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PRODUCAO DO COURO DE PIRARUCU (Arapaima gigas)
COPRODUTO GERADO NO PROCESSAMENTO DO PESCADO
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INTRODUCAO

O pescado é uma das principais fontes de proteinas na alimentacdo, a medida que se processa
uma maior quantidade de producdo de peixe, se obtém também uma maior quantidade de
subprodutos disponiveis como, cabecas, visceras, espinhas, peles, escamas e carcagas, que
descartados ao meio ambiente podem ocasionar poluicao.

Neste trabalho foi elaborado um processo para o curtimento da pele do pirarucu que € um
subproduto, mas pode apresentar valorizacdo desde que inseridos em processos adequados de
reutilizacdo consciente (Mansueto, 2006). O pirarucu (Arapaima gigas) € uma das espécies
mais rusticas de peixe de dgua doce e seus machos podem chegar a medir 450 cm e 200 kg de
peso.

A pele de peixe pode ser transformada em couro pelo processo se curtimento com sais
inorganicos ou vegetais que preserva o material e o transforma em um produto com
resisténcia para utilizacdo na confeccao de sapatos, bolsas e outros artigos, (Souza, 2003).

OBJETIVOS

o Elaborar um processo de curtimento

o Determinar a composic¢éo centesimal da pele de pirarucu
o Avaliar as caracteristicas do couro obtido

o Elaborar produtos com o couro acabado.
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METODOS

As etapas de processamento experimental foram realizadas no Centro de Tecnologia de
Alimentos do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazénia — INPA e no Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas - IFAM. Foram utilizados seis (6) exemplares
de pirarucus adultos. Suas peles correspondem a cerca de 20% do peso total, devido a forma
de retirada especifica para o processamento de curtimento, com partes da camada carnea, para
evitar perfuragdes que podem influenciar no aspecto fisico de apresentacéo do couro.

No processo de curtimento as peles de pirarucu apos serem pesadas foram colocadas em
banho salino e produtos bactericidas por 12 horas. Em seguida foram levadas ao fuldo com
banho salino por trés horas para a remoc¢do das escamas. As escamas mais resistentes foram
retiradas manualmente. Na sequencia do processo, as peles passaram por limpeza com
tensoativo anidnico para a remocao de gordura e consequentemente do cheiro caracteristico.
As peles passaram por processo de purga e colocadas em banho de piquel (banho acido-salino
na proporcao de 1/100 de HCOOH e cloreto de sodio) por 30 minutos que tem a finalidade de
preparar a pele para o curtimento.

As peles foram curtidas com os curtentes sulfato basico de cromo (Cr,(SO,)s3 e sulfato de
aluminio (Al,(SO4)3 na proporcao de 50% , com quantidade de 10% em relagdo ao peso das
peles.

O curtimento foi finalizado quando o teste de resisténcia hidrotérmica (resisténcia ao
encolhimento) comprovou que as peles ndo encolhiam a 90°C.

Em seguida as peles foram tingidas, sofreram ajuste de pH e lavadas para a remocdo do
excesso de sais.

O couro passou por periodo de descanso de 12h, secagem ao ar e foi amaciado, etapa em que
0 couro € submetido a atrito mecanico para esfregar as fibras colagenas sendo movimentadas
de tal forma que ao deslizarem umas sobre as outras, obtém-se um couro mais macio. E
finalizados com e sem acabamento. Apds o curtimento o couro foi enviado para analises

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi realizada a analise centesimal da pele seguindo as normas de acordo com o Instituto
Adolfo Lutz, 2008, e os valores médios encontrados foram: umidade (UM) 53,68 %, proteina
bruta (PB) 29,87 %, lipideos (LP) 13,89% e cinzas com 1,85%.

O coproduto couro de pirarucu apresentou aspectos visuais fisicos, como textura e resisténcia
adequados para a confeccdo de produtos como bolsa por exemplo.

