynema) residues in southern Amazonas, Brazil” ............ccccvviiiiiiinieeeiiiinnnn, 83

10.5 ANEXO V — Submissé&o do artigo “Perfil socioeconémico e percepgéo
ambiental de comerciantes de peixes em Humaita, Amazonas.”.............cccccccuuunn. 84



LISTA DE FIGURAS

Figura 1. Municipio de Humaita no estado do AMAzoNas ..........cccevvvevvvveiiiieeeeeeennnnns 18
Figura 2. Residuos de tambaqui (2A) e bab&o (2B) comercializados no municipio de
HUMAILA, AMAZONAS. ....uuiiiie et e e e e e e e e e e e e e e s e e e e e e e eeeeaaaa e e aeeeeeeeennes 21

Figura 3. Etapas da producédo de farinha de residuos de peixe. 3A. Coccéo; 3B.
Prensagem; 3C. Torta de prensa; 3D. Desidratacdo; 3E. Segunda trituracdo; 3F.
Produto fINAL ...t aeaane 22
Figura 4. Farinhas produzidas com residuos de peixe. 4A. Farinha de babdo com
coccéao; 4B. Farinha de bab&o sem coccao; 4C. Farinha de tambaqui com cocg¢ao;

4D. Farinha de tambaqui SEM COCCAO. ......ceeeeeeiiiiiiiiiee e e e e 24
Figura 5. Mercado Municipal Hélio de Souza Lobo, Humaita, Amazonas. ............... 26
Figura 6. Comércio varejista de peixe no Mercado Municipal Hélio de Souza Lobo,
[ U1 aF= ] e T AN ¢ d F= V0] 4 T= TR 27
Figura 7. Faixa etaria dos comerciantes de peixe no Municipio de Humaita,
F 41 F= V40 ] g = TP PRI 30
Figura 8. Género e cor/raca dos comerciantes de peixe no Municipio de Humaita,
F 11 F= V40 ] g = TP PPPT PRI 31
Figura 9. Escolaridade dos comerciantes de peixe no Municipio de Humaita,
F 11 F= V40 ] g = TP PPPT PRI 32
Figura 10. Renda mensal média dos comerciantes de peixe no Municipio de
LU Eo Ve T Y 4 F= V0 = L 33

Figura 11. Origem dos peixes comercializados no Municipio de Humaitd, Amazonas.


file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481181
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481181
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481181
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481182
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481182
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481182
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481184
file:///C:/Users/jpjos/Desktop/Para%20salvar/Mestrado%20UFAM/Projeto%20de%20pesquisa/1%20DISSERTAÇÃO/Dissertação%20FINAL.docx%23_Toc79481184

LISTA DE TABELAS

Tabela 1. Fatores que influenciam a percepcao publica sobre a aquicultura ........... 10
Tabela 2. Quantitativo de peixes comercializados mensalmente...........cccccccceeeeeennn. 40
Tabela 3. Valores médios e desvio padrao da composicao centesimal das farinhas
obtidas a partir de residuos das espécies babao (Brachyplatystoma platynema) e
tambaqui (ColoSSOMa MACIOPOMUIM). .eevveirriiiiiieiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeeees 43
Tabela 4. Valores médios e desvio padrdo da composicao centesimal das farinhas
obtidas a partir de residuos das espécies babao (Brachyplatystoma platynema) e
tambaqui (ColoSSoma MaCrOPOMUITI). .....ccoeiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeitiee e e e e e e e e e eerrar e e eeeeeeennns 44
Tabela 5. Composicdo de fontes proteicas utilizadas na formulacdo de racbes
comerciais e das farinhas obtidas a partir de residuos das espécies babao
(Brachyplatystoma platynema) e tambaqui (Colossoma macropomum).................... 49



LISTA DE ABREVIATURAS

AM - Amazonas

ANOVA - Andlise de Variancia

AL - Alagoas

AOAC - Association of Official Analytical Chemists

AP - Amapa

APESAM - Associacéo de Pescadores de S&o Mateus

ATD - Analise Textual Discursiva

CONEP - Comisséo de Etica em Pesquisa do Conselho Nacional de Salide
CEP - Comité de Etica em Pesquisa

CEPE - Casa Escola da Pesca

CTTPAH - Centro de Treinamento e Tecnologia de Producéo de Alevinos de

Humaita
DIC - Delineamento Inteiramente Casualizado

FAO - Food and Agriculture Organization (Organizacao das Nacdes Unidas para

Agricultura e Alimentagé&o)

FCU - Fator de Correcdo da Umidade

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

IDAM - Instituto de Desenvolvimento Agropecuario do Estado do Amazonas
IPAAM - Instituto de Protecdo Ambiental do Amazonas

MS - Matéria Seca

MMH - Mercado Municipal de Humaita

PEIXE BR - Associagao Brasileira da Piscicultura



RO - Rondonia

PR - Parana

SUFRAMA - Superintendéncia da Zona Franca de Manaus
TCLE - Termo de Consentimento Livre Esclarecido

UFAM - Universidade Federal do Amazonas

UPA - Unidade de Producéo de Alevinos

UTAM - Instituto de Tecnologia da Amazbénia



SUSTENTABILIDADE E REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS DE PEIXES
PARA A OBTENCAO DE FARINHA

RESUMO

SILVA, J. A. R. Sustentabilidade e reaproveitamento de residuos de peixes para
a obtencado de farinha. Humaita, 2021, 84p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias
Ambientais) — Instituto de Educacao, Agricultura e Ambiente, Universidade Federal
do Amazonas.

A piscicultura € uma atividade que traz muitos beneficios econémicos e sociais ao
nosso pais, porém gera grandes volumes de residuos no beneficiamento dos peixes,
portanto a gestdo inadequada desses residuos trata-se de um problema ambiental
preocupante. Por outro lado, esses residuos sédo fonte econémica de proteina e de
outros nutrientes, o que possibilita sua utilizagdo na obtencéo de subprodutos, como
na elaboracdo de farinhas que podem ser incluidas em ra¢gdes animais desde que
processadas de forma correta. Sendo assim, o objetivo deste estudo é avaliar a
sustentabilidade e o reaproveitamento de residuos de peixes para a obtencéo de
farinha em Humait4-AM. O perfil socioecondmico dos comerciantes de peixes dentro
e fora do Mercado Municipal de Humait4 é similar e o nivel de escolaridade esta
interligado a percepcdo ambiental com relacdo aos residuos gerados na
comercializacdo do pescado. Os rendimentos das farinhas obtidas a partir de
residuos foram de 13,5 e 18,0% para o babdo e 12,4 e 18,0% para o tambaqui (CC
e SC, respectivamente). A composicado centesimal das farinhas obtidas foram 3,77,
1,24, 4,32, e 1,73% (umidade); 24,32, 10,30, 25,36 e 14,82% (cinzas); 39,67, 42,63,
52,69 e 47,93% (proteina); 24,53, 39,43, 11,48 e 27,21% (lipidios); 8,43, 6,34, 8,39 e
5,28 (pH); 7,71, 6,41, 6,15 e 8,31% (carboidratos), para o babao e tambaqui e CC e
SC, respectivamente. As analises microbiolégicas nas amostras de farinhas
atenderam a legislacéo vigente. A farinha de residuos de tambaqui (CC) apresentou
0 maior teor proteico e menor teor lipidico, destacando-se entre as farinhas
produzidas. Conclui-se que as farinhas obtidas sdo uma 6tima alternativa para o
fornecimento de proteinas e minerais na formulacdo de racdes animais e também
para o reaproveitamento de residuos de peixes que, geralmente, sdo descartados no
Rio Madeira causando impactos negativos de grande proporgéo.

Palavras-chave: Colossoma macropomum (Tambaqui). Brachyplatystoma
platynema (Bab&o). Percepgédo ambiental. Bioeconomia. Comércio de peixes.
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SUSTAINABILITY AND REUSE OF FISH WASTE TO OBTAIN FLOUR

ABSTRACT

Fish farming is an activity that brings many economic and social benefits to our
country, but it generates large volumes of waste not processing fish, therefore, the
inadequate management of these wastes is a worrying environmental problem. On
the other hand, these residues are an economical source of protein and other
nutrients, which makes it possible to use them to obtain by-products, such as in the
preparation of flours that can be included in animal feed as long as it is processed
correctly. Therefore, the aim of this study is to assess the sustainability and reuse of
fish waste to obtain flour in Humaita-AM. The socioeconomic profile of fish traders
inside and outside the Municipal Market of Humait4 is similar and the level of
education is linked to the environmental perception in relation to the waste generated
in the commercialization of fish. The reinforcements of the flours choose from the
residues were 13.5 and 18.0% for bab&o and 12.4 and 18.0% for tambaqui (CC and
SC, respectively). A proximate composition of the adjusted flours were 3.77, 1.24,
4.32, and 1.73% (moisture); 24.32, 10.30, 25.36 and 14.82% (ashes); 39.67, 42.63,
52.69 and 47.93% (protein); 24.53, 39.43, 11.48 and 27.21% (lipids); 8.43, 6.34, 8.39
and 5.28 (pH); 7.71, 6.41, 6.15 and 8.31% (carbohydrates), for babdo and tambaqui
and CC and SC, respectively. Microbiological analyzes of flour comply with current
legislation. Tambaqui residue flour (CC) has the highest protein content and lowest
lipid content, standing out among the flours produced. It is concluded that flours are a
great alternative for the source of proteins and minerals in animal feed information
and also for the reuse of fish residues that are usually discarded in the Madeira
River, causing a large proportion of negative impacts.

Key-words: Colossoma macropomum (Tambaqui). Brachyplatystoma platynema
(Babao). Environmental perception. Bioeconomy. Fish commercialization



1 INTRODUCAO

A piscicultura € uma atividade que vem crescendo muito nos ultimos anos no
Brasil. Segundo o IBGE (2018b), a producao de peixes cultivados cresceu 3,4% com
relacdo ao ano de 2017, gerando uma receita de R$ 3,3 bilhdes e totalizando 519,3
mil toneladas. O pais tem posi¢do de destaque mundial, ocupando a quarta posicéo
no ranking de produtores de Tilapia, espécie que representa 57% da producéo
brasileira. JA os peixes nativos do Brasil, liderados pelo Tambaqui, participam com
38% da producao total em viveiros e outras espécies representam 5% da producao
nacional (PEIXE BR, 2020).

O peixe é um dos recursos nhaturais que sdo mais abundantes e consumidos
na regido amazénica (SUFRAMA, 2003). O estado do Amazonas apresenta grande
potencial para a expansao e sucesso da piscicultura no mercado nacional gracas
aos fatores favoraveis ao desenvolvimento da atividade como: clima tropical,
disponibilidade de agua, topografia apropriada e variedade de espécies com
excelente valor de mercado e desempenho para a criacédo (LIMA, 2018).

Embora possua fatores favoraveis a producdo de peixes, o estado do
Amazonas ainda tem muito a se desenvolver na producdo piscicola. Segundo o
IBGE (2018), 0 estado ocupa a 192 posi¢cado no ranking da producéo da aquicultura,
com producao equivalente a 8162,5 toneladas de peixes.

Apesar dos beneficios e da importancia da piscicultura para 0 nosso pais,
trata-se de uma atividade geradora de grandes volumes de residuos no
beneficiamento dos peixes, por isso 0 manuseio incorreto desses residuos pode se
tornar um problema ambiental preocupante (ABREU; RIBEIRO e ARAUJO, 2012).
Por outro lado, esses residuos possuem alto teor de proteina e de outros nutrientes
(FELTES et al., 2010), assim, podem ser utilizados na elaboracao de farinhas para
racao animal desde que sejam processados de forma correta (EYNG et al., 2010).

A obtencdo de farinha a partir dos residuos de peixes trata-se de uma
alternativa com grande potencial porque pode ser utilizada ndo s6 na criagdo de
peixes, mas também pode ser incluida na alimentacdo de outros animais, como foi
verificado em um estudo conduzido por Eyng et al. (2010), onde os resultados
mostraram que a adicao de farinha de Tilapia em racdes para frangos de corte na
fase de 1 a 42 dias, em niveis de até 8% nao prejudica o desempenho das aves e
ainda melhora o desempenho econdmico e reduz a concentragdo de fosforo e célcio

na corrente sanguinea. Em outro estudo, Boscolo et al. (2005a) concluiram que a



farinha de residuos da industria de filetagem de tilapias pode ser incluida em niveis
de até 15% em racdes para alevinos de piaugu.

A partir do exposto, o presente estudo visa contribuir para o conhecimento
sobre o reaproveitamento de residuos de peixes, a partir dos residuos de peixes
consumidos no municipio de Humait4-AM, bem como compreender a percep¢édo dos
comerciantes de pescado sobre o potencial bioecondmico do reaproveitamento

destes residuos para o desenvolvimento de subprodutos.

2 JUSTIFICATIVA

O crescimento da populacdo mundial, a preocupacdo com a seguranca
alimentar e o interesse crescente em um desenvolvimento sustentavel estdo entre
os principais desafios que a humanidade enfrentara nas proximas décadas.
Segundo a FAO (2016), atingiremos a marca de 9 bilhées de pessoas no ano de
2050 e, consequentemente, necessitaremos de um incremento em mais de 200
milhdes na producdo anual de carne para que seja possivel alimentar esse
crescente numero de individuos. Neste cenério, a aquicultura trata-se da atividade
que mais crescera no mundo, contribuindo para a producdo de 62% dos peixes
destinados ao consumo humano até 2030, segundo estimativa do Banco Mundial
(2013).

O estado do Amazonas possui grande potencial para o desenvolvimento da
piscicultura por possuir recursos naturais que favorecem a atividade. O municipio de
Humaita também é considerado uma &rea propicia a investimentos na piscicultura
devido ao seu facil acesso por rodovias e/ou hidrovias (SUFRAMA, 2003). Porém,
apesar de tanto o estado do Amazonas quanto o municipio de Humaita possuir
grande potencial para o desenvolvimento da piscicultura, ambos demonstram uma
produtividade aquém do seu potencial. O Amazonas ocupa a 192 posi¢cdo no ranking
de producédo nacional e Humaitd ocupa a 112 posicdo no ranking de producéo
estadual (IBGE, 2018), fatos que nos mostram que ainda ha um longo caminho a ser
percorrido para que ambos alavanquem seus indices de produtividade e, para isso,
€ necessario que sejam desenvolvidas pesquisas visando identificar os problemas
enfrentados na atividade e quais as possiveis solucoes.

Uma das problematicas encontradas na piscicultura consiste na grande
guantidade de residuos que sdo gerados no beneficiamento do peixe e que, em

muitas das vezes, sdo descartados incorretamente. No processo de filetagem do



peixe, por exemplo, aproximadamente 65% do peso do peixe corresponde a
residuos que sdo descartados, como visceras, cauda, coluna vertebral, barbatana,
escamas e restos de carne (VALENTE et al., 2016), o que chama a atencéo para o
reaproveitamento dos subprodutos gerados nessa atividade.

Considerando o crescimento populacional, o consequente aumento pela
demanda do peixe, a ascensdo na producdo de peixes e a geragao de grandes
guantitativos de residuos oriundos da cadeia produtiva do pescado, € de grande
importancia que busquemos o desenvolvimento da atividade sob a oOtica da
sustentabilidade.

Pensando no desenvolvimento sustentavel da producdo de peixes, uma das
alternativas para os residuos gerados no beneficiamento/processamento € a
producado de farinha. Segundo Lima (2013), a farinha de peixe apresenta um baixo
risco de deterioracdo bacteriana gracas a sua baixa atividade de agua e a etapa de
tratamento térmico realizada na sua producdo, possibilitando sua estocagem sem a
necessidade de refrigeracdo, porém, € necessario adotar medidas higiénicas para
gue ndo haja o comprometimento da qualidade do produto.

Este subproduto pode ser incluido na alimentacdo dos peixes criados em
cativeiro (aquicultura) e também pode ser incluido com bons resultados na
suinocultura, avicultura e em linha de ragdes para animais de estimacéao (caes e
gatos). Segundo Boscolo et al. (2004), as industrias processadoras de racdo ja
utilizam niveis de farinha de tilapia proximos a 2,0% em ra¢des para codorna, 4,0 a
7,5% em racdes para leitbes e até 5,0% em racdes para gatos.

Portanto, € importante buscar alternativas para o reaproveitamento dos
residuos que, em muitas das vezes, pode ser fonte de renda. Além disso, € uma
alternativa para aumentar o tempo de vida util de aterros sanitarios e proteger a
saude da populacdo e o meio ambiente, quando o descarte é feito de forma
inadequada.

Atualmente, ja existem tecnologias que podem ser aplicadas para o
reaproveitamento da matéria organica excedente do processamento industrial de
pescado. Um exemplo € a construcdo de graxarias, que se trata de uma excelente
opcao de transformacédo dos residuos em subprodutos como a farinha e o 6leo de
peixe, muito valorizados no mercado, porém, a sua instalagcdo tem um custo elevado
e inviabiliza a sua implantagdo por pequenos produtores e cooperativas (LIMA,
2013).



Além da obtencdo de um subproduto, busca-se com esse trabalho obter o
perfil socioeconémico dos comerciantes de peixes do Mercado Municipal de Humaita
bem como avaliar a percepcdo ambiental que os mesmos tém sobre os residuos que
sao gerados no processo de beneficiamento do produto, os impactos que o descarte
inadequado destes pode causar ao meio ambiente e as formas de agregar valor aos
residuos. Sendo este um ponto relevante deste trabalho, pois a partir do
desenvolvimento de estudos acerca da percepcdo ambiental torna-se possivel
compreender as relacdes entre o homem e o ambiente.

Diante do exposto, € necessario que sejam realizadas pesquisas que possam
testar se € possivel obter através de metodologias simples e economicamente
viaveis para a producao de farinha de peixe, um produto final de qualidade. Partindo
de bons resultados, este trabalho podera futuramente servir de base para a criacéo
de cooperativas em Humaita que visem o reaproveitamento de residuos, agregacao
de valor ao que antes era visto como apenas “residuos” e trazer tanto ganhos

socioeconémicos quanto ao meio ambiente.



