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Produtos derivados de resíduos de camarão

Planta para fabricação de hidrolizados

O que veremos 
nesta aula?

TÓPICOS A SEREM ABORDADOS







Quitina e 
derivados 15 a 40%

Minerais, metais
20 a 50% 

 

Proteínas e moléculas
20 a 40% 

 
Lipídios e pigmentos  



Maximizando o valor dos subprodutos de crustáceos (camarão...) 
para práticas de valorização otimizadas: uma revisão comparativa 
de seus ingredientes ativos, extração, bioprocessos e aplicações

• Aplicações dos subprodutos de crustáceos

• Agricultura

• Alimento

• Farmacêuticos

• Biomedicina

• Tratamento da água

• Cosméticos

• Indústria papel e textil

• Agricultura

• Alimento

Fertilizantes

• Ração
• Cosméticos
• Farmacêuticos

• Construção

• Farmacêuticos

• Indústrias de celulose

• Aditivos para ração

• Ração animal

• Minerais (CaCO3) • Proteínas) • Lipídeos e pigmentos Quitina     Quitosana    Chitooligossac.



Cozimento vapor

Separação sólido : líquido

Secagem

Trituração

Embalagem

FARINHA DE CAMARÃO

Processamento ÚMIDO

FARINHA DE CAMARÃO

Processamento SECO

Secagem

Separação sólido : líquido

Secagem

Resfriamento

Trituração e embalagem

Adaptado Piedad-Pascual & Hertrampf, 2000; Tacon 2024

FARINHA DE CAMARÃO

http://www.intprocon.com/



FARINHA DE CAMARÃO

Processamento SECO



Aplicações da quitina

Zhang et al., 2024



Produtos derivados de resíduos de 

camarão:

ü Astaxantina

ü Ácidos graxos

ü Quitosana

ü Hidrolizado protéico
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1.Planta para hidrolizados

• Capacidade 10 t matéria-prima / dia

• Cabeça, casca e vísceras

• Produção de hidrolizado 4,5 t por dia

• Produção de resíduos 5,5 t por dia

• Produção local

Legenda de equipamentos: 
(1) Moedor industrial; 
(2) Balança digital; 
(3 a 7) Tanque industrial
(8) Peneira; 
(9) Centrifuga industrial.

Expedição

Área de processamento

Recepção

Câmara fria



1.Planta para hidrolizados

• Capacidade 10 t matéria-prima / dia

• Cabeça, casca e vísceras

• Produção de hidrolizado 4,5 t por 

dia

• Produção de resíduos 5,5 t por dia

• Produção local



Recepção de matéria prima

Figura 2 - Caixa térmica tipo bin

Fonte: Asperbras
Figura 3 – Caminhão Baú

Fonte: Pavan Carrocerias Frigoríficas



Trituração

Figura 4 – Moedor Industrial

Fonte: Alibaba 



Digestão e Aquecimento

Figura 5 - Tanque de agitação continua

Fonte: W.F.A Máquinas e Equipamentos

Figura 6 - Peneira Industrial

Fonte: Materials Handling Systems



Separação e Envase

Figura 7 - Centrífuga Industrial

Fonte: Mauasa Figura 8 - Container engradado 1000 litros

Fonte: Só hélices



1.Planta para hidrolizados

• Custo de produção

Custo total = R$ 505,00 / ton

R$ 0,50 / litro

Rendimento 45%



R$ 131,52 / L

R$ 73,07 / L



375 g





Extração de astaxantina de resíduos 
microbianos fermentados de camarão.



Cozimento 

Camarão 41/50

Cozimento em vapor saturado



• Concentrado funcional (C)  do 

efluente industrial de cozimento de 

camarão.

• Matéria seca: 86% -> 5%.

• Biocompósitos enriquecidos com 

C = atividade antioxidante e 

antimicrobiana.

• Concentrado de camarão -> filmes 

homogêneos e altamente 

plastificados.

Fig. 2. Micrografias de baixa temperatura-MEV do 

concentrado de camarão (C) e seção transversal de 

filmes de quitosana-gelatina sem (F-ChG) e com o 

concentrado de camarão (F-ChGC).

Efluente de cozimento 

Congelamento

Filtardo em gase

Centrifugado

Misturado:
-Quitosana 1%

- Gelatina de peixe 1%

- Concentrado camarão 1%

- Glicerol 1%

- Tween 80%



• A água do cozimento do camarão 

(ACC) é uma fonte de proteína.

• Polissacarídeos naturais 

recuperam biomassa com proteínas 

da ACC.

• Floculação de proteínas mais 

eficiente em pH 4–5.

• A carragenina recuperou ≤86% de 

proteína do ACC.
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