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The rise of aquaculture by-products: Increasing food production, value, and
sustainability through strategic utilisation
Julien R. Stevens™™*, Richard W. Newton®, Michael Tlusty*, David C. Little®

O AUMENTO DOS SUBPRODUTOS DA AQUICULTURA: AUMENTO DA

PRODUCAO, VALOR E SUSTENTABILIDADE DE ALIMENTOS POR MEIO DA
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Value for Processors (£.tonne')
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£2000 to £9000

£25 to £500*

*based on access to
foreign markets

£25 to £80

£0 to £105*

*based on volume
and quality

£0 to £17

-£39 to -£14*

*based on transport cost




Tom Hunt/The Guardian - www.theguardian.com



TENDENCIA - Novos produtos

A tendéncia esta longe dos 10 o

Potato

PRODUTOS BASICOS, como os
filés congelados tradicionais, e
sim em produtos de VALOR e
AGREGADO...

: produtos de valor agregado e
- - SN estdo sendo cada vez mais
Rttt especificos...

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS DE PESCADO (2009)
AGREGAR VALOR AQO CAMARAO DA AQUICULTURA: UM DESAFIO OU UMA REALIDADE? (2010)
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INOVACOES NA TECNOLOGIA DO PESCADO
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DIARIO OFICIAL DA UNIAO
Publicado em: 15/08/2017 | Edicdo: 156 | Secdo: 1 | Pagina: 11

Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 30, DE 9 DE AGOSTO DE 2017

Estabelecer os procedimentos para submissao de proposta,
avaliacao, validacao e implementacao de inovacgoes
tecnoldgicas a serem empregadas em qualquer etapa da
fabricacao de produtos de origem animal em

estabelecimentos com registro no Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA/SDA, da
Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA/MAPA, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA.

https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/19237135/do1-2017-08-15-instrucao-normativa-n-30-de-9-de-agosto-de-2017-19237099
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www.softroboticsinc.com www.softroboticsinc.com divcomplatformstaging.s3.am
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https://cdn-a.william-reed.com/
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NOVOS EQUIPANIENTOS

A.55.5 in. (1410 mm)
B.33.5in. (851 mm)
C.71.4in. (1813 mm)
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TUMBLERS
A VACUO



Defumadores

Controle de UR, T°C,
Circulacao ar, fumaca...




Hoffmann, N. (2011)

Hoffmann, N. (2011)




PRODUTOS
DEFUMADOS
COM QUALIDADE






HIGH PRESSURE
PROCESSING




PROCESAMENTO
NAQO TERMICO POR
ALTAS PRESSOQES
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http://www.motivatit.éorﬁ/
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«ositing with filling-head 85-2 Salmon tartar

Salmon tarta

H

Examples fo

+divider

Multi valve divider

*79-0






CURADOS

https://www.offishina.it

offishina

CONSERVIAMO IL SAPORE DEL MARE.



S S
CUISINE CUISINE CUISINE
Two Athontic Selmon fillets with o o
gorlic, ginger, soy souce b chilies. Two Atlontic Selmon fillets with Two skin-on Atlantic Salmon fillets
lemon, herb, solt € pepper. with sweet bourbon rub  spices.

>
SEA

CUISINE

MEDITERRANEAN
CRUSTED

SEA

CUISIN

Two wild Aloska Salmon
fillets with o sweet honey &
smoky chipotle crust.

Two wild Alaska Salmon
fillets seasoned with ginger,
soy sauce & red pepper.
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Tortilla Crusted 'Basil Pesto . | Sweet Chipotle

TILAPIA

Fillets crusted 1oith stweet &
soky eliipotle ermdbs
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Vacuum Skin Packing
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() cookfish
& ) cookf,
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NpeBelavou
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EMBALAGENS vs. SEGURANCA

CENTER CHANGES COLOR

O *Always check the ‘date
n code’ before consuming







BUTARGA (em italiano: bottarga; em francés: boutargue; OVAS D E P E lXES

e em japonés: tarako)

KARASUMI € um produto elaborado a partir da salga das
ovas de tainha e com 0 uso de saqué (o que se diferencia
da bottarga),
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© BRUCE ADAMS/DAILY MAIL