3 OBJETIVOS

3.1

3.2

Geral
Avaliar a sustentabilidade e o reaproveitamento de residuos de peixes para a

obtencao de farinha em Humaita-AM.

Especificos

Caracterizar a comercializacdo do pescado no Mercado Municipal de
Humait;

Analisar o perfil socioecondmico e a percepcdo ambiental dos comerciantes
de pescado do municipio com relacdo ao reaproveitamento dos residuos de
peixes;

Analisar os parametros fisico-quimicos das farinhas produzidas com os
residuos de peixes de Humaita;

Verificar a viabilidade de diferentes processos de producdo de farinha de

residuos de peixes.



4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 Panorama estadual e local da producéo de pescado

Entre os principais desafios que a humanidade enfrentara nas proximas
décadas estdo o crescimento da populacdo mundial, a preocupacdo com a
seguranca alimentar e o interesse crescente em um desenvolvimento sustentavel.
Segundo a FAO (2016), a populacdo mundial chegara a 9 bilhGes de pessoas no
ano de 2050 e, consequentemente, a producao anual de carne devera aumentar em
mais de 200 milhdes de toneladas para alimentar este quantitativo crescente de
individuos.

Neste contexto, a aquicultura trata-se de uma atividade produtiva de grande
relevancia por ser uma fonte de renda e de proteina animal, assegurando a
seguranca alimentar (FAO, 2011). Assim, estimativas apontam a aquicultura como a
atividade que mais crescera no mundo, contribuindo para a producao de 62% dos
peixes destinados ao consumo humano até 2030, segundo estimativa do Banco
Mundial (2013).

A producédo de pescado divide-se em pesca extrativa e aquicultura. A pesca
trata-se da retirada de recursos pesqueiros do ambiente natural, jA& a aquicultura
refere-se ao cultivo de organismos aquaticos como peixes, crustaceos, moluscos,
algas, repteis e outras formas de vida aquatica de interesse econémico produtivo
que geralmente ocorre em um ambiente confinado e controlado. A atividade
produtiva, por sua vez, divide-se em varias modalidades, sendo alguns exemplos a
piscicultura (criagdo de peixes), a carnicicultura (criacdo de camardes), a
malacocultura (criagdo de moluscos, ostras e mexilhdes), entre outras atividades
(SCHULTER; VIEIRA FILHO, 2017).

A piscicultura trata-se do cultivo de peixes, sendo de corte ou ornamental, em
agua doce ou salgada (BRASIL, 2019). E uma atividade que gera muitos empregos
diretos e indiretos no pais, e que vem crescendo muito nos ultimos anos. Com
relacéo a 2017, o ano de 2018 apresentou um crescimento de 3,4% na producéo de
peixes, correspondente a 519,3 mil toneladas e receita aproximada de R$ 3,3
bilhdes (IBGE, 2018b).

No estado do Amazonas, a piscicultura também é uma atividade importante,
gue vem crescendo mais a cada ano, em 2018 a producao de peixes cresceu 7,7%
com relacdo ao ano anterior, com producdo equivalente a 8162,5 toneladas. O

municipio de Rio Preto da Eva ocupa o 1° lugar no ranking de producéo de peixes do



estado, seguido por Manaus, Iranduba, Manacapuru e Itacoatiara. Neste ranking, o
municipio de Humaitd ocupa a 112 posi¢cdo, com producdo equivalente a 142
toneladas de peixes. (IBGE, 2018b).

Segundo dados da Superintendéncia da Zona Franca de Manaus
(SUFRAMA) (2003), o desenvolvimento da piscicultura possui grande potencial no
estado do Amazonas, visto que o estado possui recursos naturais que favorecem a
atividade, como parametros ecoldgicos e biolégicos somados a localizacdo na maior
bacia hidrografica do mundo. Mas apesar de possuir fatores favoraveis ao
desenvolvimento da piscicultura, o Amazonas ocupa a 192 posicdo no ranking de
producdo nacional, mostrando que ainda ha um longo caminho a ser percorrido para
gue possa entre os principais estados produtores de peixes do Brasil.

As principais espécies cultivadas no estado sdo o tambaqui (Colossoma
macropomum), matrinxd (Brycon amazonicus) e o pirarucu (Arapaima gigas),
também ha o registro da criacdo de outras espécies como tucunaré e curimata (IZEL
et al., 2013).

O Amazonas conta com trés centros de pesquisa e producéo, localizados nos
municipios de Balbina (200 km ao norte de Manaus), Humaita (Sul do Estado) e
Benjamin Constant (Fronteira com o Peru). Esses centros de pesquisa abastecem
17 UPAs (Unidades de Producdo de Alevinos), que suprem a demanda nas
principais areas de producdo do estado (Na regido do rio Madeira, no Alto Solimdes
e na regido metropolitana da capital) (FOLHA DE SAO PAULO, 2017).

A SUFRAMA (2003) lista Humaita como uma area propicia a investimentos na
piscicultura por possuir em seu territorio areas de terra firme, localizadas ao longo
das rodovias federais e estaduais ou com facil acesso as hidrovias existentes. Os
outros municipios recomendados no estado do Amazonas sao Manaus,
Manacapuru, Rio Preto da Eva, Itacoatiara, Iranduba, Presidente Figueiredo,
Itapiranga, Coari.

Em 2013, o municipio de Humaita recebeu varios investimentos para que o
municipio viesse a se tornar um dos maiores produtores do Amazonas. O governo
implantou o Centro de Treinamento e Tecnologia de Producdo de Alevinos de
Humaita e também fez acordo com bancos para ampliar o crédito rural para a
piscicultura, como forma de incentivo aos produtores (GOVERNO DO ESTADO DO
AMAZONAS, 2013).



Segundo Oliveira (2012), as estruturas de barragem e tanque escavado sao
mais utilizadas para o cultivo de peixes no sudoeste e sul do estado as estruturas.
Corroborando com Cruz (2018), que constatou em seu estudo que os sistemas de
cultivos que sdo mais comumente adotados nas pequenas propriedades sao
caracterizados como semi-intensivos, sendo constituidos de viveiros escavados
(59%), barragens (23%) e 18% mistos (que possuem viveiros escavados e
barragens em uma mesma propriedade).

Outro ponto importante a ser destacado na caracterizagdo da piscicultura em
Humaitd é o licenciamento ambiental. No estudo conduzido por Silva (2017),
enfatizou-se a importédncia do licenciamento ambiental pois esta ferramenta
proporciona a garantia da qualidade ambiental para o empreendimento, visto que
possibilita o controle de eventuais impactos ambientais, e 0 acesso as linhas de
crédito e financiamento. Para os empreendimentos que se enquadram na categoria
de pequeno porte, conforme legislacdo vigente, o licenciamento ambiental é
simplificado.

Cruz e Bordinhon (2018) avaliaram o sistema e modelo de producédo das
propriedades piscicolas de Humaita e relataram que todos os proprietarios disseram
ter conhecimento da obrigatoriedade do licenciamento ambiental nesse ramo. Dos
entrevistados, 82% das propriedades possuem licenca de operacao expedida pelo
orgdo ambiental competente, 12% se encontram em processo de tramitacdo e 6%
ainda ndo entraram com o pedido de legalizacéo. Trata-se de um resultado positivo
para 0 municipio, porém, o cenario ideal serd alcancado somente quando todas as
propriedades atenderem a legislacdo ambiental vigente.

Com relacdo as dificuldades enfrentadas pelos piscicultores, entrevistas
aplicadas aos piscicultores de Humaitd mostraram que o alto custo de racdes
utilizadas na alimentacao dos peixes é o principal problema, correspondendo a 54%
das respostas, seguidas pela etapa da alevinagem (17%), assisténcia técnica (13%),
predacdo aos alevinos (8%), a energia elétrica e 0 escoamento somam 8% (CRUZ,
2018).

Apesar da existéncia do Centro de Treinamento e Tecnologia de Producéo de
Alevinos de Humaitda (CTTPAH), a demanda de alevinos pelos piscicultores
humaitaenses ndo é suprida totalmente como mostra o estudo de Cruz (2018), e
isso faz com que eles tenham que recorrer aos municipios mais proximos para

adquiri-los. A pesquisa mostrou que 54% dos alevinos sdo adquiridos em Porto



Velho/RO, 38% em Humaita e os 8% restantes dividem-se entre 0s municipios de
Candeias do Jamari/RO e Ariquemes/RO (CRUZ, 2018). Isso nos mostra que a
assisténcia técnica prestada aos piscicultores ainda tem um grande caminho a
percorrer para que as condi¢des oferecidas aos produtores sejam propicias, e levem
Humaita a se tornar uma forte competidora na producéo de peixes no estado.

Um estudo realizado por Silva et al. (2018) mostrou que no mesmo periodo
(2013-2016) em que o crescimento da producdo de tambaqui no Amazonas foi de
16,21%, o municipio de Rio Preto da Eva (maior produtor do estado do Amazonas),
obteve uma taxa de crescimento de 102,67%. Segundo 0s autores, esse resultado
ocorreu gracas a adesdo dos piscicultores as inovagdes tecnoldgicas,
proporcionando assim, elevados indices de produtividade. Tomando como exemplo
0 sucesso da piscicultura nesse municipio, o desenvolvimento de tecnologias
voltadas a maior eficiéncia da piscicultura e a adocdo delas por parte dos
piscicultores, podem alavancar os resultados no cultivo de peixes de Humaitd,
contribuindo para a producéo do estado.

Diante dos fatos, podemos observar a importancia da piscicultura no
desenvolvimento de Humaita, que se trata de um dos municipios amazonenses com
potencial para se tornar referéncia da atividade no sul do Amazonas. Porém, para
que isso ocorra, € essencial que sejam aplicadas capacitacdes aos produtores e
incentivos aos potenciais produtores, mostrando todas as vantagens da atividade e
também os possiveis impactos ao meio ambiente. Por isso, € de grande relevancia o
desenvolvimento de pesquisas e tecnologias a fim de reduzir os custos da atividade,
potencializar os ganhos para o pequeno produtor e minimizar 0s impactos ao meio

ambiente.

4.2  Percepcao ambiental na cadeia produtiva do pescado

A percepcao ambiental pode ser entendida como a tomada de consciéncia do
ambiente pelo homem, onde a partir do momento em que ele passa a perceber o
ambiente no qual esta, aprende a proteger e cuidar da melhor maneira possivel
(TRIGUEIRO, 2003). Cada ser humano percebe, reage e responde de maneiras
diferentes ao que ocorre sobre o ambiente em que habita as respostas ou atitudes
decorrentes disso resultam de percepcdes individuais e coletivas, de processos

cognitivos, expectativas de cada um e de julgamentos (FERNANDES et al., 2004).
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Por isso, estudos acerca da percepcédo ambiental sdo de grande importancia, pois a
partir deles é possivel compreender as relagdes entre 0 homem e o ambiente.

O estudo de Bacher (2015) que fornece uma visédo geral global de estudos
sobre percepcfes publicas a respeito da aquicultura, mostram que a percepcao do
ponto de vista de consumidores sobre frutos do mar cultivados e do uso da
aquicultura como uma técnica produtiva pode estar relacionada a diversos fatores.
Conhecimento, ideias preconcebidas sobre o produto e seus processos sao fatores
implicitos desta percepcdo (BACHER, 2015), mas além destes, outros fatores que
podem influenciar a percepc¢éo a respeito da atividade sdo: os riscos percebidos da
atividade a saude humana (VERBEKE et al., 2007) e os impactos ambientais
associados (WHITMARSH e WATTAGE, 2006), o nivel de confianca na industria do
pescado e no governo (MAZUR e CURTIS, 2006), caracteristicas demograficas
(CLARET et al.,, 2014; MAZUR et al.,, 2004; VERBEKE et al., 2007), custos e
beneficios socioeconémicos (WHITMARSH e PALMIERI, 2009), entre outros fatores
(Tabela 1). .

Segundo Bacher (2015) existem pouquissimos estudos de avaliagcdo das
percepcdes publicas da aquicultura em paises em desenvolvimento, isso
provavelmente esta relacionado ao fato de que estes paises dependem da
aquicultura para a seguranca alimentar e o alivio da pobreza e, por isso, ndo se dao

ao “luxo” de se preocuparem com a sustentabilidade da atividade.

Tabela 1. Fatores que influenciam a percepg¢édo publica sobre a aquicultura

Fatores Percepcdao a respeito da atividade

Impactos ambientais;
Beneficios e custos socioecondmicos;
Preocupacdes sobre salde e seguranca da comida.

Beneficios e riscos
percebidos

O que as pessoas sabem sobre aquicultura?
Conhecimento e experiéncia | Em que fonte de informacgé&o eles se baseiam?

individual Experiéncias anteriores com produtos industriais e
agricolas.

Grau de educacéo, idade, género e renda;
Taxa de consumo de peixes;
Conexao com a industria de aquicultura.

Caracteristicas
demograficas

Importancia da aquicultura para a economia local;
Presenca de outros usuarios dos recursos;

Tipo dos sistemas de criagéo;

Gerenciamento.

Contexto local e regional

Nivel de confianca Qual o nivel de confian¢a na indlstria e no governo?

Fonte: Adaptado de Bacher (2015).
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Alguns estudos mostram como as pessoas percebem a aquicultura como
causadora de problemas ambientais e de bem-estar animal e como essas
percepcdes mudam em diferentes paises e regides. Na Europa, a percepcao focada
em riscos ambientais associados ao consumo do peixe € mais comum nos paises do
oeste e norte, como Dinamarca, Bélgica, Franca, Finlandia, Alemanha, Holanda,
Irlanda, Noruega, Suécia e Reino Unido (EC, 2008). Devido a importancia da
industria de aquicultura na Noruega, as pessoas mostraram maior conhecimento de
guestdes ambientais (SCHLAG; YSTGAARD, 2013). No Canada, os consumidores
possuem consciéncia de que a seguranca alimentar esta altamente relacionada a
seguranca ambiental, percebendo uma série de riscos que vao desde doencas aos
danos causados ao ecossistema costeiro (DFO, 2005).

No ambito internacional, Aphunu e Nwabeze (2013) relataram em seu estudo
que as mudancas climéticas possivelmente representam a maior ameaca ambiental
a producado de peixes na regido do Delta do Niger, na Nigéria. A analise de
percepcdo ambiental com piscicultores mostrou que eles estavam cientes das
mudancas climaticas, porém, as respostas mostraram que o nivel de conhecimento
acerca dos impactos que estas mudancas poderiam causar foi baixo.

No Brasil, podemos destacar estudos de percepcdo ambiental em algumas
regibes. No Nordeste, um estudo conduzido por Santos et al. (2017) teve como
objetivo analisar a percepcdo ambiental da comunidade de pescadores artesanais
de Miguel Alves - Pl, com enfoque sobre os principais processos de degradacao
ambiental ocorrentes no rio Parnaiba, localizado no municipio. O estudo mostrou
gue o0s pescadores possuem uma percepcao ambiental com relagdo aos impactos
presentes no rio Parnaiba e lagoas, o que segundo eles, é resultado das atuais
formas de uso e ocupacdo, principalmente ligadas aos tipos de agricultura
praticados proximo aos cursos d’ agua, provocando desmatamento das margens
com a retirada da vegetacao nativa.

Segundo Santos et al. (2017), os pescadores também notaram alteracdes na
guantidade e tamanho dos peixes. Os entrevistados demonstraram conhecimento a
respeito da importancia da preservacdo ambiental, pois, se preocupam com a
diminuicdo na quantidade de peixes e reconhecem que suas vidas estdo conectadas
a preservacao das espécies.

Rocha, Silva e Freitas (2012) avaliaram a percepcdao ambiental de

piscicultores quanto a utilizacéo de recursos hidricos em uma comunidade localizada
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em Sao Mateus — ES. A partir das entrevistas observaram que a comunidade tem
recebido a devida importancia desde a criagdo da Associacdo de Pescadores de
Sao Mateus (APESAM), mas 0 mesmo ndo acontece com as questdes ambientais.
Os piscicultores anseiam por boa qualidade da agua para que possa produzir, mas
Nao se preocupam com 0s restos que sao descartados inadequadamente no rio e a
poluicdo causada, situagédo que deveria ser o foco da APESAM, pois, a qualidade da
agua no local de cultivo é critica, tornando necessaria a reducdo da quantidade de
efluentes que séo descartados por onde o rio passa e também a adocéo de praticas
sustentaveis de cultivo para evitar a contaminacao dos corpos hidricos.

No Sul do pais, Rodrigues (2013) avaliou os problemas causados pela
geracdo de residuos resultante do processo produtivo de pescado da Col6nia de
Pescadores Z3 em Pelotas — RS. O estudo quantificou os residuos de peixes
gerados pela Colbnia, que segundo a autora, pode chegar até 75% do volume da
matéria-prima original, e analisou a percepcdo ambiental dos pescadores quanto a
problematica da disposi¢cdo dos residuos no solo. A maior parte dos entrevistados
afirmou estar cientes dos impactos ambientais negativos que sdo causados pelo
descarte inadequado dos residuos oriundos da Pesca. E segundo eles, o problema
ambiental relacionado ao descarte inadequado que mais 0s incomoda € o mau
cheiro na praia e a poluigéo visual.

Com relacdo a percepcdo de comerciantes de peixes, um estudo realizado
por Praias et al. (2020) no Mercado de Breves em Maraj6 — PA mostrou que 0s
comerciantes concordaram que o reaproveitamento de escamas de peixes para a
producdo de biojoias poderia contribuir para os impactos ambientais causados pelo
descarte destes residuos e, além disso, 45% deles responderam que a producao
das biojoias ajudaria em sua renda.

No estado do Amazonas, Silva (2011) analisou a percepcdao ambiental dos
agricultores familiares sobre a sustentabilidade da producédo agricola familiar nas
localidades dos Lagos do Paru e do Calado, Manacapuru - AM. Nas perguntas
direcionadas a categoria Lagos/Rio, foram relatadas acdes de agricultores familiares
gue visam a conservacao do recurso pesqueiro.