A pele do peixe, ap0s 0 processamento em couro, ou curtimento, apresenta um aspecto visual
exclusivo de cada espécie, devido ao desenho da flor da pele (formado pelas lamélulas de
protecdo e insercdo de escamas). Nesse aspecto a pele do pirarucu utilizados no experimento
atingiram em média de 4 cm de espessura em seu maior didmetro em cada lamélula no
processo final de curtimento.

Devido as caracteristicas da pele in natura o couro de pirarucu apresenta apos a retirada das
escamas uma cor acinzentada o que apos o tingimento se transforma em um delicado traco
escuro nas bordas das lameélulas das escamas, caracterizando o couro da espécie e
diferenciando o produto quanto para que possa ser utilizado na confec¢do de acessorios.
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Amostras do couro foram enviadas para a empresa TFL do Brasil Industria Quimica Ltda,
localizada Em S&o Leopoldo/RS, que se prontificou a realizar andlises quimicas especificas
com os seguintes resultados: Teor de Oxido de Cromo 0,5% (ITR 7210.023), Teor de célcio
0,2% (ITR 7210.024), pH 3,5 (ITR 7210.025), Cifra Diferencial 0,6 (ITR 7210.025) e Teor de
Substancias Extraidas 20,6% (ITR 7210.028).

O teor de cromo estd abaixo do recomendado e esse fator € positivo pois foi utilizado a
mistura de dois curtentes. Os valores obtidos de pH e cifra diferencial indicam que ndo ha
presenca de acido forte livre no couro, ndo prejudicando a sua resisténcia. Os resultados
obtidos no teor de célcio dentro dos padrGes pode ser um diferencial, pois mesmo com a
reducdo de agua utilizada em todo o processo de curtimento os resultados foram positivos.
Quanto ao fator teor de substancias extraidas acima do recomendado, pode ter ocorrido por
trés motivos principais, a utilizacdo de uma menor concentracdo de &cido, que serviu para
fixar a anilina aplicada na fase do tingimento, concentracdo do teor de sal, assim como a
reducdo de tempo no processo.

A determinacdo da solidez a migracdo em PVC (ITR.LTF) relacionado a cor avaliada com
escala de cinzas de 1 a 5, sendo grau 5 Otima resisténcia e grau 1 resisténcia muito baixa,
apresentou resultado Grau 3 para o couro semiacabado, indicando que o processo necessita de
ajustes, mas ndo impedindo a utilizacdo em confeccdo de produtos. O couro produzido
resultou na producao exclusivas de quatro bolsa femininas (Fig. 1).

CONCLUSAO

O aproveitamento dos subprodutos de peixe, como a pele, é recente, mas o apelo ambiental e
econdémico vem estimulando esse seguimento ainda pouco explorado. O processo de
curtimento em peles exoéticas, como a pele de peixe vem passando por diversos tipos de
processamentos diferenciados, a fim de se obter um produto com caracteristicas exclusivas,
mas com 0 mesmo objetivo, de agregar valor econdmico a subprodutos.

Os couros produzidos apresentaram aspectos propicios para acessorios, devido ao aspecto
aspero nas lamélulas das escamas. Mas podemos concluir que, o processo compactado atende
as exigéncias para que esse couro seja utilizado de diversas formas, fato evidenciado com o0s
produtos finais que foram confeccionados. No entanto h& necessidade de realizar novas
pesquisas para a melhoria do produto final. Em relacdo as andlises quimicas podem ser
ajustadas. Quanto aos impactos ambientais é necessario ressaltar que este trabalho foi limitado
a apenas uma quantidade de peles utilizadas para o experimento. Pois € de conhecimento que
problemas ambientais podem ocorrer se o processo de curtimento ndo for realizado com as
devidas precaucdes. A partir deste trabalho outros métodos alternativos de curtimento estdo
sendo formulados com a utilizagdo de taninos naturais, com o objetivo do aproveitamento da
diversidade vegetal da regido.

Palavras-chave: alimentos, tecnologia, peixe e couro.
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Figura 1: Bolsas produzidas. IFAM, 2015.
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