“Pele de tilapia: um novo biomaterial para tratamento de queimaduras, feridas, cirurgias ginecolégicas e medicina
regenerativa“ - Os pesquisadores Odorico de Moraes e Edmar Maciel séo os coordenadores da pesquisa
Nucleo de Pesquisa e Desenvolvimento de Medicamentos (NPDM) - Universidade Federal do Ceara (UFC)



Processo tratamento da pele = pode reter caracteristicas
bioativas importantes, como acidos graxos 6mega-3 e
estrutura de colageno |

Contents lists available at ScienceDirect
T 7AAS
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sanENl + Engineered Regeneration
FEENER 0 T vt
T TT T CHINESE ROOTS
AEEEER GLOBAL IMPACT journal homepage: www.elsevier.com/locate/engreg

Melhoria na regeneracéo da pele com enxertos acelulares de pele de peixe L
Improved skin regeneration with acellular fish skin grafts f

Gabriella Fiakos®, Zeming Kuang, Evan Lo

Swny Brook University, Biomedical Engineering, 100 Nicolls Rd. Stomy Brook, New York 1179, United Seates

The Kerecis Omega3 fish-skin
S (F SKIN GRAFTS RICH IN OMEGAS3 FATTY ACIDS)

https://www.kerecis.com/

efeitos antimicrobianos, anti-inflamatérios e analgésicos



Peles frescas




Brazilian

"c’.




ESTHER'S




Peles frescas







Compostagem e fermentacao de residuos de pescado para a producao de
fertilizantes organicos

g Compostagem




Analyzmg Fish O|I l“ =

As an AIternatlve Fuel to replace Fossﬂ Fuels




PESCADO
VS.




Vegan, Plant Based Diet
- Seafood -




#=> TUNA-STYLE FLAKES

PLANT PROTEIN BLEND

WITH ALCAE DIL FOR A CLEAN SEAFDID RAVILR

SATISFYING FLAYOUR & TEXTURE

FIGK DMEGA-3 FATTY ACIDS
RIGH PROTEIN

NA STYlE FLAKES
PLANT PROTEIN BLEND

TN REAL On FOR & CLLAN SLAFDE0 Fbviuh
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REAL SEAFOOD TASTE
FLAKY NHITEFISH TEXTURE
Qg DHAIIIS: SERVING
HiGH (¥ PROTEI

REAL SEAFOOD TASTE 54
LUMP CRABMEAT-STYLE TEXTURE AR REAL SEAFODS TASTE
Oieg DHAI11 SERVING FLAKY WHITEFISE TEXTURE
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NTE

PRODUTO u'\\:'} (Al
CONTEM AROMATE

BOLINHO sABOR
& SURPREENDENTES BOLINHOS DE BACALHAU DE PLANTAS

COM O MESMO SABOR E TEXTURA

SEM SOJA
PPRODUTO A BASE DE PROTEINA DE ERVILHA -

FONTE DE OMEGA3 DE ORIGEM VEGETAL. SEM GLUTEN

NAO CONTEM ACUCARES. ZERD GORDURA TRANS.
SEM ANTIBIOTICOS.
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PRODUTO CONGELADD
CONTEM AROMATIZ AN

SEM SOJA

" PRODUTO.A BASE DE PROTEINA DE ERVILHA
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'FONTE DE OMEGA 3 DE ORIGEM VEGETAL s LG

SEM GLUTEN « NAQ CONTEM AGUCARES 180
SEM PCBs + SEM ANTIBIOTICOS 9
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Alex Augusto Goncalves

l Handbook
of Seafood

Eduardo'Esteves  *,
Abdullah Diler® <
Shion

HANDBOOK OF A PRACTICAL GUIDE FOR IS0 22000 AND

Seafood and Seafood il
Products Analysis e
. Edited by

B £O M.L. NOLLET
88  FIDEL TOLDRA

. SOARES | ANTONIO A, VICENTE | CRISTINA M. A. MARTINS
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Industry

SPECIES, PROOUCTS, PROGESSING, AND SAFETY
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Lancamento

A Editora Atheneu ¢ o autor Alex Augusto Gongalves,
convidam para a sessao de autégrafos do livro