Essas iniciativas de conservacdo estendidas também as categorias Mata
Ciliar e Aracazal estdo intimamente ligadas a manutencdo das familias. Nas
comunidades do estudo bem como para a maior parte dos povos amazonicos, a

fonte de proteina mais importante € o peixe (NODA et al., 2007). Vale destacar que
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essa localidade recebeu o apoio financeiro do Instituto de Prote¢cdo Ambiental do
Amazonas - IPAAM, em convénio com o Instituto de Tecnologia da Amazbnia —
UTAM em 2000 para preservacao dos lagos (SILVA, 2011).

E possivel ter uma visdo local da percepcdo ambiental, sob o ponto de vista
de pescadores artesanais na cadeia do pescado em Humaita-AM a partir do estudo
conduzido por Moraes; Fernandes e Ferreira (2018), no qual apesar da grande
maioria dos entrevistados nédo terem concluido o ensino fundamental, os pescadores
relataram — através de seus conhecimentos empiricos e de observacdo — que 0s
recursos naturais tém diminuido consideravelmente ao longo dos anos, dificultando
suas condicdes financeiras.

Ainda no estudo de Moraes, Fernandes e Ferreira (2018), os pescadores
artesanais demonstraram em suas falas que apesar de se sentirem em “casa’
quando estdo no rio pescando, necessitam da natureza exclusivamente para suprir
suas necessidades de sobrevivéncia e ndo se sentem responsaveis pela
preservacao e/ou conservacdo ambiental, além de ndo saberem definir os termos
por ndo serem presentes em seus vocabularios. Isto provavelmente nada mais é do
que reflexo da auséncia de atividades de educacdo ambiental, como pbdde ser
confirmado pelo relato da grande maioria dos pescadores entrevistados, que
alegaram nunca terem participado de eventos, palestras ou oficinas que abordassem
guestdes ambientais e a educacdo ambiental.

Com base em todos os estudos apresentados, pode-se notar que € de
extrema importancia levar o conhecimento para todos os atores envolvidos na
cadeia produtiva do pescado. E essencial que os 6rgdos responsaveis apoiem
produtores e pescadores artesanais ndo s6é com assisténcia técnica, mas que
também ministrem cursos em linguagem acessivel para a capacitagdo destas
pessoas quanto as questdes ambientais e como elas estdo ligadas ao sucesso de

suas atividades.

4.3 Residuos de peixes e seus impactos ambientais

De forma geral, a comercializacdo do peixe tanto proveniente da pesca
guanto da aquicultura centraliza-se em mercados, feiras-livres e restaurantes
podendo ser realizada in natura ou industrializado nas formas de congelado,
salgado, semiconservas, enlatado, entre outros (ARRUDA et al., 2006; NUNES,
2002; OETTERER, 2003). O produto passa por varias etapas até sua
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comercializacdo, onde sao gerados residuos sdlidos. Inicialmente o peixe é obtido,
em seguida, é conservado, depois processado, embalado, transportado e por fim,
comercializado (BANCO DO NORDESTE, 1999; NUNES, 2002; OETTERER, 2003).

A quantidade de residuos que é gerada varia conforme as espécies e forma
de processamento do peixe e séo eles: cabeca, visceras, nadadeiras, cauda, coluna
vertebral, escamas e restos de carne (ARRUDA et al., 2007).

Segundo a NBR 10.004, residuos sélidos sao todos os compostos de
caracteristicas solidas ou semissélidas, gerados em atividades industrial, doméstica,
hospitalar, comercial, agricola, de servicos e de varricdo. Sdo divididos em duas
classes: residuos classe |, tratam-se daqueles materiais perigosos, com
caracteristicas fisicas, quimicas ou infectocontagiosas capazes de oferecer riscos a
salude publica e ao meio ambiente; e residuos classe Il sdo denominados materiais
nao perigosos e podem ser divididos em: classe Il A — nao-inertes (podem ser
biodegradaveis, comburentes ou solUveis em agua) e classe Il B — inertes (insolaveis
no substrato em que esteja presente) (ABNT, 2004).

Entre os principais desafios enfrentados pela pesca extrativa e pela
aquicultura para um desenvolvimento sustentavel das atividades, esta a destinacédo
correta dos residuos que séo gerados na cadeia produtiva (SUCASAS, 2011).

Os residuos organicos oriundos do beneficiamento dos peixes podem se
tornar uma fonte econdbmica de proteinas de alta qualidade, Oleos, vitaminas e
minerais, além disso, também sédo ricos em nitrogénio, fésforo, carbono e potassio
(KRAY et al.,, 2011; SUCASAS, 2011), o que permite que sejam utilizados como
matéria-prima para obtencao de subprodutos com valor econémico agregado.

Por outro lado, quando esses residuos sao descartados de maneira
inadequada podem causar um desiquilibrio biolégico, afetando principalmente a
agua e o solo. Geralmente estes residuos gerados sédo enterrados ou descartados
em corpos hidricos proximos aos locais de processamento/beneficiamento sem
nenhum tipo de tratamento prévio, assim, causam um decréscimo na concentragdo
de oxigénio dissolvido no meio devido a grande concentragdo de material organico
presente nesses residuos (SUCASAS, 2011).

No solo, o problema ocorre pela biodegradacédo desses residuos, que se trata
de um processo lento e por isso, atrai vetores como roedores e insetos. A
biodegradacéo dos residuos também afeta a qualidade de vida dos moradores das

proximidades, devido ao forte odor no local e ao aumento de doencas e infeccdes
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que acometem os habitantes (SILVA et al., 2011), poluicdo das &guas superficiais
pelo arraste de residuos pela acdo das aguas da chuva; e poluicdo do solo e das
aguas subterraneas pela infiltracéo de liquidos (DIAS, 2006).

No que tange a geracdo de residuos solidos no comércio dos peixes, um
estudo conduzido por Costa e Souza (2012) objetivou avaliar o acumulo da
producédo de residuos gerados pelos comerciantes de peixes na Feira do Bagaco, no
municipio de Parintins — AM. Segundo os autores, cada barraca da feira gera em
meédia 7,14 kg por dia de residuos de pescado, considerando a existéncia de 10
barracas, sdo geradas em média, 25 toneladas/ano de residuos que impactam
negativamente o meio ambiente.

Apesar do conhecimento de que os impactos ambientais que os descartes
inadequados dos residuos gerados na cadeia produtiva do pescado atingem
principalmente a agua e o solo, as dimensdes dos possiveis impactos ambientais
que podem ser causados pela piscicultura e a maneira mais eficiente de monitora-
los ainda sédo desconhecidos, o que dificulta o processo de licenciamento ambiental
da atividade e a forma de mitigar estes impactos (SAMPAIO, 2019).

A partir disso, é essencial que sejam desenvolvidos programas de
monitoramento da piscicultura, levando em conta as caracteristicas de cada tipo de
producdo (Tanques-rede, lagos, agudes, etc.) (SAMPAIO, 2019). Segundo Sorbello
(2008), o programa de monitoramento na piscicultura é importante para garantir que
as alteracfes ambientais provenientes da atividade estejam em niveis aceitaveis e

pré-determinados.

4.4  Potencial bioeconémico dos residuos de peixes

Segundo McCormick e Kautto (2013), a bioeconomia pode ser definida como
a ciéncia do uso de seres vivos provenientes de atividades econbmicas como
agricultura, silvicultura e pesca para produzir bens e servicos a partir do uso da
biotecnologia.

Para tornar a importancia da bioeconomia mais “palpavel”’, Silva, Pereira e
Martins (2018) quantificaram o valor da bioeconomia para o Brasil. Concluiram que
no ano de 2016, o valor das vendas atribuiveis a bioeconomia alcangou a ordem de
US$ 285,9 bilhées no Brasil e US$ 40,2 bilhdes para as vendas das atividades

econdmicas localizadas em outros paises, somando US$ 326,1 bilhdes.
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Golden et al. (2015) indicaram em seu estudo que o principal uso, em massa,
dos produtos agricolas acontecia nas industrias de alimentos (57%) e racao animal
(26%), relato que ressalta a importancia da utilizacdo de residuos de peixes para a
bioeconomia brasileira.

Partindo do principio do reaproveitamento dos residuos de peixes como forma
de agregar valor ao produto, a Casa Escola da Pesca (CEPE) localizada em Belém
— PA iniciou o trabalho de elaboragéo do fishburguer, ensinando alunos que habitam
as ilhas locais, a criarem novos subprodutos que podem ser utilizados tanto em sua
alimentacdo quanto na comercializacdo. Portanto, esta é uma aplicacao de grande
importancia para a sustentabilidade da cadeia produtiva de peixes que leva em
conta os pilares da sustentabilidade (Econdmico, social e ambiental) (LIMA, 2019).

Em seu estudo, Lima (2019) analisou o reaproveitamento de residuos
pesqueiros na elaboracdo do fishburger desenvolvido na CEPE e concluiu que a
reutilizacdo dos residuos da pesca pela Casa Escola possibilitou que fosse dada
destinacdo ambientalmente correta a eles, evitando seu descarte no meio ambiente.
A partir da disponibilizacdo de cursos aos moradores do entorno da CEPE, notou-se
0 exercicio responsavel iniciado por profissionais qualificados aos ribeirinhos,
utilizando técnicas de processamento do pescado para ensinar aos alunos a
importancia da preservacado ambiental e o potencial econémico do reaproveitamento.

Outra alternativa que visa a utilizacdo de residuos pesqueiros na alimentacao
humana foi estudada por Goes et al. (2016). Neste estudo, a inclusao de farinha de
salmdo e tilapia em bolo de espinafre foi avaliada, onde se constatou que a inclusédo
de até 15% de mix desidratado de salméo e tilapia no bolo pode proporcionar um
aumento no teor de proteina bruta e matéria mineral, além disso, pode diminuir o
teor de carboidratos e o valor caldrico, quanto a aceitacdo sensorial do produto, a
recomendacao de inclusdo maxima € de 10%.

Oribhabor e Ansa (2006) relatam também o uso de residuos de peixes como
cabecas, 0ssos, tripas, etc. para a suplementacdo na alimentacdo de porcos. O
sangue de vaca e a farinha de osso sdo usados para a producdo de peixes e
suplementacao alimentar para suinos, respectivamente.

Na alimentacdo animal, o uso da farinha de peixes na alimentacdo de
alevinos foi estudado por Boscolo et al. (2005b). O estudo avaliou o0 uso da farinha
de residuos da industria de filetagem de tildpias como fonte de proteina e minerais

na alimentacéo de alevinos de tilapia-do-nilo e obteve bons resultados. Segundo os
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autores, a farinha de residuos da industria de filetagem de tilapias pode ser incluida
em até 13,52% em racdes para alevinos de tilapia-do-nilo e proporciona um melhor
desempenho e deposicdo corporal de nutrientes, sendo assim, uma 6tima fonte de
aminoacidos e fosforo.

Outras formas de reaproveitamentos destes residuos sédo a producéo de o6leo
de pescado, produto liquido obtido pelo tratamento de matérias-primas pela coccao
a vapor, separado por decantacao ou centrifugacao e filtracdo (BRASIL, 1952). Este
subproduto é obtido na producéo da farinha de pescado e é amplamente utilizado na
alimentacdo animal, além disso, pode ser utilizado como matéria-prima para o
preparo de cosmeéticos, detergentes, tintas, vernizes e biodiesel (FEIDEN;
BOSCOLO, 2007).

Ha também a possibilidade de se realizar a compostagem dos residuos da
pesca, que nada mais é do um processo bioldgico, aerébico e controlado de
transformacao de residuos organicos em substancias humicas mediada por micro-
organismos benéficos tais como fungos e bactérias (INACIO; MILLER, 2009;
KUBITZA; CAMPOS, 2006; SOUZA et al., 2001) e que utiliza como matérias-primas
as sobras de alimentos processados, restos de frutas e vegetais, além dos residuos
organicos da agroindustria, incluindo residuos da pesca. Desde que haja 0 manejo
correto no processo, a compostagem oferece uma Gtima opcdo para os residuos
devido ao baixo custo e seu produto final: o fertilizante organico, que podera ser
utilizado no solo livre de bactérias patogénicas, virus e parasitas (HAY 1996; KIEHL,
1998).

Diante do exposto, notam-se as diversas aplicacdes que podem proporcionar
a valorizacdo dos residuos de peixes e, assim, ganhos socioecondmicos aos
produtores e também ao meio ambiente. Os autores Oribhabor e Ansa (2006)
ressaltam que a aquisicdo e/ou ado¢cdo de novas tecnologias para a intensificagao
da conversdo de residuos organicos em alimentos para animais e fertilizantes
organicos pode ser uma alternativa promissora para um melhor ganho econémico
dos agricultores, reducao das taxas de desemprego e redugdo dos impactos
ambientais gerados, percebe-se entdo, que a conclusdo dos autores é bastante
valida para compreendermos a importancia do potencial bioeconémico ainda pouco
explorado.

Martinho  (2018) relata que existem incontdveis vantagens no

reaproveitamento de residuos para o desenvolvimento de subprodutos, porém essa
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ideia ainda ndo € uma realidade para a maioria dos atores envolvidos na cadeia
produtiva de peixes. Portanto, a conscientizagdo ambiental destes atores somada as
pesquisas pode ser 0 primeiro passo para implementacdo de técnicas sustentaveis

que proporcionem a bioeconomia.

5 METODOLOGIA
5.1 Areade estudo

O estudo foi realizado no municipio de Humaita-AM (Figura 1), localizado no
sul do estado do Amazonas, na Regido Geografica Intermediaria de Labrea e
Regido Geogréfica Imediata de Manicoré, conforme nova divisdo regional do IBGE
(2017). O municipio se localiza nas coordenadas, 07°30'22" S e 63°01'15" W; e
possui 90 metros de altitude (IBGE, 2016). Possui uma area de 33.111,143 km?2
(IBGE, 2018) e ocupa a 102 posi¢cdo no ranking de municipios mais populosos do
estado com 55.080 habitantes (IBGE, 2019).

Figura 1. Municipio de Humaita no estado do Amazonas
Fonte: IBGE (2019).

O clima da regido é classificado, segundo Kdppen, como tropical chuvoso,
com temperaturas médias anuais entre 25 e 27°C e precipitacdo média anual de

2.500 mm. Possui um periodo seco de pequena duracdo, de junho a agosto, e
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periodo chuvoso, onde a precipitacdo maxima ocorre entre 0s meses de outubro e
marco (VIDOTTO et al.,, 2007). A cobertura vegetal predominante na regido € a
floresta tropical densa e/ou aberta (BRASIL, 1978), onde nota-se também a
presenca de vegetacdo do tipo campo intercalada por florestas (VIDOTTO et al.,
2007).

Segundo Moraes (2017), as principais atividades que movimentam a
economia de Humaita sdo a pecuaria, piscicultura, pesca artesanal, beneficiamento

de castanha, madeireiras, extrativismo vegetal, garimpo, entre outras.

5.2  Perfil socioecondmico e percepcao ambiental sobre os residuos de peixes

A metodologia utilizada na obtencdo de dados referentes ao perfil
socioecondmicos, vivéncias e percepcdes dos comerciantes de peixes a respeito
dos residuos de peixes e meio ambiente foi de natureza qualitativa, proporcionando
resultados que vao além da abordagem quantitativa.

Segundo Minayo (2012), a pesquisa de natureza qualitativa necessita do
pesquisador atitudes como abertura, capacidade de observacdo e interagdo com o
grupo pesquisado e flexibilidade. A partir deste método, torna-se possivel obter mais
informacBes do que somente com o discurso, pois a observacdo da face dos
entrevistados, seus gestos e sensacfes proporciona a compreensao de significados,
permitindo assim, uma melhor interpretacdo e aproximacao da realidade pesquisada
(MORAES, 2017).

Para dar inicio a pesquisa, inicialmente foi solicitada a Secretaria Municipal de
Agricultura, Pesca e Aquicultura a autorizagdo para realizagcado das entrevistas com
0s comerciantes de peixes no Mercado Municipal de Humaita-AM, sendo a mesma
concedida no dia 10/08/2020 (APENDICE I).

O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Amazonas — CEP/UFAM, criado pela Portaria do Reitor n°
558/99 de 20/04/99 e aprovado pela Comisséo de Etica em Pesquisa do Conselho
Nacional de Saude — CONEP em 04/08/2000, respeitando a autonomia do individuo,
a beneficéncia, a ndo maleficéncia, a justica e a equidade, garantindo assim, o zelo
das informacdes e o total respeito aos individuos pesquisados. Sob o registro de
Certificado de  Apresentacdo para  Apreciagdo FEtica (CAAE) n°
36873620.2.0000.5020, o projeto foi aprovado no dia 31/08/2020 através do parecer
4.250.024.
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Foram realizadas visitas prévias aos comerciantes no Mercado Municipal para
a apresentacdo do projeto e agendamentos de horarios com os interessados em
participar das entrevistas. O critério de selecdo dos entrevistados baseou-se em
duas premissas: trabalhar comercializando peixe a mais de um ano, e produzir ou
utilizar residuos de peixes.

Todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (APENDICE IlI), em consonancia com a resolugdo n° 466/12 do
Conselho Nacional de Saude (BRASIL, 2012), confirmando sua colaboracdo com a
pesquisa e permitindo que os resultados fossem publicados e que suas identidades
seriam mantidas em sigilo.

Foram realizadas entrevistas semiestruturadas, em forma de dialogos
(BERNARD, 1988), visando a obtencdo de informacbes sobre o perfil
socioecondmico dos comerciantes (APENDICE 1ll), abarcando questfes
socioeconbmicas qualitativas e quantitativas, além da percepcéo destes em relacao
a importancia dos residuos de peixes (APENDICE IV).

Algumas entrevistas foram registradas com gravador de voz apos a prévia
autorizacdo dos participantes para posterior transcricdo das respostas (APENDICE
V). O tempo de duracdo de cada entrevista variou conforme conhecimento de cada
comerciante e sua disponibilidade.

As entrevistas com os comerciantes do MMH que aceitaram participar da
pesquisa ocorreram entre os dias 3 e 20 de setembro/2020. Foi utilizada a técnica
de amostragem denominada “snow ball” para a identificacdo dos informantes,
possibilitando a localizacdo de mais informantes-chave que indicaram outros
candidatos (BAILEY, 1994).

