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Luana Costa de Souza.

Cursa mestrado na area de Engenharia
Quimica, Universidade Federal de
Séo Jodo del Rei (UFSJ), com foco no
desenvolvimento de bioembalagens
ativas e inteligentes para produtos
carneos.

Bacharel em Engenharia de Alimentos
pela UFMA, onde desenvolveu pesquisas
na é&rea de seguranga, qualidade,
tecnologia e inovagédo em alimentos.
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O produto é resultado de
pesquisa que foi vencedora do
Prémio FAPEMA 2024

roduzir farinha com alto valor nutricional, a partir

de residuos do peixe Tilapia do Nilo, é a proposta da

pesquisadora Luana Costa de Souza, da Universidade Federal

do Maranhio (UFMA), com o estudo 'Upcycling de pescado

face a economia alimentar circular na producéo de farinha'.
0O trabalho apresenta uma alternativa alimentar, utilizando subprodutos
deste peixe que tradicionalmente sdo descartados, para producao do item,
muito consumido pelos maranhenses.

A pesquisa contou com apoio da Fundagdo de Amparo a Pesquisa e ao
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico do Maranhdo (FAPEMA) e
foi vencedora do Prémio FAPEMA 2024, demonstrando a relevancia
de propostas com viés na inovacdo, desenvolvimento econémico e
sustentabilidade. Outro beneficio do estudo € a convergéncia com
diversos pontos dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
estabelecidos pela Organizagdo das Nacgdes Unidas (ONU), pelo seu
potencial de transformador e de ampla contribuicdo social.

0 termo 'upcycling' refere a transformacéo de residuos alimentares em
novos produtos de maior valor agregado e esta diretamente ligado ao
conceito de economia circular, uma abordagem que tem como proposta
reduzir desperdicios e maximizar o aproveitamento de recursos. No caso
da farinha derivada dos residuos da Tilapia do Nilo, a pesquisa aponta



para um produto com grande potencial nutricional, rico
em proteinas, lipidios e minerais essenciais para a saude
humana.

A farinha pode ser utilizada para enriquecimento e
formulacdo de alimentos, além de contribuir para o
desenvolvimento de novos produtos, diz a pesquisadora.
"Esse produto surge como uma alternativa inovadora
pois proporciona um perfil nutricional aprimorado para
alimentos como pées, biscoitos, barras alimentares, entre
outros. Portanto, é um produto viavel e de forte impacto
social, com reflexo na economia e na sustentabilidade.
Também contribui para o desenvolvimento de novos
produtos”, enumera Luana Souza.

Ela explica que, embora existam amplas pesquisas sobre
o uso de farinhas de peixe na alimentacdo, o uso de
farinhas temperadas se destaca como uma alternativa
comercial mais atraente. Essa abordagem pode conquistar
maior aceitacdo dos consumidores, devido a sua melhor
adaptacao a diferentes produtos e a minimizacdo do risco
de sabores ou odores residuais de peixe.

Nessa perspectiva, o residuo assume importante funcéo,
tornando-se uma matéria-prima em ciclos naturais, ou
sendo transformada, para integrar novos produtos.

No modelo de economia circular, os materiais retornam ao
ciclo produtivo, por meio da logistica reversa, encerrando
de forma eficiente o ciclo de producdo. A pesquisa foi
orientada pela pos-doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, pela Universidade Federal do Ceara (UFC),
Tatiana de Oliveira Lemos.

O projeto mostra como este tipo de farinha pode
contribuir para a reducdo do desperdicio alimentar e
para a diminuicdo da geracdo de residuos, ao transformar
subprodutos da pesca em novos produtos sustentaveis. A

abordagem também fortalece a economia local, criando
oportunidades de trabalho e incentivando a criacdo de
novos produtos na industria pesqueira.

A inovacdo no uso de residuos pesqueiros se mostra
um dos aspectos notaveis do projeto, pois impulsiona o
desenvolvimento de tecnologias que podem transformar
o setor e contribuir para um modelo produtivo mais
eficiente e menos impactante ao meio ambiente. “Séo
todos pontos que convergem com os ODS e portanto,
de impacto direto nas comunidades mais vulneraveis,
garantindo renda, autonomia e o alimento acessivel”,
enfatiza a pesquisadora.

O estudo foi agraciado no Prémio FAPEMA 2024,
na categoria Jovem Cientista/Ciéncias Agrarias,
comprovando como a ciéncia e a inovacao podem ser
aliadas no enfrentamento dos desafios ambientais
e sociais do nosso tempo. “Sé tenho a agradecer a
confianca e o apoio da Fundagdo que nos possibilitou
concretizar o estudo e pensar no avanco da proposta,
como meio para auxiliar comunidades a terem melhor
aproveitamento da producdo, mais renda e alternativas
alimentares”, avalia.

Reflexo na induastria alimenticia

Com o crescente interesse por uma alimentacdo mais
saudavel e sustentavel, o uso da farinha de residuos de
pescado € uma alternativa promissora para atender a essa
demanda. A farinha produzida a partir da Tilapia do Nilo,
além de ser nutricionalmente rica, possui propriedades
fisico-quimicas favoraveis, como baixa atividade de agua
e umidade, o que contribui para uma maior durabilidade
e menos suscetibilidade a deterioracdo microbiana.
Suas propriedades tecnofuncionais - como capacidade
de absorcdo de agua e dleo, estabilidade da emulsao e

O uso de farinhas temperadas
se destaca como alternativa
comercial atraente
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consumidores e o meio ambiente. “Nosso estudo agrega
valor a cadeia produtiva da piscicultura e oferece solucdes
praticas, aplicaveis e acessiveis para o reaproveitamento
de residuos, incentivando a sustentabilidade no setor",
conclui.

O trabalho venceu o Prémio Fapema ao
demonstrar a relevancia da proposta com
o propdsito de inovagéo, desenvolvimento

econdmico e sustentabilidade
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