Tecnologia do Pescado
Ciéncia, Tecnologia, Inovagao e Legislagao

162 19 de novembro
de 2021

Alex Augusto Gongalves XVl Feira Nacional do Camarao

SOMEBUOD CYSNBIY XONY

Dia 17 de Novembro as 12h20

TEQM@L@& A @ No XIV Simpdsio Internacional de Aquicultura

PESEARO

Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislagao

Orde o do 201 Tecnologia do
i Pescado

das 11h30as 12h30 3
Ciéncia, Tecnologia, Inovagdo e Legislagao

210

18

Local

World Aquaculture 2011

Centro de Convengdes de Natal
Saldo Genipabu

| 22 edigio

Enderego
Av. Dinarte Mariz, SIN
ViaCosteira-RN

DATDSIAA SE VIODO ISNDAR

A Athenes

2
A\Atheneu o A\Afﬂieneu‘ . ET———
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12 Edicao (2C

PARTE 1 - Ciéncia do Pescado
9 capitulos (= 10)

PARTE 2 - Tecnologia do Pescado
14 capitulos (= 16)

PARTE 3 - Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos
6 capitulos

PARTE 4 - Aproveitamento de Residuos
12 capitulos (= 14)

PARTE 5 - Sanitizacao e Higiene

: 2 capituos
PARTE 6 - Legislacédo do Pescado
ANEXOS




54° C3L
JABUTI  Samara

PREMIO 2012 do Livro

A diretoria da Camara Brasileira do Livro tem a honra

de convidar V.Sa. para o coquetel e ceriménia de entrega
do 54° Prémio Jabuti. Nesta ocasido serdao homenageados
os escritores e profissionais do livro que conquistaram

o mais tradicional prémio literério do Pais em 2012,

28 de novembro - 19h30
Sala Sao Paulo
Praga Julio Prestes, 16 - Centro - Sao Paulo - SP

Acesso apenas pela entrada principal. Manobristas no local
Indispensavel a apresentagao deste convite.

Vélido para duas pessoas.

Traje: social completo.

R.SV.P: jabuti@cbl.org.br

Apoio Patrocinio l

a— e RS | Qumes

Tecnologia do
Pescado

Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacao
Alex Augusto Gongcalves

AREA TECNOLOGIA E
INFORMATICA

2

JABUTI

el
Camara

Brasileira
do Livio

\
JABUTI

Camara
Brasileira
do Livro

L
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Brasileira
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Prof. Dr. Alex Augusto Gongalves
Editor
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PARTE 1 - Ciéncia do Pescado

Cap. 10 — Certificacdo e rastreabilidade do Pescado

PARTE 2 - Tecnologia do Pescado

Cap. 11.8 - Carne Mecanicamente Separada (CMS)
Cap. 11.9 - Produc&o de Surimi e suas aplicacdes
Cap. 12.7 — Tecnologia de Alta Pressao aplicada ao Pescado

PARTE 3 - Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos
PARTE 4 - Aproveitamento de Residuos

Cap. 23 — Compostagem de residuos de pesca e aquicultura
Cap. 28 — Peptideos bioativos
Cap. 31 — Producéo de Bottarga

PARTE 5 - Sanitizacao e Higiene

PARTE 6 - Legislacédo do Pescado

ANEXOS
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Material Suplementar Tecnologias Tradicionais

Este livro disponibiliza aos leitores algumas figuras coloridas e para visualizar basta

Resfriamento e Congelamento
acessar o QR codle abaixo.

do Pescado

Alex Augusto Gogalues

O acesso ¢ gratuito, rapido e facil! Caso haja alguma mudanga no sistema ou
dificuldade de acesso, entre em contato conosco pelo SAL.

[ capitulo | QR code |
l 1 FAYCREX T~ Y ‘

11.1 Resfriamento e Congelamento do Pescado
Alex Augusto Gongalves

11.2 Enlatamento do Pescado
Wilson Luiz Juliano dos Santos =  Alex Augusto Gongalves

11.3 Secagem do Pescado
Sonia Cristina Nunes Salvador Correia Pedro = Maria Leonor Nunes

Figura 11.12 ® Boas priticas a bordo de restriaments em gelo.
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Alex Augusto Goncalves
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