Com o objetivo de obter um maior nimero amostral, realizou-se uma consulta
a Vigilancia Sanitaria de Humaita com relacéo as peixarias registradas no municipio.
Com isso, foram entrevistados dois comerciantes de peixes que trabalhavam fora do
MMH.

5.3  Producao da farinha com residuos de peixe
Os residuos de peixes (Figura 2) que foram utilizados para a obtengédo de
farinha neste trabalho séo classificados como residuos Classe Il A (ABNT, 2004),

agueles ndo-inertes e, que neste caso, sdo biodegradaveis.
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Figura 2. Residuos de tambaqui (2A) e babdo (2B) comercializados no municipio de Humaita,
Amazonas.
Fonte: Autor (2020)

As farinhas foram produzidas e analisadas no Laboratorio de Tecnologia do
Pescado da UFAM (Manaus-AM), utilizaram-se residuos de duas espécies, tambaqui
(Colossoma macropomum) oriundo da piscicultura e bab&o (Brachyplatystoma
platynema) oriundo da pesca. Foram utilizados residuos de tambaqui coletados no
Mercado Municipal de Humaita e residuos de babdo doados por um comerciante
local, sendo eles: cabecas, nadadeiras, espinhago, peles e aparas, ambos
separados conforme a espécie, acondicionados em caixas isotérmicas durante o
transporte. Em seguida, foram armazenados em refrigerador a temperatura abaixo
de 0 °C e, posteriormente transportados em caixas isotérmicas via transporte aéreo
até o laboratério, sendo descongelados em temperatura ambiente no momento da
producéo da farinha. Foram realizados dois tratamentos para producéo das farinhas:
producédo de farinha com cocc¢éao (CC) e producdo de farinha sem coccéo (SC). Os
utensilios e equipamentos utilizados foram devidamente higienizados com
detergente.

Realizou-se a pesagem inicial da matéria-prima no Laboratério de Tecnologia
do Pescado e separacdo para a preparacdo das farinhas conforme os diferentes

tipos de tratamentos.
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5.3.1 Producéo de farinha com coccao (CC)

Na producao da farinha de residuos de peixe com cocc¢ao (Figura 3), apos o
descongelamento, os residuos de tambaqui e babdo foram cortados em partes
menores. Em seguida, foram submersos em solucdo de NaOH 0,05%, na proporgao

3:1 (dgua:peixe) e coccionados a temperatura de 90°C por 40 minutos.

Figura 3. Etapas da producéo de farinha de reS|duosde pelxe 3A. Cocgéo; 3B. Prensagem; 3C.
Torta de prensa; 3D. Desidratagdo; 3E. Segunda tritura¢do; 3F. Produto final.
Fonte: Autor (2020).

ApoOs o descarte da agua de cozimento os residuos foram triturados em
moinho de facas (20 mm). Em seguida, a massa de residuos foi submetida a
pressao hidraulica de 15 toneladas, até ndo se observar mais o escoamento do 6leo,
formando as tortas de prensa. Posteriormente, as tortas de prensa foram levadas a
estufa de ar circulante a 60°C por seis horas. Por fim, as tortas de prensa foram
submetidas a trituracdo em moinho de facas (2 mm).
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5.3.2 Producéo de farinha sem coccao (SC)

Na producédo de farinha de residuos sem cocc¢éo, as etapas foram similares
as descritas no CC, com excecado da etapa de coccéo, que nao foi realizada. Outro
ponto que se diferenciou do CC diz respeito ao tempo em que as tortas de prensa
permaneceram na estufa, também em temperatura de 60°C, para a desidratacao do
material.

No caso do tambaqui, o periodo total de estufa foi de vinte e uma horas, ja no
caso da farinha produzida com residuos de bab&o, o material necessitou ser retirado
da estufa trés vezes para que fosse realizado o escoamento de 6leo presente que
dificultava sua desidratacdo, sendo assim, o periodo total de desidratacdo da
amostra foi de cinco dias.

5.4  Analise de dados

5.4.1 Percepgéo ambiental e perfil socioecondmico

Para a andlise dos dados das entrevistas e das observa¢des foram seguidas
as recomendacdes referentes a andlise textual discursiva (ATD) (MORAES;
GALIAZZI, 2016). Por meio desta, torna-se possivel maior amplitude na anélise dos
dados em relacdo ao conteldo e as falas dos sujeitos pesquisados, levando-se em
consideracdo a exigéncia da constituicdo de sequéncias como a descri¢ao,
interpretacdo e argumentacao.

A analise foi realizada a partir dos dados informados pelos comerciantes
entrevistados no Mercado Municipal e no municipio de Humaitd conforme os
Apéndices I, Ill e IV. Para a realizacdo da estatistica descritiva a partir da
codificacédo por tabulacdo simples, distribuicdo de porcentagens, tabelas ou graficos,
utilizou-se o software Excel® versdo 2007 para Windows®.

5.4.2 Analises fisico-quimicas
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Foram realizadas analises de composi¢cdo centesimal das farinhas obtidas
(Figura 4), seguindo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (SAO PAULO, 1985)
e AOAC - Association of Official Analytical Chemists (1990).

Babao Tambaqui

Figura 4. Farinhas produzidas com residuos de peixe. 4A. Farinha de bab&o com cocgéo;
4B. Farinha de bab&o sem coc¢éo; 4C. Farinha de tambaqui com cocgao; 4D. Farinha de
tambaqui sem coccao.

Fonte: Autor (2020).

O calculo de rendimento da farinha (R) em (%) foi realizado a partir da
Equacéo 1:
_ Peso farinha x 100 (1)

Peso residuos

A umidade (U) foi determinada por secagem em estufa com circulagéo de ar a
105°C por um periodo de 24 horas, através da Equacao 2:
U= 23 x100 (2)
Sendo U: umidade (%), N: perda de peso em grama e P: n.° de gramas da amostra.
O Fator de Corre¢do da Umidade (FCU) foi obtido através da Equacéo 3:
FCU =—2 (3)
Na qual MS representa a matéria seca, sendo obtida pela Equacao 4:
MS = 2. 100 (4)
As cinzas (CZ) foram obtidas por incineracdo em forno mufla a 550°C até
peso constante. O calculo deste parametro foi realizado através da Equacéo 5:
CZ =5x 100 (5)

Sendo CZ: cinzas (%), N: perda de peso em grama e P: n.° de gramas da amostra.
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Para deteccdo da proteina bruta, o nitrogénio total foi determinado pelo
método micro-Kjeldahl, a quantidade de proteina foi calculada aplicando o fator de
conversao de nitrogénio de 6,25 através das Equacbes 6 e 7:

PB = 6,25.N (6)

_(Va-Vb).N.1.0,014

N PA

.100 (7)

Na qual PB: proteina bruta (%), N: nitrogénio total (%), Va: volume de HCI gasto na
titulacdo com a amostra, Vb: volume de HCI gasto na titulacdo do branco, N:
normalidade de HCI, f: fator da solucéo de HCI, PA: peso da amostra.

Para a obtencéo dos lipidios (L) utilizou-se a metodologia de Bligh & Dyer, na
qual os lipidios sédo extraidos sem aquecimento, através da Equacdo 8 determinou-
se a porcentagem de lipidios nas farinhas obtidas:

L=%.100(8)

Sendo L: lipidios (%), P: peso dos lipidios (g) contidos em 5 mL de cloroférmio
(multiplica-se por 4 porque foram usados 20mL de cloroférmio), g: peso da amostra
(9)-
Os carboidratos (C) foram obtidos a partir da Equacéo 9:
C=100 - (U+CZ+L+PB) (9)
Sendo C: carboidratos (%).
O potencial hidrogénionico (pH) foi obtido através da determinacdo

eletrométrica.

5.4.3 Analise microbiologica
Foram realizadas andlises microbiolégicas de presenca/auséncia de
Salmonella spp. nas amostras visando verificar a qualidade microbiolégica da farinha

utilizando a metodologia de Moura et al. (2002).

5.4.4 Analise estatistica

O experimento foi elaborado em um esquema fatorial 2x2, sendo duas
espécies de peixe e dois tratamentos dos residuos, em um delineamento
inteiramente casualizado (DIC) com cinco repeticbes por combinacédo dos fatores e
trés subamostras por repeticdo. As andlises foram realizadas em linguagem de
programacdo R (R CORE TEAM, 2019). Realizou-se a Analise de Variancia
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(ANOVA) e o teste de Tukey a 5% de significAncia para comparar as médias dos

resultados.

55 Comparagdo dos parametros fisico-quimicos de farinhas produzidas com
racao comercial

As diferentes farinhas obtidas foram comparadas a uma marca de racéo
comercial utilizada na alimentacdo de peixes, foram utilizados para comparacao
dados informados pelo fabricante da racdo comercial. Os parametros fisico-quimicos
das farinhas obtidas foram comparados aos parametros de referéncia a fim de
verificar qual combinacao de tratamento e espécie proporcionaram uma farinha cuja
composi¢cao mais se aproximou da racdo comercial.

Na comparacdo dos parametros das farinhas obtidas com os da racgao
comercial, aplicou-se o teste t de Student para uma média ao nivel de 5% de

significancia utilizando o software GeoGebra Classic.

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Comeércio do pescado no Mercado Municipal de Humaita

O Mercado Municipal Hélio de Souza Lobo (Figura 5), tem area para box,
salas administrativas, locais especificos para vendas de carne e peixes. Possui dois
andares e uma area de 1.745 m?, com 65 boxes, 90 pedras para comercializacdo de

carne e pescado.

Figura 5. Mercado Municipal Hélio de Souza Lobo, Humaita, Amazonas.
Fonte: Autor (2021).
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O espaco interno do MMH (Figura 6) é dividido em areas setoriais, nos quais
sao comercializados separadamente diversos produtos: carnes e peixes, verduras e
frutas, produtos e derivados agricolas e pecuarios, produtos naturais (ervas e
temperos), produtos tipicos da regido (farinha, tapioca, etc.), refeicdes, bebidas,
utensilios domésticos, decorativos e vestuarios. No espaco externo do MMH ha a

presenca de feirantes ambulantes, que improvisam suas bancas e geralmente, nao

vendem pescado.

Figura 6. Comércio varejista de peixe no Mercado Municipal Hélio de Souza Lobo, Humait4,
Amazonas.

Fonte: Autor (2021).
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O comércio de peixes no Mercado Municipal de Humait4 acontece em todos
os dias da semana, no periodo matutino, geralmente das 7 as 12 horas. No periodo
vespertino, os comerciantes realizam a limpeza de seus boxes e adquirem seus
produtos que serdo comercializados posteriormente.

Os peixes in natura podem ser adquiridos em diversos tipos de
estabelecimentos comerciais (peixarias, supermercados, sacolées), a mais
tradicional forma de obtencdo e que apresenta a maior fragilidade quanto a
manipulacéo e conservacao é a feira livre municipal (SILVA; MATTE; MATTE, 2008).
A compra desse tipo de produto nestes locais pode ser justificada pela ampla
preferéncia da populacdo pelas ofertas diferenciadas do pescado, com propensao
para compra de cortes especiais, além da propensado a valorizacdo e aquisicdo de
producao sustentavel de origem local (ARAUJO et al., 2015).

Os mercados municipais e feiras tém papel relevante, principalmente nas
cidades de pequeno e médio porte, pois sdo apontados como um dos principais
espacos de comércio varejista de peixe, devido a variedade de apresentacdes do
peixe disponibilizado para a venda, em especial o peixe fresco, condicao
preferencial pela maioria dos consumidores (COELHO; PINHEIRO, 2009).

Além disso, na realidade de muitas cidades brasileiras as feiras livres ainda
possuem papeis fundamentais na geracdo de renda, promocdo da seguranca
alimentar, na agricultura familiar, sociabilidade, identidade cultural e de construcéo
de territorialidades, sendo assim, é de grande relevancia reconhecermos as feiras
como espacos de construgdo cultural e de territorialidades por parte dos
trabalhadores, ndo s6 por serem importantes lugares de comercializacdo de
mercadorias, mas também por serem um universo de grande riqueza no campo
trabalho-educacgao que necessitam ser mais estudados (SOUZA, 2015).

As espécies de peixes que sdao comumente comercializadas em Humaita,
segundo 0s comerciantes sdo: babdo (Brachyplatystoma platynema), bodd
(Pterygoplichthys pardalis), branquinha (Psectrogaster amazonica), curimata
(Prochilodus lineatus), dourado (Salminus brasiliensis), filhote (Brachyplatystoma
filamentosum), jaraqui (Semaprochilodus spp.), jatuarana (Brycon cephalus), pacu
(Piaractus mesopotamicus), peixes lisos da “época”, piau (Leporinus friderici),
pintado (Pseudoplatystoma corruscans), pirarara (Phractocephalus hemioliopterus),
pirarucu  (Arapaima gigas), sardinha (Opisthonema oglinum), surubim

(Pseudoplatystoma fasciatum), tambaqui (Colossoma macropomum), tamoata
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(Hoplosternum littorale) e tucunaré (Cichla ocellaris). E as espécies que sdo mais
procuradas pelos clientes sdo o pacu, sardinha, jatuarana, tambaqui, dourado, filhote
e pintado, sendo destes, 0 pacu e tambaqui as espécies mais citadas pelos
comerciantes.

A preferéncia dos consumidores pelo tambaqui foi observada também no
estudo conduzido por Araujo et al. (2015), onde a maior parte dos consumidores
(29,81%) consideram a espécie Colossoma macropomum a favorita para o
consumo. Ja no Mercado Municipal de Manaus, Lima (2019) verificou que dentre os
peixes mais vendidos e procurados encontram-se 0 pacu, 0 curimata, o jaraqui e a
sardinha e os que possuem maior valor econébmico sao o tambaqui, a jatuarana, o

dourado e o tucunaré.

6.2  Perfil socioecondmico dos comerciantes de peixes

Foram contabilizados um total de 12 bancas distribuidas no Mercado
Municipal de Humaita (MMH) e 4 peixarias externas ao MMH comercializando peixes
in natura no municipio. Foram coletados dados de doze comerciantes de peixes,
sendo dez comerciantes no MMH e dois comerciantes em peixarias externas,
identificados como responsavel pela banca ou proprietario da mesma. Alguns
comerciantes recusaram-se a participar da pesquisa e apresentaram justificativas

diferenciadas, conforme descrito:

Comerciante (Informante masculino) “...tenho medo de perder a minha
aposentadoria’.

Comerciante (Informante masculino) “..outro grupo de estudantes ja me fez
perguntas anos atrds, pediram para guardar os residuos e nunca vieram
buscar.”

Comerciante (Informante masculino) “..meu filho ja respondeu as
perguntas, minhas respostas sdo as mesmas porque trabalhamos juntos.”

17

Na perspectiva acima registrada, no MMH, muitos funcionarios das bancas
nao estavam presentes nos boxes, sendo encontrados apenas 0s comerciantes
responsaveis pelas bancas durante a semana, foi observada uma maior
concentracdo de comerciantes no final de semana. Desta forma, as variaveis
“‘numero de bancas” e “numero de comerciantes de pescado”, quando analisadas,

nao refletem o quantitativo de bancas, mas sim de comerciantes no MMH.
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Figura 7. Faixa etéria dos comerciantes de peixe no Municipio de Humait4d, Amazonas.

A partir da caracterizacdo socioecondémica, identificou-se que a faixa etaria
(Figura 7) dos entrevistados no MMH variou de 30 a 59 anos, a faixa etaria com
maior destaque foi compreendida entre 30 a 39, ja nas peixarias externas a faixa
etaria foi compreendida entre 35 e 52, sendo a média geral dos comerciantes
humaitaenses de 43 anos. Estas geralmente sdo pessoas que trabalham com o
comércio de peixes hd mais de 10 anos, neste e em outros casos, a
responsabilidade foi passada de uma geracao a outra de familiares.

Logo, percebe-se que conhecer a média de anos atuando no comércio de
peixes € relevante para as pesquisas de percepcao, porque quanto maior o tempo
de contato com a atividade, maior acimulo de experiéncia e conhecimento. E
comum haver sucessao familiar quando se tem um negocio proprio na familia,
dentre os motivos que propiciam isso, além de manter a tradicdo do exercicio do
ramo, existe também uma pressdo para dar continuidade aos negocios em funcgéo
da propria sobrevivéncia da familia segundo Mizumoto (2007). Nessa perspectiva,
pode ser compreendido que o entendimento da dinamica do comércio de peixes no
municipio, estd prevalentemente entre os mais maduros, devido ao saber

acumulado.
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Figura 8. Género e cor/raca dos comerciantes de peixe no Municipio de Humaita, Amazonas.

Os comerciantes do municipio sdo majoritariamente pardos 92%; assim como
a grande maioria da populacdo da regiao norte (72,2%) (IBGE, 2020); e do sexo
masculino (92%) (Figura 8).

A maioria dos comerciantes é natural do municipio de Humaita (50%) e 8%
naturais de outros municipios do Amazonas, porém no discurso dos comerciantes
oriundos de outros estados (42%) € possivel observar a busca por melhores
oportunidades. Esta se manifesta na falta de emprego, de moradia digna, de
alimentacdo adequada, de sistema de saneamento basico, de servicos de saude, de
educacdo, assim como na precariedade de relacbes ambientais sustentaveis
(BRASIL, 2013), como mencionados nos discursos ao serem questionados sobre a

motivacdo de mudanca para Humaita:

Comercianteo2 (Informante masculino, 59 anos) “...falta de oportunidade
entdo vim atras de emprego...”

Comercianteor (Informante masculino, 51 anos)
crianga e vim acompanhando meus pais...”
Comerciantei1 (Informante masculino, 52 anos) “...eu sabia que aqui era
bom de peixe entéo vim para pescar...”

‘...naquela época eu era

Em relacdo ao estado civil, solteiros perante a lei representa 50% dos
comerciantes; porém, observa-se que considerando todo grupo entrevistado, 83%
vivem em unido estavel com seus companheiros (as). Na totalidade, os
comerciantes residem na zona urbana de Humaita, compartilhando a residéncia com

companheiros, filhos, pais, sogros e/ou netos.
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Figura 9. Escolaridade dos comerciantes de peixe no Municipio de Humaitd, Amazonas.

A escolaridade (Figura 9) dos participantes variou entre pessoas que
possuem o0 ensino médio completo (42%), seguido de fundamental incompleto
(33%), e os demais participantes declararam nao alfabetizado (8%), ensino
fundamental completo (8%) e ensino superior completo (8%); e possuem nha
comercializacdo do pescado sua principal fonte de renda, indicando experiéncia no
ramo da comercializacdo. Situacdo semelhante foi verificada por Jesus, Santos e
Carvalho (2018) nas feiras livres de Feira de Santana-BA, onde 50% dos
participantes declarou possuir o Ensino Médio Completo e os demais participantes

se enguadraram nos outros niveis de escolaridade.
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Figura 10. Renda mensal média dos comerciantes de peixe no Municipio de Humait4, Amazonas.

Quanto a renda mensal (Figura 10), 58% dos comerciantes conseguem extrair
da atividade entre 1 a 2 salarios minimos mensais, enquanto 17% recebem menos
de 1 salario minimo, 17% entre 3 e 4 salarios minimos e apenas 8% acima de 5
salarios. O comércio de peixes é a fonte de renda exclusiva para 75% dos
comerciantes, sendo que 25% deles relataram atividades laborais relacionadas,
como o comércio de carne no MMH, pesca e “bicos”, fontes de renda secundaria.
Tal resultado foi similar aos dados obtidos por Jesus, Santos e Carvalho (2018) onde
75,6% dos feirantes declararam que a principal fonte de renda é oriunda da venda
do pescado.

A quantidade de horas trabalhadas informadas pelos comerciantes variou de
4 a 9 horas. E importante salientar os motivos que levaram os comerciantes a iniciar
o trabalho com comércio de peixes, entre eles foram citados a falta de emprego
(50%), a necessidade de auxiliar o pai no comeércio (25%), auxiliar o conjuge (8%),
trabalho anterior como pescador, fazendo com que iniciasse como comerciante (8%)

e o trabalho com a criagéo de peixes (8%), conforme descrito pelos comerciantes:

Comercianteos (Informante masculino, 33 anos) “...a Unica oportunidade de
trabalho no momento que eu tive, ja trabalhei em outros lugares ai sai e
voltei pra cé...”

Comercianteos (Informante masculino, 37 anos) “...cria¢éo prépria...”
Comercianteo:r (Informante feminino, 56 anos) “...precisava ajudar meu
marido...”
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Figura 11. Origem dos peixes comercializados no Municipio de Humaita, Amazonas.

Os peixes comercializados no MMH e nas duas peixarias pesquisadas sao
adquiridos dos pescadores que obtém os peixes no Rio Madeira, dos piscicultores
da regido e também do municipio de Porto Velho. Dos entrevistados, 67% afirmaram
adquirir os peixes que sdo comercializados tanto do Rio quanto da piscicultura, 17%
relataram que adquirem exclusivamente da piscicultura e 17% afirmaram que
comercializam apenas peixes obtidos de pescadores locais (Figura 11). Além disso,
17% relataram também pescar os peixes que comercializam.

Os principais problemas enfrentados na comercializacdo de pescado em
Humaita segundo os entrevistados sdo: a falta de fornecedor de peixes, transporte,
preco, desperdicio e tratar o peixe para a venda. A falta de fornecedor € descrita

pelo comerciante:

Comercianteos (Informante masculino, 51 anos) “A falta de fornecedor da
piscicultura e da pesca também, porque nessa época [do ano] vao tudo para
0 garimpo e ai fica dificil”.

A partir desse discurso, observa-se que a demanda de peixes ndo vem sendo
suprida nem mesmo pela piscicultura. Segundo Oliveira et al. (2012), a distancia
entre o centro de producdo e o de consumo € um dos entraves para O
desenvolvimento da aquicultura na Amazoénia. Apesar do avanco da expansao da
atividade no Amazonas, o desenvolvimento da piscicultura ndo seguiu um padrao,

sugerindo que nos ultimos anos ndo foi dada a devida atencdo a atividade, o que
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poderia estar sendo prejudicial ao avanc¢o da atividade atualmente (OLIVEIRA et al.,
2012).

Pequenos produtores de doze municipios da mesorregido sudeste paraense
relataram como principais dificuldades enfrentadas na piscicultura: a auséncia de
assisténcia técnica especializada (26,76%), o custo elevado da racdo comercial
(25,08%) e a dificuldade no acesso aos financiamentos ou pela falta de informacao
(18,06%) (SILVA et al., 2010).

Nesse contexto, as parcerias como criacdo de cooperativas, associacdes ou
até mesmo a interacdo entre os produtos, auxilio técnico publico e incentivos fiscais
podem minimizar os empecilhos produtivos, fazendo com que as pequenas
propriedades ganhem espaco no mercado (DUTRA; BITTENCOURT; FEIDEN,
2014).

A falta de fornecedor de peixes advindos da pesca provavelmente esta
relacionada a diminuicdo no nimero de peixes, que vem se tornando cada vez mais
escassos com o passar dos anos. Segundo relatos de pescadores humaitaenses e
até mesmo de alguns comerciantes que participaram desta pesquisa, isso se deve a
construcdo da usina hidrelétrica, pois na visao dos pescadores, ap0s sua instalacao
houve a diminuicdo na quantidade de e no tamanho dos peixes e também a
alteracdo na qualidade da agua do Rio (MORAES; FERNANDES; FERREIRA,
2018).

A dificuldade para adquirir peixes dos pescadores fica ainda maior no periodo
de defeso, que se trata da “paralisagcao temporaria da pesca para a preservagao da
espécie, tendo como motivacdo a reproducdo e/ou recrutamento, bem como
paralisacbes causadas por fendmenos naturais ou acidentes”, definido no artigo 2°
da Lei n® 11.959/2009.

O periodo de defeso mais recente proibiu a pesca do pirarucu durante todo
ano, com excecao dos casos em que ha autorizacdo do IBAMA, do tambaqui
durante o periodo de 01/10 a 31/03, e das espécies aruana, caparari, surubim,
matrinxa, pirapitinga, mapard, sardinha e pacu cuja proibicdo ocorreu no periodo de
15/11 a 15/03. Nesse periodo, € proibida a pesca de determinadas espécies para
garantir a reproducdo dos peixes e sua conservacdo no meio ambiente, sendo
assim, apenas 0s peixes provenientes da piscicultura podem ser comercializados,

desde que comprovada a origem do pescado.
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Entre as espécies cuja pesca é proibida no periodo do defeso, estdo algumas
das espécies citadas pelos comerciantes como sendo as mais procuradas pelos
consumidores, sendo assim, nesse periodo a dificuldade na aquisicdo de peixes se
agrava mais e também ha diminuicdo na diversidade de espécies ofertadas, fazendo
com que 0s comerciantes tenham que adquirir espécies nao proibidas e peixes
oriundos da piscicultura. O mesmo se observa nas feiras livres de Palmas - TO,
onde a maioria dos pescadores regionais ndo exercem a pesca no periodo de
defeso, fazendo com que o numero de fornecedores diminua drasticamente e com
que os feirantes adquiram seus produtos em frigorificos de cidades vizinhas,
criatorios, de pescadores de Belém, Santarém e Tucurui-PA e em um supermercado
local (JULIO, 2015).

Quanto as condicbes de trabalho que possuem em suas peixarias, 0S
comerciantes alegaram que trabalham em um ambiente com condi¢bes boas (8%) e
regulares (8%), destacando como pontos de melhoria o espaco disponivel, a
climatizacdo do ambiente e a gestdo financeira. Ja com relacdo as condi¢cdes
oferecidas no MMH, 75% dos comerciantes afirmaram trabalharem em um ambiente
com boas condicdes e 8% em condi¢des regulares. Segundo os entrevistados, 0s
pontos a serem melhorados sédo o espaco, a higienizacao do local, a climatizagéo,
organizacao, a necessidade de um frigorifico para armazenamento dos produtos e 0
oferecimento de gestdo dos residuos, visto que ndo sdo oferecidos os servicos de
coleta dos residuos gerados no MMH para os comerciantes humaitaenses.

Com relagdo a capacitacdo quanto a manipulacdo dos produtos
comercializados, 67% dos comerciantes afirmaram ja ter realizado cursos de
manipulacéo de alimentos, sendo destacado por alguns deles o curso de filetagem
de peixes, oferecidos por instituicbes como a Universidade Estadual do Amazonas
(UEA), o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), o
Instituto de Desenvolvimento Agropecuario e Florestal Sustentavel do Estado do

Amazonas (IDAM) e local de trabalho anterior.

6.3  Percepcao ambiental dos comerciantes de peixes

Sabe-se que o processamento do pescado gera quantidades significativas de
residuos, de maneira mais geral, verificou-se que o descarte diario médio de
residuos, tratado como desperdicio, varia de 4 kg a 200 kg, conforme o perfil

guantitativo de comércio de cada um, somando o quantitativo minimo informado
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pelos comerciantes, verificou-se que sdo gerados diariamente no MMH, em média,
155 kg de residuos e 220 kg nas peixarias externas, totalizando a geracdo mensal
aproximada de 1085 kg e 1540 kg, respectivamente. Portanto, estima-se uma
geracdo anual de 31,5 toneladas de residuos de peixes pela comercializacdo de
pescado em Humaita.

Vale ressaltar que as estimativas correspondem somente a quantidade de
residuos gerados pelos comerciantes entrevistados, sendo assim, considerando a
totalidade de comerciantes de pescado no municipio, 0 quantitativo pode ser ainda
maior. Essas estimativas de geracao de residuos nos da a dimenséo da quantidade
de residuos gerados pelo comércio do pescado em Humaita e o quanto seu manejo
inadequado pode ser prejudicial ao meio ambiente.

As informacdes fornecidas pelos comerciantes com relacdo a quantidade de
residuos gerados no processamento dos peixes variaram conforme a forma de
preparo do peixe adotada por cada um deles e, ainda, muitos fizeram questdo de
destacar que o quantitativo também varia de acordo com a espécie comercializada,
sendo assim, 17% dos comerciantes relataram um quantitativo de residuos de até
15%, 42% relataram gerar o correspondente entre 16 e 30% do peso total do peixe,
outros 42% afirmaram uma geracao de residuos entre 31 e 40%.

A partir da andlise das informaces, observou-se que hé relacéo direta entre o
tipo de preparo do peixe comumente realizado e a quantidade de residuo gerado,
sendo que 0s maiores gquantitativos de residuos descartados informados
correspondem aos comerciantes que relataram o preparo de filé e, ainda, o maior
quantitativo de residuos diarios (200 kg) foi relatado por um Unico comerciante que
trabalha exclusivamente com o preparo de filés. Em estudo conduzido por Souza et
al. (2019) em dois anos diferentes (2015 e 2018), 46,4% e 41,2% dos comerciantes
do Mercado do Ver-o-Peso em Belém - PA afirmaram que as maiores quantidades
de residuos sdo geradas no preparo de files de peixes, onde na maior parte das
vezes se perde metade do pescado durante o processamento.

Nota-se que o preparo de filés gera um maior quantitativo de residuos,
conforme verificado por Mujica e Lima (2011) a partir do estudo de rendimento em
filés de tambaqui (Colossoma macropomum), observando rendimentos de 32,33%
para filés com pele/espinha e 27,76% para filés sem pele/espinha, portanto, o
guantitativo de residuos ira variar conforme a espécie e do produto final a ser obtido,

podendo representar no caso de pescado eviscerado algo entre 8 e 16% e sendo
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superior no caso da producao de filés sem pele podendo representar de 60 a 72%
de residuos (KUBITZA; CAMPOS, 2006).

Com base nisso, fica evidente a problematica da gestdo dos residuos de
peixes no municipio de Humaita, onde a coleta regular da cidade nao os recolhe e
ndo ha um local para disposicdo adequada destes residuos, fazendo com que os
comerciantes sejam responsaveis por descarta-los de acordo com suas
possibilidades.

Em estudo sobre a percepcdo ambiental de peixeiros em Maraba - PA,
Pereira Junior, Feitosa e Oliveira (2020) observaram que a maior parte (58,34%) dos
entrevistados desconhece o destino final de disposicdo dos residuos organicos
gerados em suas bancas apds a coleta pela prefeitura e a outra parte (41,66%)
acredita ser para o lixdo. Diferentemente da realidade de Maraba, os comerciantes
humaitaenses sao os responsaveis pela destinacao dos residuos, sendo assim, 83%
deles descartam os residuos gerados diariamente no Rio Madeira, além disso, dois
dos entrevistados alegaram descartar no “lixao” da cidade, o que possivelmente nao
trata a veracidade dos fatos, visto que a prefeitura ndo recolhe este tipo de residuo.
E, ainda, um dos entrevistados informou que os residuos gerados em seu local de
trabalho eram destinados a uma empresa que realiza o servico de incineracéo,
porém, no momento da entrevista foi possivel observar que essa resposta foi dada
por algum receio e em outro momento verificou-se no local um balde com os
residuos, que provavelmente seriam descartados no Rio.

Ao serem questionados quanto aos impactos ambientais causados pelo
descarte inadequado no meio ambiente, a grande maioria dos comerciantes
relataram ndo acreditar que o descarte dos residuos no Rio Madeira é prejudicial ja

que “os peixes se alimentam” dos restos que sao ali descartados.

Comercianteos (Informante masculino, 33 anos): “acho que n&o [..] os
peixes comem o resto, candiru...”.

Comercianteu: (Informante masculino, 52 anos): ‘ndo, porque os outros
peixes vao se alimentar [...] sé se descartar em sacos plasticos.”

Outros acreditam que no solo, a disposicao dos residuos no solo pode sim ser
prejudicial, gerando mau odor e atraindo insetos e vetores de doencas. Um
comerciante relatou que acredita que o descarte nos rios e em um terreno qualquer

pode ser prejudicial ao meio ambiente:
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Comercianteos (Informante masculino, 30 anos): “acho que sim, porque de
um jeito ou de outro vocé ta jogando uma coisa que nao ta sendo Util pra
nada, so ta poluindo”.

Com isso, observa-se que apesar de estarem cientes sobre a destinacéo dos
residuos, ndo ha a percepcao de que o descarte no Rio pode prejudicar a qualidade
da agua. Sabe-se que o lancamento de residuos com altas cargas organicas, como
€ 0 caso dos residuos de peixes, em corpos hidricos pode ocasionar o decréscimo
na concentracdo de oxigénio dissolvido, sendo a dimensdo desse decréscimo
dependente de fatores como a vazdo do curso d’agua, quantidade de residuo
lancado e teor organico (MATOS, 2005).

Quando um corpo hidrico é receptor de altas cargas organicas as bactérias
aerObias presentes naquele meio utilizam o oxigénio dissolvido disponivel para a
estabilizacdo do material organico, diminuindo a concentracao de oxigénio dissolvido
na agua e podendo causar a mortandade de peixes e outros organismos aquaticos
aerobios (SUCASAS, 2011). Além disso, o descarte desse tipo de residuos em
corpos hidricos pode exalar odores fétidos, eutrofizacdo daquele ambiente aquético
e dificultar o tratamento da 4gua para o abastecimento publico (MATOS, 2005).

Portanto, nota-se a importancia da educacdo ambiental ja que os residuos de
peixes ndo sado tdo inofensivos quanto relatam os comerciantes, nesse sentido,
trabalhar a educacdo ambiental com esses atores tdo importantes na cadeia do
pescado é essencial para que tenham maior sensibilidade quanto a percepcéo
ambiental do lancamento dos residuos de peixes no Rio e possam visualizar que
suas aclGes podem estar impactando diretamente ndo s6 o Rio Madeira, mas
também os peixes que sao seu principal produto de sustento.

Com relagdo a forma de armazenamento dos residuos até o momento de
descarte no Rio, os comerciantes informaram que 0S mesmoOs permaneciam em
baldes de plastico (Figura 7) e, posteriormente, eram recolhidos por ajudantes que

realizam o descarte.



40

Figura 7. Acondicionamento de residuos de peixes antes da destinacgéo final.
Fonte: Autor (2020).

Quanto a forma de processamento do peixe para a comercializagdo, segundo
0s comerciantes, a preferéncia dos consumidores humaitaenses é pelo peixe inteiro
e limpo (sem as visceras e escamas), seguido pelos filés de peixes, peixe inteiro

sem nenhum tratamento e costelinhas.

Tabela 2. Quantitativo de peixes comercializados mensalmente.

Média comercializada (kg/més) Frequéncia absoluta Frequénciarelativa

N&o soube informar 2 17%
100 1 8%

500 1 8%

1000 4 33%

Entre 1000 e 1500 2 17%
3000 1 8%

1 8%

Acima de 4000
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Ao serem questionados se ja ouviram o termo “residuo”, 58% dos
entrevistados relataram que sim e, 42% deles relataram ndao conhecerem o termo.
Os comerciantes, que ja conheciam o termo, relataram que residuo se referia aos
restos do peixe e/ou aquilo que era descartado. Ao tomarem conhecimento a
respeito do que eram os residuos, os comerciantes relataram que conheceram o0s
residuos através do trabalho, televisdo, escola, internet, casa (familia) e também foi

relatado obter conhecimento apenas no momento da entrevista.

Comercianteos (Informante masculino, 33 anos) “...a Unica oportunidade de
trabalho no momento que eu tive, ja trabalhei em outros lugares ai sai e
voltei pra céa...”

Diversos estudos vém demonstrando que existe uma relacdo entre 0s niveis
de escolaridade mais elevados e a percepgdo positiva sobre o meio ambiente
(TORGLER; GARCIA-VALINAS, 2007; MAGALHAES et al., 2010; MEYER, 2015),
nao sendo diferente do que foi observado neste estudo. Através das falas dos
comerciantes, notou-se uma relacéo entre a escolaridade e a percepcdo ambiental
envolvendo os residuos de peixes, onde aqueles que relataram maior nivel de
escolaridade também demonstraram conhecer mais formas de reaproveitamento
para esse tipo de residuo. Além disso, dos 50% dos comerciantes que atribuiram a
responsabilidade em cuidar do meio ambiente a terceiros como IBAMA, ICMBIo,
Exército, governadores e prefeitos, 66,7% destes possuiam no maximo o ensino
fundamental completo.

Com isso, observa-se que um maior nivel de escolaridade esta relacionado
também a uma sensibilidade mais acentuada com relacdo ao meio ambiente e no
gue diz respeito a se enxergar como parte dele, sendo assim, responsavel pela sua
preservacao. Portanto, um maior nivel de escolaridade pode contribuir para uma
percepcdo ambiental com relagcdo aos impactos ambientais causados pelo descarte
inadequado dos residuos que sdo gerados na comercializacédo do peixe.

Quanto as formas de reaproveitamento dos residuos, 0s entrevistados
relataram a obtencdo de racdo, adubo, reaproveitamento do “couro” e uso na
alimentagcdo humana (bolinhos). Apesar de 42% relatarem n&o conhecer formas de
reaproveitamento dos residuos de peixes, 25% destes afirmaram ja terem feito o
reaproveitamento para confeccdo de sapatos utilizando o couro e producéo de
bolinhos com restos de carne aderidos ao espinhaco. No total, 58% dos

comerciantes relataram ja terem reaproveitado residuos de peixes para obtencéo de
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adubo, uso na alimentag&o de animais como galinhas e uso na alimentagao humana
em forma de ensopados e bolinhos.

Entre os produtos que os comerciantes conhecem e que possuem residuos
de peixes em sua composicdo foram citados frequentemente a racdo e o adubo,
também foram citados detergentes, shampoos (produzido com a banha da pirarara)
e ensopado.

Quando questionados se a utilizacdo de residuos de peixes para obtencédo de
subprodutos poderia oferecer algum risco a saude, 83% dos comerciantes afirmaram
que nao, 8% afirmaram nao saber e 8% afirmaram que depende, pois, 0 uso do fel
poderia fazer algum mal.

Para os entrevistados o meio ambiente é onde nos vivemos e/ou trabalhamos,
tudo aquilo que nos cerca, a fauna, os recursos naturais como florestas, agua e ar.
Nas entrevistas também se atribuiu o significado de meio ambiente a 6érgaos
ambientais como IBAMA e a fiscalizacdo que realizam para cumprimento de leis
ambientais. Termos como “desmatamento” e “preservacdo” também foram
associados ao significado de meio ambiente.

Alguns comerciantes ndo souberam informar formas de minimizar os impactos
ambientais justamente por ndo acreditarem que o descarte no meio ambiente seja
prejudicial, outros citaram como formas de mitigacdo dos impactos negativos: a
coleta diaria dos residuos e local adequado para sua disposicdo, o descarte dos
residuos sem utilizacdo de sacos plasticos e o reaproveitamento dos residuos para
obtencéo de subprodutos.

Apesar de 100% dos comerciantes afirmarem que ja ouviram falar a respeito
da preservacdo e conservagcdao do meio ambiente e um deles inclusive citar o
periodo do defeso como uma forma de preservacdo, 50% dos entrevistados
relataram que a responsabilidade em preservar e cuidar do meio ambiente é de
orgaos ambientais como o ICMBio e IBAMA, do “pessoal da saude”, do Exército, de
governadores e prefeitos. Outros 50% acreditam ser da responsabilidade de todos
nés a preservacao do meio ambiente, onde cada um de ndés deve fazer a sua parte e

1}

segundo fala de um comerciante: 0s agentes publicos devem proporcionar
condicOes de destinacao [de residuos], como a coleta”.
Nota-se que o0s comerciantes possuem certo conhecimento acerca dos

residuos e formas de reaproveitamento, porém, de forma ainda superficial. Por outro
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lado, observa-se também que metade dos entrevistados ndo se veem responsaveis
pela preservacdo do meio ambiente em que estao inseridos.

Como constatado nesta pesquisa, 92% dos comerciantes possuem interesse
em conhecer mais as formas de reaproveitamento dos residuos e a minimizacéao de
Impactos ambientais.

Com isso, é fundamental que o desenvolvimento de pesquisas a respeito da
comercializacdo do pescado, dos residuos por ela gerados, seus impactos ao meio
ambiente e formas de reaproveitamento, de forma que envolva os principais atores
desta cadeia produtiva, para que assim, o0 conhecimento seja cada vez mais
difundido e colocado em prética tanto pelos responsaveis pelo gerenciamento do
comércio de peixes no municipio, quanto pelos préprios pescadores, piscicultores e

comerciantes.

6.4  Producéo de farinhas com residuos de peixes

Os valores observados de rendimento das farinhas produzidas sem a etapa
de coccédo (SC) foram maiores, sendo 18,0% para o babdo e 18,0% para o
tambaqui, quando comparados aos valores das farinhas produzidas com cocgéao
(CC), sendo 13,5% para o babdo e 12,4% para o tambaqui. Este resultado
provavelmente se deve ao fato de perdas maiores no processo de cozimento das
amostras.

Segundo Nunes (2011), a cocc¢do ir4 atuar através do vapor de agua sob
pressao, causando a ruptura das paredes celulares com a coagulagdo de proteinas
e separacdo de agua e 0leo, o que possivelmente ocasionou um menor rendimento
de farinha. Os resultados aqui observados foram inferiores se comparados aos
resultados obtidos empregando o uso da coc¢cdo na producdo das farinhas de
carcacas de salmao (19,78%) e tilapia do Nilo (15,52%) e na producdo de
concentrado proteico de pescado (16,11%) (CORADINI, 2018; CAMPOS et al.,
2020).

As Tabelas 3 e 4 apresentam os resultados médios, desvios padrao e p-valor
das caracteristicas fisico-quimicas das farinhas, conforme as matérias primas

utilizadas em seu processamento.

Tabela 3 Valores médios e desvio padrao da composi¢cdo centesimal das farinhas obtidas a partir de
residuos das espécies babéo (Brachyplatystoma platynema) e tambaqui (Colossoma macropomum).

Espécie Tratamento! Umidade  p-valor? Cinzas p-valor2  Proteina  p-valor?
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(%)

(%)

(%)

Brachyplatystoma CcC 3,77 £ 0,08 24,32 + 0,52 39,67 +1,16
platynema SC 1,24 + 0,09 10,30 £ 0,45 42,63 + 0,90
Colossoma cc 432+014 992  535+163 <005 gregrpg72 <005

macropomum SC 1,73+0,17 14,82 + 0,89 47,93 +1,46

L. CC - com coccdo; SC - sem coccao.
2. p-valor < 0,05, indica interagao entre fatores significativa pelo teste F.

Tabela 4 Valores médios e desvio padrao da composicao centesimal das farinhas obtidas a partir de
residuos das espécies babao (Brachyplatystoma platynema) e tambaqui (Colossoma macropomum).

, . Lipidios Carboidratos
1 R 2 R 2 R 2
Espécie Tratamento (%) p-valor pH p-valor (%) p-valor
Brachyplatystoma CcC 24,53 £ 3,19 8,43+ 0,03 7,71 £ 3,62
platynema SC 39,43 £ 2,76 6,34 £ 0,02 6,41 + 2,64
Colossoma cc 1148+162 993  g30+006 <005 g15+248 <005
macropomum SC 27,21 £ 2,55 5,28 £ 0,05 8,31+ 3,17

L CC - com coccgao; SC - sem coccao.
2. p-valor < 0,05, indica interagao entre fatores significativa pelo teste F.

Para a variavel umidade (Tabela 3), as médias foram estatisticamente
superiores (p-valor < 0,05) para os tratamentos com cocc¢do, com valores de 3,77%
para o babao e 4,32% para o tambaqui, em relacdo aos tratamentos sem cocgao,
com médias de 1,24% para o babdo e 1,73% para o tambaqui. Além disso, essas
meédias foram significativamente maiores para a espécie tambaqui em relacdo a
espécie babao (p-valor < 0,05).

Possivelmente 0os menores niveis observados nas farinhas obtidas sem
coccdo, ocorreram pela maior perda de umidade destas amostras ao serem
submetidas a etapa de desidratacdo em estufa por um periodo de tempo maior com
relacdo as farinhas obtidas com coccéo.

Em comparacéo ao estudo realizado por Petenuci et al. (2010), no qual foi
observado o teor de umidade de 14,20% para farinha de espinhaco de tilapia, os
niveis de umidade obtidos séo inferiores aos observados pelos autores para ambas
espécies e tratamentos.

Considerando a espécie babao, para o percentual de cinzas (Tabela 3), as
meédias foram significativamente maiores (p-valor < 0,05) para o tratamento com
coccao (24,32%) em relagdo ao tratamento sem coccdo (10,30%). Para a espécie
tambaqui, as médias também foram significativamente maiores (p-valor < 0,05) para
o tratamento com coccéo (25,36%) em relacdo ao tratamento sem cocc¢éao (14,82%).
As meédias de percentual de cinzas obtidas para a espécie tambaqui foram
estatisticamente maiores do que as médias obtidas para a espécie babédo (p-valor <
0,05).
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O alto teor de cinzas é um dos fatores preocupantes ao se tratar do uso de
farinha obtidos a partir de residuos de peixes, visto que sua inclusdo em altos teores
em racdes ocasionara altos teores de fosforo e, possivelmente, a eutrofizacdo de
corpos hidricos (HARDY, 1996; SUGIURA et al., 200; MILLAMENA, 2002,
BOSCOLO et al., 2004).

Os valores observados para a variavel cinzas neste estudo corroboram com
os resultados de Oliveira Filho e Fracalossi (2006) e Higuchi (2015). Teores
inferiores de cinzas foram observados por Petenuci et al. (2010) em farinha
composta por espinhaco de tilapia e por Boscolo et al. (2008) em farinha de residuos
da industria de filetagem de tilapia.

Na literatura as informacdes sobre niveis de cinzas em farinhas consideradas
de melhor qualidade variam, sendo possivel observar que se tratam daquelas que
possuem niveis de cinzas inferiores a 15% de matéria mineral (GAYLORD; GATLIN,
1996; MAINA et al., 2002; SALES; BRITZ, 2003) e aquelas que possuem teor de
cinzas variando entre 17 e 25% (MILES; CHAPMAN, 2015). Sendo assim, apenas a
farinha obtida com residuos de tambaqui com coccdo apresentou teor ligeiramente
superior ao limite indicado por Miles e Chapman (2015).

Na variavel proteina (Tabela 3), as médias obtidas para a espécie babao
foram significativamente maiores (p-valor < 0,05) para o tratamento sem cocg¢ao
(42,63%) em relacdo ao tratamento com cocg¢ao (39,67%). Para a espécie tambaqui,
os resultados foram inversos, sendo a maior média de proteinas obtida para o
tratamento com coccdo (52,69%) em comparacdo ao tratamento sem coccgéo
(47,93%). Comparando entre as espeécies, as médias do percentual de proteina na
farinha para a espécie de tambaqui foram superiores estatisticamente as médias
obtidas na espécie babao (p-valor < 0,05) independentemente do tipo de tratamento.

Teores de proteina bruta semelhantes em farinhas de peixe foram observados
por Higuchi (2015), Boscolo et al. (2008) e Vidotti e Goncalvez (2006),
caracterizando essas farinhas como alimento proteico. No trabalho de Higuchi
(2015), relaciona-se o maior teor de proteina a composicdo da matéria-prima
utilizada. No caso do tambaqui foram utilizados espinhagcos contendo pequenas
quantidades de carne aderida, proporcionando um maior teor de proteina bruta e
menor teor de cinzas.

As médias observadas para o percentual de lipidios (Tabela 4) foram

estatisticamente superiores (p-valor < 0,05) nos tratamentos sem cocc¢édo, sendo
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39,43% para o babéo e 27,21% para o tambaqui, em comparacao as meédias obtidas
no tratamento com coccdo, 24,53% para babdo e 11,48% para tambaqui. Os
percentuais médios de lipidios encontrados nas farinhas foram significativamente
maiores (p-valor < 0,05) para a espécie babdo, em relacdo a espécie tambaqui.

O resultado observado para farinha de babdo sem cocgao corrobora com o
que foi observado durante sua producdo, onde se obteve um quantitativo de éleo
superior as outras producdes (etapa de desidratacdo), em relacdo ao tempo de
producdo, visto que a desidratacdo da amostra foi lenta. Os teores de lipidios
observados neste estudo para as farinhas de tambaqui (SC) e bab&o (CC) sé&o
proximos ao observado por Petenuci et al. (2010) (25,3%).

Para os valores de pH (Tabela 4), o tratamento com coc¢do apresentou
maiores médias (p-valor < 0,05) para as espécies babédo (8,43) e tambaqui (8,39),
em comparacdo com o tratamento sem coc¢do para as espécies babdo (6,34) e
tambaqui (5,28). Os valores médios de pH foram estatisticamente superiores para a
espécie babdo em relacédo a espécie tambaqui (p-valor < 0,05).

N&do houveram diferencas significativas para as médias do percentual de
carboidratos entre as espécies tambaqui e bab&o dentro do tratamento com cocc¢éo
(p-valor = 0,16) e dentro do tratamento sem coccdo (p-valor = 0,09). Da mesma
forma, ndo houveram diferencas significativas para as médias dos tratamentos com
e sem coccdo dentro da espécie babdo (p-valor = 0,24) e dentro da espécie
tambaqui (p-valor = 0,06).

Os teores de carboidratos para as farinhas de babao e tambaqui para ambos
tratamentos foram superiores aos encontrados por Higuchi (2015) que obteve 3,54 e
0,36% para farinhas de patinga e pintado real, respectivamente.

Além de proporcionar um excelente perfil de acidos graxos essenciais, 0S
lipidios na farinha de peixes também fornecem um alto teor de energia para a dieta
ao serem incluidos em racdes para alimentacdo animal, jA que os teores de
carboidratos presentes em farinhas de peixes sado baixos como foi observado no
presente estudo, portanto a quantidade de energia presente nessas farinhas esta
relacionada diretamente a porcentagem de proteina e Oleo presentes (MILES;
CHAPMAN, 2015).

A farinha de residuos de peixe é uma fonte alternativa de proteina na
formulacdo de ragbes para peixes, destaca-se que 0S peixes necessitam dos

aminoacidos presentes na proteina dos alimentos para que consigam crescer
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adequadamente (GUILHERME et al., 2006). Os niveis de proteina total contidos em
dietas tipicas para peixes podem variar de 32% a 45% de proteina total em peso, ja
a inclusdo da farinha de peixe em dietas para animais terrestres geralmente ocorre
em niveis de 5% ou inferiores (MILES; CHAPMAN, 2015).

O resultado da analise microbiolégica mostrou a auséncia de Salmonella spp.
em todas as amostras analisadas, se mostrando em conformidade com a Instrucao
Normativa 34/2008 na qual, consta que devem estar previstas analises periddicas
para garantir a auséncia de Salmonella spp. em 25 (vinte e cinco) gramas do
produto acabado, sendo assim, as farinhas obtidas para ambas espécies e

tratamentos mostraram-se em conformidade com a legislagéo.

6.5 Composicao de farinhas produzidas e de ragdes comerciais

Entre os entraves para o desenvolvimento da piscicultura no Amazonas,
segundo informacdes de piscicultores ao IDAM/SEPROR-AM, a obtencéo de racdo é
a principal dificuldade enfrentada nas mesorregides norte, sudoeste e sul do estado,
sendo o alto custo da racdo e dos insumos para sua fabricacdo os principais
entraves relatados, principalmente porque elevam os custos da atividade (PESTANA
et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2012).

A realidade dos piscicultores humaitaenses nao difere do verificado em
estudos anteriores, sendo relatado por 54% dos piscicultores entrevistados a
onerosidade da racdo como principal problema enfrentado na producdo do peixe,
sobressaindo entre outros parametros como: alevinagem, assisténcia técnica,
predacdo aos alevinos, energia elétrica e escoamento.

Héa trés décadas, devido a alta qualidade nutricional e custo baixo, 80% da
farinha de peixe era usada como um ingrediente importante na composicdo de
racdes para aves e suinos, enquanto apenas 10% era destinado a alimentacdo na
aquicultura. A partir de 2010, o uso de farinha de peixe na alimentagéo de aves e
suinos diminuiu para 32%, em contrapartida, o seu uso na alimentacdo de
organismos aquaticos aumentou para 56% (OLSEN; HASAN, 2012), indicando a
mudanca de cenario e importancia da farinha de peixe para o desenvolvimento da
aquicultura.

Portanto, a farinha de residuos de peixes trata-se de uma alternativa
econdmica e sustentavel em longo prazo, visto que a farinha de peixe utiliza em sua

producdo peixes que poderiam ser usados na alimentacdo humana, contribuindo
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para um possivel colapso nos recursos pesqueiros mundiais. Segundo a FAO
(2014), 35% da producao mundial de farinha de peixe ocorreu utilizando como
matéria prima os residuos de peixes.

A farinha de peixe possui alto valor bioldgico, equilibrio em aminoéacidos e
acidos graxos, altos teores de cdlcio e fosforo e presenca de vitaminas lipo e
hidrossollveis, o que faz com que possa ser utilizada na formulacdo de racdes para
peixes como fonte de proteina (VIDOTTI, GONCALVES, 2006; BOSCOLO et al.,
2008; FELTES et al., 2009; HIGUCHI, 2015).

Segundo Cruz e Rufino (2017), o uso da farinha de peixe nas ragdes para
aves e suinos deve ser em niveis de até 5% ja que niveis superiores podem
transferir gosto e cheiro para ovos e carnes. No caso de racdes para peixes, a
inclusédo de farinha de peixe nas racdes pode variar de 5 a 65%.

A partir do exposto, as farinhas obtidas neste estudo podem representar fonte
potencial de fornecimento de proteinas para formulacdo de racBes comerciais. A
racado comercial 1 utiliza em sua composicdo como fontes proteicas: farelo de glaten
de milho, arroz integral, farelo de arroz, farinha de visceras de aves, farelo de soja,
levedura de cerveja inativada desidratada e farinha de peixes. Seu uso € indicado
para alimentacdo de juvenis da maior parte dos peixes cultivados no Brasil,
proporcionando lotes mais homogéneos e mais saudaveis.

A racdo comercial 2 utiliza como fontes proteicas: arroz integral, farelo de
arroz, farinha de visceras de aves, farelo de soja, farinha de peixes e farinha de
carne e 0sso de bovinos. Seu uso € indicado para alimentagdo da maior parte dos
peixes cultivados, especialmente tilapias, em fase de crescimento/terminacao.

J& a racdo comercial 3, traz em sua composi¢ao o farelo de gluten de milho,
arroz integral, farelo de arroz, farinha de visceras de aves e a farinha de peixes.
Trata-se de um produto especialmente desenvolvido para pirarucu, cultivado em
sistemas intensivos, e também pode ser utilizado para outras espécies de peixes
carnivoros em fase de crescimento (pintados, dourados e trutas).

A Tabela 5 apresenta as informacdes referentes as composi¢cdes centesimais
das fontes proteicas utilizadas nas formulacbes das racdes comerciais segundo
informacgdes dos fabricantes. As informacdes expostas na Tabela 5 séo retiradas das

Tabelas Brasileiras para Aves e Suinos segundo Rostagno et al. (2005).
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Tabela 5. Composicdo de fontes proteicas utilizadas na formulacdo de racBes comerciais e das
farinhas obtidas a partir de residuos das espécies babdo (Brachyplatystoma platynema) e tambaqui
(Colossoma macropomum).

Racdo Comercial 1

Fontes proteicas

Farelo de Farinha de Farelo de Levedurg Farinha
o , Arroz Farelo de . . de cerveja .
Composicdo glaten de Intearal* arroz visceras de soja inativada de peixes
milho (21%) 9 aves (45%) : (54%)
desidratada
6,85 a
PB (%) 21,10 8.00 13,24 57,00 45,32 42,60 54,40
0,47 a
MM (%) 6,00 0,50 8,82 14,95 5,90 3,95 22,82
Racdo Comercial 2
Fontes proteicas
Farinha de
Farinha de . carne e
. Arroz Farelo de . Farelo de Farinha
Composicao Integral* arroz ~ VIS¢eras de soja (45%) de peixes 0SS0S
aves bovinos
(45%)
PB (%) 6,85a8,00 13,24 57,00 45,32 54,40 44,54
MM (%) 0,47 a 0,50 8,82 14,95 5,90 22,82 31,00
Racéo Comercial 3
Fontes proteicas
Farelo de Arroz Farelo de Farinhade Farinha
Composicdo glaten de Intearal* arroz visceras de de peixes
milho (21%) 9 aves (54%)
6,85 a
PB (%) 21,10 8.00 13,24 57,00 54,40
0,47 a
MM (%) 6,00 0,50 8,82 14,95 22,82
Farinhas de residuos de peixes
Farinha Farinhade Farinhade Farinha de
Composicéo de babéo babéao tambaqui tambaqui
(CC) (SC) (COC) (SC)
PB (%) 40 43 53 48
MM (%) 24 10 25 15

PB - proteina bruta; MM - matéria mineral (cinzas).
*Fonte: SCHAFHAUSER Jr et al. (2012).

A partir dos dados expostos na Tabela 5, € possivel observar a composicao
proteica e de minerais de fontes de proteina de origem vegetal e animal comumente
utilizadas na formulacéo de racdes para peixes, ressaltando-se nesse caso 0 uso da
farinha de peixe.

Segundo Guimaraes et al. (2008), o farelo de soja é a principal fonte de
proteina utilizada em dietas comerciais para peixes onivoros, devido a sua

disponibilidade e alta qualidade.
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Na alimentacg&o de aves, um estudo conduzido por Alva (2010) mostrou que a
farinha de peixe pode ser utilizada para substituir o farelo de soja desde que os
limites apresentados no trabalho (7,5% para a fase inicial e 5% para a fase de
crescimento) sejam respeitados.

Para que a cadeia produtiva do pescado continue a se desenvolver, é
essencial que as fontes tradicionais de proteina sejam substituidas por alimentos
alternativos que fornecam proteina a baixo custo (BOSCOLO et al., 2004).

Sendo assim, as farinhas produzidas a partir de residuos de tambaqui e
babdo mostraram-se como uma alternativa promissora para o fornecimento de
proteinas e minerais na formulacdo de ra¢gBes animais, especialmente, a farinha de
residuos de tambaqui (CC), que apresentou o0 maior teor proteico e menor teor
lipidico entre as farinhas produzidas, possibilitando seu uso como fonte alternativa
de proteina.

Porém, vale ressaltar que para a obtencdo de racdes animais utilizando as
farinhas obtidas no presente estudo, é essencial que sejam adotadas técnicas a fim
de reduzir os teores lipidicos das farinhas de bab&o (CC e SC) e tambaqui (SC) para
que o tempo de vida Gtil dos produtos a serem obtidos seja ampliado.

Sendo assim, a farinha de residuos de peixes pode ser uma alternativa
ambiental para o reaproveitamento da grande quantidade de residuos que séo
gerados pelo comércio do pescado no municipio enquanto também pode ser uma
alternativa socioeconémica para os custos elevados das racdes utilizadas pelos

piscicultores.

7 CONCLUSAO

A partir do exposto € possivel concluir que a média geral de idade dos
comerciantes de peixes humaitaenses é de 43 anos, sendo que a grande maioria
atua ha mais de 10 anos na comercializacdo do pescado, onde para muitos deles a
responsabilidade foi passada de uma geracdo a outra de familiares. Dentre os
principais problemas enfrentados pelos comerciantes na atividade séo destacados: a
falta de fornecedor de peixes, transporte, preco, desperdicio e tratar o peixe para a
venda.

Foi observada também uma grande geracao de residuos no preparo do peixe

para comercializacdo que, posteriormente, sdo descartados no Rio Madeira
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principalmente pela auséncia de alternativas para a gestdo dos residuos por parte
do poder publico local, causando assim, um grande impacto ambiental negativo. Na
visdo dos comerciantes o descarte no Rio € inofensivo jA que 0s peixes se
alimentam desses residuos. Com isso, relaciona-se o nivel de escolaridade a
percepgao ambiental que os comerciantes humaitaenses possuem com relagéo aos
residuos gerados na comercializacao e suas formas de gerenciamento, sobretudo, o
reaproveitamento dos residuos para obtencéo de subprodutos.

Na producdo das farinhas a partir de residuos de babdo e tambaqui foram
obtidos maiores teores de rendimento para aquelas obtidas sem a etapa de coccao,
provavelmente pelo fato de ocorrem maiores perdas no processo de cozimento das
amostras. As técnicas utilizadas para a producdo de farinha se mostraram
economicamente viaveis e a partir delas, foram obtidos bons resultados de
composicao centesimal nas farinhas produzidas.

Verificou-se que todas as farinhas podem ser uma Otima alternativa no
fornecimento de proteinas e minerais na formulacdo de racdes animais, com
destaque a farinha de residuos de tambaqui (CC), pois apresentou maior teor
proteico e menor teor lipidico. Portanto, recomenda-se a metodologia com cocc¢ao
para a obtencdo de farinha a partir de residuos, e também que sejam adotadas
técnicas a fim de reduzir os teores lipidicos das farinhas e prolongar o tempo de
prateleira.

A partir das informacgfes advindas do perfil socioecondmico, de percepcéo
ambiental dos comerciantes de peixes e das visitas in loco no Mercado Municipal e
em duas peixarias no municipio de Humaita, foi possivel realizar o levantamento de
informacdes pouco conhecidas e, assim, ter conhecimento mais aprofundado a
respeito da realidade do comércio de pescado e também da percepcdo ambiental
gque 0s comerciantes possuem com relacdo aos residuos solidos gerados no
beneficiamento dos peixes, seus impactos e apresenta-los uma forma de
reaproveitamento desses residuos, a farinha do peixe.

Portanto, verificou-se que o reaproveitamento de residuos de peixes para a
obtencéo de farinhas é uma alternativa promissora e de baixo custo que pode ser
aplicada visando a minimizacdo de impactos ambientais negativos que séao
causados pelo descarte inadequado destes residuos, como vem ocorrendo nao sé

no sul do Amazonas, como também em outros estados brasileiros. Sabendo da
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necessidade de tornar a cadeia produtiva do pescado mais sustentavel, a adoc¢éo
desta prética pode ser um dos caminhos para a sustentabilidade nessa atividade.
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9 APENDICES

9.1 APENDICE | — Termo de anuéncia da Secretaria Municipal de Agricultura,

Pesca e Aquicultura (SEMAPA)

ESTADO DO AMAZONAS ‘/
PREFEITURA MUNICIPAL DE HUMAITA / ,

SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA, PESCA E AQUICULTURA.- SEMAPA HU 0“0

“HUMAITA DE TODOS NOS! ™

TERMO DE ANUENCIA

Declaramos para os devidos fins que estamos de acordo com a execugio do projeto de
pesquisa intitulado “Sustentabilidade ¢ reaproveitamento de residuos de peixes para a
obtengio de farinha”, sob a coordenagio ¢ a responsabilidade da pesquisadora Engenheira
Ambiental Josiane Aparecida Rodrigues Silva e orientagio da Prof. Dr*. Janaina Paolucci
Sales de Lima do Programa de Pés-Graduagio em Ciéneias Ambientais da Universidade

Federal do Amazonas, o qual ferd o apoio desta Instifui¢io.

Humaita, 10 de Agosto de 2020.
Tiago Bramboia \conardi

oc, Exec. De Agricultura
\WT % 2020. Gab. Pref.
Ot 5f0.~J. L F\DJ&JL “pec. 05012020
Y Tiago Brambilla Leonardi
Secretario Executivo Municipal de Agricultura, Pesca ¢ Aquicultura de Humaita/AM
CPF: 982.556.732-53

Prefeitura Municipal de Humaita: Rua 13 de maio, 177 - Centro CNPJ: 04.465.209/0001-81.
Secretaria Municipal de Agricultura, Pesca, € Aquicultura~ CEP: 69.800-000 Humaitd~ Amazonas
Fone/Fax: (097)3373 - 1370 -
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9.2 APENDICE Il - Termo de consentimento livre esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O (A) Sr (a) esta sendo convidado a participar do projeto de pesquisa,
“Sustentabilidade e reaproveitamento de residuos de peixes para a obtencdo de
farinha”, sob a responsabilidade das pesquisadoras Engenheira Ambiental Josiane
Aparecida Rodrigues Silva e Dr2. Janaina Paolucci Sales de Lima. Este estudo tem
como objetivo geral compreender a percepcdo dos comerciantes sobre a
sustentabilidade e o reaproveitamento de residuos de peixes para a obtencéo de
farinha em Humaita-AM. Para atender ao objetivo geral, forma detalhados os
objetivos especificos, pretendemos caracterizar a cadeia produtiva do pescado no
Municipal de Humaitd, analisar a percepcdo e a dinamica sociocultural de
reaproveitamento dos residuos de peixes pelos comerciantes do Mercado Municipal
de Humaita, assim como caracterizar os parametros fisico-quimicos das farinhas
produzidas com os residuos de peixes do Mercado Municipal e verificar a viabilidade
de diferentes processos de producéo de farinha de residuos de peixes.

O (A) Sr (a) esta sendo convidado por que vocé foi selecionado, por ser maior
de idade, trabalhar no mercado comercializando peixe a mais de um ano, e produzir
ou utilizar residuos de peixes.

O (A) Sr (a). tem de plena liberdade de recusar-se a participar ou retirar seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penalizacdo alguma para o
tratamento que recebe neste servico sendo realizadas, pesquisas no Mercado
Municipal de Humaita.

Caso aceite participar sua participacdo consiste a participacéo € voluntaria e
se participar ndo terd nenhuma despesa ou recebera algo em troca.
Consequentemente, a vantagem de sua participacdo € apenas de carater cientifico.
Mesmo apds sua autorizagdo, o Sr.(a) tera o direito e a liberdade de retirar seu
consentimento em qualquer fase da pesquisa, independente do motivo e sem
qualquer prejuizo a sua pessoa.

N&o havera prejuizos legais, mas considerando que todas as pesquisas com
seres humanos envolvem riscos, nesta pesquisa 0s riscos decorrentes de sua
participacdo. Sera estabelecido e mantido o anonimato, assim, como o sigilo das

informacbes obtidas e serd respeitada a sua privacidade. O risco de
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constrangimento durante a pesquisa sera minimizado com a retirada da maquina
fotografica e do gravador caso haja incobmodo, as questbes que nao forem
respondidas, conforme o desejo do comerciante, ndo sera perguntado novamente e
a coleta de dados néo sera realizada se o entrevistado negar a autorizacao.

As medidas de seguranca serdo adotadas para a protecdo da equipe de
coleta de dados e dos participantes da pesquisa no contexto da pandemia por
COVID-19. Priorizar agendamentos de horarios com entrevistado para evitar a
aglomeracao, Uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS) que protejam os
pesquisadores e os entrevistados, além das medidas de higiene o uso do alcool em
gel.

Também sdo esperados o0s seguintes beneficios com esta pesquisa: A
pesquisa apresenta como beneficio a colaboracdo para ampliacdo de pesquisas
evidenciando a importancia dos residuos de peixes quanto aos aspectos ambientais,
socioecondmicos e culturais, assim como contribui para a melhoria das condi¢bes de
trabalhos dos comerciantes. O conhecimento sobre o reaproveitamento de residuos
de peixes permite a reducdo dos impactos negativos, trazendo beneficios ambientais
e sociais, sendo alternativa para economia local.

O desenvolvimento deste estudo contribui com o conhecimento sobre o
reaproveitamento de residuos de peixes, a partir dos residuos de peixes consumidos
no municipio de Humaitd-AM, bem como compreender a percepcdo sobre o
potencial bioeconbmico do reaproveitamento destes residuos para o
desenvolvimento de subprodutos.

Se julgar necessario, o (a) Sr (a) dispbe de tempo para que possa refletir
sobre sua participacdo, consultando, se necesséario, seus familiares ou outras
pessoas que possam ajuda-los na tomada de deciséo livre e esclarecida.

Garantimos ao Sr (a), e seu acompanhante quando necessario, 0
ressarcimento das despesas devido sua participacdo na pesquisa, ainda que nao
previstas inicialmente. Também estdo assegurados ao (a) Sr (a) o direito a pedir
indenizacdes e a cobertura material para reparacéo a dano causado pela pesquisa
ao participante da pesquisa. Asseguramos ao (&) Sr (a) o direito de assisténcia
integral gratuita devido a danos diretos/indiretos e imediatos/tardios decorrentes da
participagcdo no estudo ao participante, pelo tempo que for necessario, vocé tera
direito a indenizagdo, através das vias judiciais, como dispdem o Cadigo Civil, o
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Cddigo de Processo Civil e a Resolucdo n° 466/2012, do Conselho Nacional de
Saude (CNS).

Garantimos ao (&) Sr (a) a manutencdo do sigilo e da privacidade de sua
participacdo e de seus dados durante todas as fases da pesquisa e posteriormente
na divulgacao cientifica.

Os resultados serao divulgados, porém sua identidade ser4 mantida em sigilo
para sempre. Se vocé quiser saber mais detalhes e os resultados da pesquisa, pode
fazer contato com as pesquisadoras Engenheira Ambiental Josiane Aparecida
Rodrigues Silva e Dr2 Janaina Paolucci Sales de Lima (92) 99140-4291 ou na
UFAM. Av. General Rodrigo Octavio Jorddao Ramos, 3000. Coroado I. Manaus — AM
(Mini-campus/FCA).

O (A) Sr (a). também pode entrar em contato com o Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal do Amazonas (CEP/UFAM)
e com a Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP), quando pertinente. O
CEP/UFAM fica na Escola de Enfermagem de Manaus (EEM/UFAM) - Sala 07, Rua
Teresina, 495 — Adrian6polis — Manaus — AM, Fone: (92) 3305-1181 Ramal 2004, E-
mail: cep@ufam.edu.br. O CEP/UFAM é um colegiado multi e transdisciplinar,
independente, criado para defender os interesses dos participantes da pesquisa em
sua integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro
de padrdes éticos.

Este documento (TCLE) seré elaborado em duas VIAS, que serdo rubricadas
em todas as suas paginas, exceto a com as assinaturas, e assinadas ao seu término
pelo (a) Sr (a)., ou por seu representante legal, e pelo pesquisador responsavel,

ficando uma via com cada um.

CONSENTIMENTO POS-INFORMACAO

Li e concordo em participar da pesquisa sobre o que a pesquisadora quer
fazer e porque precisa da minha colaboracao, e entendi a explicagdo. Por isso, eu
concordo em participar do projeto, sabendo que ndo vou ganhar nada e que posso
sair quando quiser.

Este documento € emitido em duas vias que serdo ambas assinadas por mim

e pela pesquisadora, ficando uma via com cada um de nés.
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Assinatura do Participante

Engenheira Ambiental Josiane Aparecida Rodrigues Silva

Dra. Janaina Paolucci Sales de Lima
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9.3 APENDICE Ill — Questionério socioeconémico
Numero da entrevista:

Nome:

1. Género:

a) masculino () feminino ( )

2. Qual a sua idade?

3. Vocé se considera:
a) () Branco. b) () Preto. c) () Pardo. d) () Amarelo. e) () Indigena. f) () Nao
declarado.

4. Qual é o seu estado civil?
() solteiro (a) () casado (a) () viavo (a) () separacéo legal (judicial ou divércio) ()

outro

5. Local da suaresidéncia:

a) () Zona Urbana. b) () Zona Rural. ¢) ( ) Comunidade indigena. d) ( )
Comunidade quilombola.

Cidade: Estado:

6. Comerciante

Naturalidade:

Comunidade de origem:

Comunidade de origem dos pais e avos:

Tempo que reside em Humaita:

Motivo de mudanca para Humaita:

Origem/locais onde o entrevistado morou:

7. Escolaridade:
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( ) N&o alfabetizado ( ) Ensino Fundamental incompleto ( ) Ensino Fundamental
completo ( ) Ensino Médio incompleto ( ) Ensino Médio completo ( ) Ensino

Superior incompleto ( ) Ensino Superior completo

8. Vocé possui alguma deficiéncia?

a) () Sim. b) () Nao.

Em caso afirmativo, indique o tipo:

a) () Deficiéncia Fisica. b) () Deficiéncia visual. c) () Deficiéncia mental.

d) ( ) Deficiéncia auditiva. e) ( ) outro:

especificar

9. Atualmente, vocé reside:
a) () com os pais. b) () com parentes. e) ( ) cOnjuge
c) () com amigos. d) () sozinho(a).

10. Sua residéncia é:
a) () Prépria.

b) () Alugada.

c) () Outros:

11. Qual é a suarenda mensal?
() Menor de um salario minimo () de 1 a 2 salarios minimos () de 3 a 4 salarios
minimos () acima de 5 salarios

Principal fonte de renda:

Outras fontes de renda:

NUmero de moradores da residéncia:
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9.4  APENDICE IV — Percepc¢des dos comerciantes

1. H& quanto tempo o(a) senhor(a) trabalha com venda de peixe no Mercado
Municipal?

2. Por quais motivos o(a) senhor(a) comecou a vender de peixe no Mercado

Municipal?

3. Onde é adquirido o peixe que é comercializado pelo senhor(a) no Mercado

Municipal?

4. Quais as maiores dificuldades enfrentadas na venda de peixe (transporte,

preco, falta de fornecedor, desperdicio, etc.)?

5. O desperdicio faz parte da sua realidade como comerciante? Quanto é

desperdicado por dia, aproximadamente?

6. Quantas horas, em média, o(a) senhor(a) trabalha por dia?

7. Como vocé classifica as condicdes de trabalho oferecidas no Mercado
Municipal?
a) () Péssimo b) ( ) Ruim c) ( ) Regular c) ( )Bom d( )
Muito bom
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8. O que poderia melhorar suas condi¢cdes de trabalho no Mercado Municipal?

9. Ja participou de algum curso de capacitacdo com foco na geracdo de renda
através da comercializacdo de peixe? Se sim, qual o nome do curso e 6rgao

responsavel?

10. Ja participou de algum curso de capacitacdo sobre a manipulacdo de
alimentos, conservacao, exposi¢cao, armazenamento do peixe e a separagao

correta dos residuos?

11. Vocé conhece o termo “residuo”? O que é residuo para o senhor(a)?

12. Quais os peixes que o(a) senhor(a) comercializa? E qual € o mais vendido?

13. De que forma os peixes sdo processados antes da comercializacao (filé,
inteiro, filé com espinhos, eviscerado, etc.)? E qual a preferéncia dos

consumidores?

14. Vocé consegue estimar a quantidade de residuos gerados no

processamento do peixe? Se sim, qual a média, aproximadamente?
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a) () Até 15% b) ( ) Entre 16 e 30% c)( )Entre31e40% d)( )
Entre 41 e 50%
e) () Acima de 50%

15. O(A) senhor(a) possui uma média da quantidade de peixes comercializados

mensalmente? Se sim, qual a média mensal?

16. Como o(a) senhor(a) descarta os residuos gerados no mercado (residuos

sélidos, residuos liquidos, etc.)?

17. Vocé conhece alguma forma reaproveitamento dos residuos de peixes? Se

sim, quais?

18. O(A) senhor(a) ja utilizou algum residuo de peixe?
( ) Sim ( ) Nao

Caso sim, qual?

) Visceras

) Cauda

) Coluna vertebral

) Barbatana

) Escama

e N e e e e

) Restos da carne

Caso sim, como?

19. Qual foi a forma que vocé obteve o conhecimento sobre residuos de
peixes?
( ) Televiséo

( ) Internet
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( ) Escola
( ) Familia e amigos
( ) Outros

20. O(A) senhor(a) gostaria de saber mais sobre reaproveitamento dos
residuos de peixes?
( ) Sim ( ) Né@o

21. Vocé acredita que o uso de residuos de peixes pode trazer algum risco a
saude?
( )Nao ( )Sim Quais?

22. Quais destes produtos vocé conhece que possuem residuos de peixes em
sua composicao?

) Racao animal

) Cosmeéticos

) Detergentes

) Tintas

) Verniz

) Biodiesel

) Adubos orgéanicos

) Outros

e e e e e e

23. Vocé ja ouviu falar em preservacao ou conservacao ambiental?

24. O que é para vocé “o meio ambiente”?

25. Os residuos de peixes afetam “o meio ambiente” (natureza)? Por qué?
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26. Caso vocé considere que os residuos de peixes possam afetar o meio
ambiente, qual seria uma alternativa para minimizar os impactos negativos ao

meio ambiente?

27. Em sua opinido, quem sdo as pessoas responsaveis por “cuidar’ do meio

ambiente?
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9.5 APENDICE V — Autorizacdo para uso de imagem e audio

P PPPPPPPUPPRR , autorizo o
uso de minha imagem e gravacgao na pesquisa “Sustentabilidade e reaproveitamento
de residuos de peixes para a obtencdo de farinha” apenas para fins cientificos e
qualguer potencial econbémico que possa surgir s6 podera ser explorado a partir de
uma nova autorizacdo. Este documento é emitido em duas vias que serdo ambas

assinadas por mim e pela pesquisadora, ficando uma via com cada um de nos.

Assinatura do Participante

IMPRESSAO DACTILOSCOPICA

Engenheira Ambiental Josiane Aparecida Rodrigues Silva

Dra. Janaina Paolucci Sales de Lima
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10.1 ANEXO | — Aceitagdo do artigo “A apropriacdo do patrimdnio genético e
conhecimentos tradicionais: A Biopirataria”

Publicado na Revista South American Journal of Basic Education, Technical

and Technological (Qualis B4 — Interdisciplinar).

of Basic Education, Technical and Technological

A APROPRIACAO DO PATRIMONIO GENETICO E CONHECIMENTOS
TRADICIONAIS: A BIOPIRATARIA
THE APPROPRIATION OF GENETIC HERITAGE AND TRADITIONAL
KNOWLEDGE: THE BIOPIRACY

Josiane Aparecida Rodrigues Silva'*, Janaina Paolucci Sales de ima®
1. Universidade Federal do Amazonas/Instituto de Educagao, Agricultura e Meio Ambiente
2. Universidade Federal do Amazonas/Instituto de Educagio, Agricultura e Meio Ambiente

* Autor correspondente: e-mail abjr1901 @ gmail.com

RESUMO

Com o avango da biotecnologia e a ambigao pela obtengdo de lucro, tem-se a biopirataria, que se trata da
extorsdo de recursos genéticos de nacdes ricas em biodiversidade. como o Brasil, com a finalidade de obter
patentes sobre invengdes originadas a partir de material genético e/ou conhecimentos de comunidades
tradicionais ligados ao manejo da biodiversidade. Portanto, este trabalho tem como objetivo discorrer sobre a
biopirataria no Brasil, por meio de uma pesquisa bibliogrifica, enfatizando pontos inerentes: relagao
homem/natureza, biodiversidade e bioprospecgao. Temos presenciado a destrui¢ao dos recursos naturais em
niveis cada vez maiores, impulsionada. principalmente, pelo sistema do capital no qual estamos imersos. A partir
do momento em que o homem objetiva a apropriacdo de recursos naturais a fim de produzir mercadorias, tem-se
a transformag?o da relagio homem/natureza. Neste cendrio, surge a Convengdo sobre a Diversidade Biol6gica
reconhecendo a soberania de cada pais sobre os recursos genélicos ¢ conhecimentos tradicionais associados
alocados em seu territério. Concluiu-se que ainda hd um longo caminho a ser percorrido em busca da efetividade
da CDB e que através do incentivo 2 bioprospecgiio ética e justa, a exploragio sustentdvel da biodiversidade
torna-se um caminho para o desenvolvimento sustentivel do Brasil, trazendo beneficios aos trés pilares:
econdmico, social e ambiental.

Palavras-chave: Bioeconomia; Recursos genéticos: Biotecnologia.

ABSTRACT
With the advancement of biotechnology and the ambition to obtain a profit, there is biopiracy, which is the
extortion of genetic resources from nations rich in biodiversity, such as Brazil, with the purpose of obtaining
patents on inventions originated from malerial genelic and/or knowledge of traditional communities linked to the
management of biodiversity. Thus, this article aims o discuss biopiracy in Brazil, through a bibliographic
research, emphasizing inherent points: man/nature relationship, biodiversity and bioprospecting. We have
witnessed the destruction of natural resources at ever higher levels, driven mainly by the capital system in which
we are immersed. From the moment that man aims at the appropriation of natural resources in order to produce
goods, there is a transformation of the man/nature relationship. In this scenario, the Convention on Biological
Diversily appears, recognizing the sovercignty of cach country over the genclic resources and associated
traditional knowledge allocated in its lerritory. It was concluded that there is still a long way o go in search of
the effectiveness of the CBD and that through the encouragement of ethical and fair bioprospecting, the
sustainable exploitation of biodiversity becomes a path for the sustainable development of Brazil, bringing
benetits to the three pillars: economic, social and environmental.
Keywords: Bioeconomy; Genetic resources; Biotechnology.

Enviado em: 13/05/2019 - Aprovado em: 09/01/2020

SAJEBTT, Rio Branco, UFAC

ISSN: 2446-4821
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10.2 ANEXO Il — Submissédo do artigo “A pesquisa-acdo como ferramenta para
educacgao ambiental”

Submetido a Revista de Ensino, Educacéo e Ciéncias Humanas (Qualis B2 —
Ciéncias Ambientais).
A PESQUISA-A(;AO COMO FERRAMENTA PARA EDUCAC}AO AMBIENTAL

Josiane Aparecida Rodrigues SILVA?, Fabiana Soares Fernandes LEAL?2,

Janaina Paolucci Sales de LIMA3

Discente do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncias Ambientais (PPGCA)
do Instituto de Educacdo, Agricultura e Ambiente (IEAA) da Universidade
Federal do Amazonas (UFAM). abjr1901@gmail.com.

’Doutora em Psicologia pela Universidade do Porto/Portugal. Professora
Adjunta da Universidade Federal do Amazonas, campus Humait&AM. Docente
do PPGCA/IEAA/UFAM e PPGECH/IEAA/UFAM. Humaitd/AM. E-mail:
fabbyfer@ufam.edu.br

3Professora Adjunta do Departamento de Producdo Animal e Vegetal da
Universidade Federal do Amazonas. Docente do PPGCA/IEAA/UFAM.
paolucci@ufam.edu.br.

RESUMO

A crise ambiental contemporanea, € considerada uma crise de paradigma na visédo
de alguns autores, tratando-se ndo apenas de um conjunto de problemas
ambientais, mas sim de uma das formas de visualizar a relagéo sociedade-natureza.
Para darmos o primeiro passo em busca da solucéo dessa crise, € preciso que haja
a mudanca de visdo, neste contexto, a educacdo ambiental pode ser bastante
efetiva. O objetivo do presente estudo é discorrer sobre a educagdo ambiental,
abordando a pesquisa-acdo como ferramenta. A coleta de informacdes para o
desenvolvimento do presente estudo foi realizada por meio da revisédo de literatura
em plataformas digitais. Sabe-se que a educagcdo tem um papel de grande
importancia, ja que a convivéncia em grupo pode proporcionar o dialogo, troca de
ideias, vivéncias e ainda estimular a construgdo de novos olhares e, por fim, uma
nova forma de compreender e valorizar o ambiente em que vivemos. Portanto,
diante da insatisfagdo dos métodos convencionais de pesquisa, surge a pesquisa-
acao como um metodo que pode proporcionar bons resultados na area de educacao
ambiental em diversas areas como no ensino fundamental e médio, no ensino
superior, na reconfiguracdo da docéncia e também na inclusdo social, como sera
verificado ao longo deste estudo.

Palavras-chave: Processo educativo; Interdisciplinaridade; Formacéo de grupos.
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10.3 ANEXO 1l — Submissao do artigo “Bioeconomia na cadeia produtiva do
pescado: uma revisdo integrativa”

Submetido a Revista Valore (Qualis B5 — Ciéncias Ambientais).

Bioeconomia na cadeia produtiva do pescado: uma revisao integrativa
Josiane Aparecida Rodrigues SILVA*; Janaina Paolucci Sales de LIMA**

*Mestranda do Programa de Pdés-graduacao em Ciéncias Ambientais do Instituto de
Educacéo, Agricultura e Ambiente (IEAA) da Universidade Federal do Amazonas —
UFAM — abjr1901@gmail.com

*Doutor em Biotecnologia. Professor Adjunto Ill da Universidade Federal do
Amazonas - paolucci@ufam.edu.br

RESUMO

Com o aumento populacional, tem-se 0 aumento na demanda por alimentos e nas
pressdes externas sobre 0s recursos naturais, que em muitas das vezes,
ultrapassam a capacidade de resiliéncia do meio. Por isso, € inadiavel que
comecemos a agir em prol de uma mudanca de paradigma e transformacéo do atual
modelo econdmico de desenvolvimento, nesse sentido, a bioeconomia trata-se de
uma alternativa promissora para o desenvolvimento sustentavel, modelo no qual a
producdo de materiais, produtos quimicos e energia derivam de recursos bioldgicos
renovaveis. A aquicultura é um dos setores que mais vém crescendo nos ultimos
anos em termos de producdo, porém, trata-se de algo preocupante ja que sdo
geradas grandes quantidades de residuos no processamento do pescado e a partir
do descarte inadequado, tém-se 0s impactos ambientais negativos ao meio
ambiente. Esses residuos, por sua vez, trata-se de uma fonte econdmica de
proteinas e nutrientes, o que faz com que possam ser utilizados na obtencédo de
subprodutos possibilitando a bioeconomia na cadeia produtiva do pescado. Com
base nisto, este trabalho tem como objetivo realizar um levantamento bibliografico
sobre a adocdo da bioeconomia na cadeia produtiva do pescado, a fim de verificar
como este tema vem sendo tratado na literatura mundial até a atualidade. A partir
deste estudo, notou-se que os estudos sobre o reaproveitamento de residuos
oriundos da cadeia produtiva do pescado visando a bioeconomia vém crescendo ao
longo dos udltimos cinco anos, mas ainda sdo escassos. Nota-se também que o
desenvolvimento econdmico, da maneira como é realizado atualmente, é
insustentavel em longo prazo, o que nos mostra que devemos buscar através de
pesquisas, alternativas para a substituicdo de recursos nao renovaveis por recursos
renovaveis e também reduzir os impactos ao meio ambiente. Nesse contexto, 0
desenvolvimento nos moldes da bioeconomia & uma alternativa viavel e traz
inUmeras vantagens econdmicas, sociais e ambientais.

Palavras-chave: Economia  circular. Reaproveitamento  de residuos.
Desenvolvimento Sustentavel.
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10.4 ANEXO IV — Submissao do artigo “Production and characterization of flour
from tambaqui (Colossoma macropomum) and babdo (Brachyplatystoma
platynema) residues in southern Amazonas, Brazil”

Submetido a Revista Aquaculture (Qualis A2 — Ciéncias Ambientais).

ABSTRACT

Fish farming is an activity that brings many economic and social benefits to our
country, but it generates large volumes of waste in the processing of fish, so the
inadequate management of this waste is a worrying environmental problem. On the
other hand, these residues are an economical source of protein and other nutrients,
which allows their use in obtaining by-products, such as in the preparation of flours
that can be included in animal feeds as long as they are processed correctly.
Therefore, the objective of this study is to evaluate and compare the potential of flour
production obtained from residues of tambaqui and bab&o, from two different
treatments: production of flour with cooking (CC) and production of flour without
cooking (SC). The vyields of flour obtained from residues using different treatments
were 13.5% and 18.0% for bab&o, 12.4% and 18.0% for tambaqui (CC and SC,
respectively). The results of the proximate composition of the flours obtained were
3.77, 1.24, 4.32, and 1.73% (moisture); 24.32, 10.30, 25.36 and 14.82% (ashes);
39.67, 42.63, 52.69 and 47.93% (protein); 24.53, 39.43, 11.48 and 27.21% (lipids);
8.43, 6.34, 8.39 and 5.28 (pH); 7.71, 6.41, 6.15 and 8.31% (carbohydrates), for
babdo and tambaqui species and treatments CC and SC, respectively. Thus, the
highest protein levels were observed in flours obtained with tambaqui residues.
Microbiological analyzes showed the absence of Salmonella spp in the flour samples,
in compliance with current legislation. It is concluded that the flours obtained in the
present study meet the pre-established crude protein and moisture standards for
second-quality flours according to RIISPOA and have proved to be a promising
alternative for reusing fish residues that are generally disposed of improperly in the
environment causing large negative impacts.

Keywords: Fish meal. Fish waste. Sustainability.
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10.5 ANEXO V - Submissdo do artigo “Perfil socioeconbmico e percepcao
ambiental de comerciantes de peixes em Humait4, Amazonas.”

Submetido a Revista Eletronica do Mestrado em Educacdo Ambiental (Qualis
B2 — Ciéncias Ambientais).

Resumo: A aquicultura sera a atividade que mais se expandird pelo mundo,
contribuindo para a producédo de 62% dos peixes destinados ao consumo humano
até 2030, com o aumento de producgédo, tem-se 0 aumento na geracdo de residuos.
Pensando na sustentabilidade da atividade, € de grande relevancia caracterizar os
atores envolvidos na cadeia produtiva do pescado, nesse caso, 0s comerciantes de
pescado. Diante da falta de informacfes que possam subsidiar a criacdo de politicas
publicas e medidas para melhores condi¢des na atividade, o objetivo deste estudo é
caracterizar o perfil socioeconémico e as percepc¢cdes dos comerciantes de pescado
de Humaita/AM, permitindo uma reflexao e tomada de consciéncia sobre a atividade
e seus impactos. A caracterizacdo do comércio de pescado humaitaense possibilita
o desenvolvimento de politicas publicas e implementacdo de acdes voltadas a
educacdo ambiental dos comerciantes visando mudanca de percepcédo ambiental
com relacéo as grandes quantidades de residuos de peixes geradas diariamente.
Palavras-chave: Comércio de pescado. Sustentabilidade. Residuos de peixes.
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