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RESUMO
O conceito de economia circular propõe uma profunda transformação que 
reduz o impacto das atividades humanas no meio ambiente. Os resíduos 
da indústria pesqueira são uma importante fonte de contaminação 
ambiental e perda de nutrientes. Este trabalho avaliou as características 
qualitativas e quantitativas dos resíduos de peixes gerados no Mercado de 
Peixe de Santos, São Paulo, voltado para apoiar ações de implementação 
da economia circular nesse segmento. Para coletar dados relacionados ao 
volume de resíduos gerados e seu destino, foi aplicado um questionário aos 
comerciantes. Para a caracterização qualitativa, foram coletadas amostras 
com o objetivo de descrever as categorias produtoras do resíduo, bem 
como o peso e as proporções descartadas de vísceras, coluna vertebral, 
cabeça, pele e barbatanas. A análise da composição também foi realizada 
em materiais amostrados. Os resultados obtidos mostraram que os resíduos 
caracterizados são representativos, qualitativa e quantitativamente, 
apresentando composição química semelhante à parte comestível do peixe, 
e são rejeitados em aterros, reforçando a necessidade de implementar 
ações que viabilizem a economia circular nesse segmento, com o objetivo de 
reduzir os danos ambientais e econômicos.

Palavras-chave: aproveitamento integral; sustentabilidade; composição 
química; do berço ao berço.

ABSTRACT
The concept of circular economy proposes a deep transformation that 
reduces the impact of human activities on the environment. The waste 
from the fishing industry is a major source of environmental contamination 
and loss of nutrients. This work evaluates the qualitative and quantitative 
features of the fish waste generated at Santos Fish Market, São Paulo, focused 
on supporting actions for the implementation of the circular economy into 
this segment. To collect data related to the volume of waste generated and 
its destination, a questionnaire was applied to traders. For the qualitative 
characterization, samples of the residue were collected in order to describe 
the categories producing the residue, weight and discarded proportions of 
viscera, spine, head, skin, and fins. Composition analysis was also carried out 
on sampled materials. The results obtained showed that the characterized 
waste is representative, both qualitative- and quantitatively, presenting a 
chemical composition similar to the edible part of the fish, and is rejected 
in landfills, reinforcing the need to implement actions that make the circular 
economy feasible in this segment, aiming to reduce environmental and 
economic damage.

Keywords: full use; sustainability; chemical composition; cradle to cradle.
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INTRODUÇÃO
Segundo a Organização das Nações Unidades para Agri-
cultura e Alimentação (FAO, 2018), a produção mundial 
pesqueira atingiu 171 milhões de toneladas em 2016 
e, desse total, a aquicultura representa 47%. Dados de 
produção de pescado no Brasil estimam aumento na 
pesca de 1,286, em 2016, para 1,885 milhão de tone-
ladas, em 2030, e na aquicultura de 581 milhões, em 
2016, para 1,095 milhão de toneladas, em 2030, cres-
cimentos de 46,6 e 89,0%, respectivamente. 

Desde o início do desenvolvimento industrial, o ho-
mem vem utilizando um modelo de economia linear 
de produção de bens, baseado em extrair-fabricar-u-
sar-descartar. Tal comportamento tem levado à escas-
sez dos recursos naturais e provocado impactos nega-
tivos ao meio ambiente, como poluição, degradação e 
intoxicação de ecossistemas e pessoas (BRAUNGART; 
MCDONOUGH, 2013). Todo processo industrial gera 
resíduos, e quanto maior a escala de produção, maior 
o volume gerado. Da matéria-prima original da indús-
tria pesqueira, estima-se que entre 50 e 70% se torne 
resíduo (OLSEN; TOPPE; KARUNASAGAR, 2014). 

O conceito de economia circular propõe uma transfor-
mação profunda e duradoura que permite diminuir o 
impacto causado pelas atividades humanas ao meio 
ambiente (BRAUNGART; MCDONOUGH; BOLLINGER, 
2007; BRAUNGART; MCDONOUGH, 2013; REIKE; VER-
MEULEN; WITJES, 2018). Esse modelo outorga ao resí-
duo um papel dominante e se sustenta na reutilização 
inteligente do desperdício, quer seja este de natureza 
orgânica ou tecnológica, em um modelo cíclico, que 
imita a natureza e se conecta com ela. Sob esse enfo-
que, o resíduo se converte na matéria-prima dos ciclos 
naturais ou se transforma para formar parte de novos 
produtos tecnológicos, com um gasto energético míni-
mo (REIKE; VERMEULEN; WITJES, 2018). 

No modelo de economia circular, os materiais retor-
nam ao ciclo produtivo em vez de serem descartados 
como lixo, por meio da logística reversa, com a reuti-
lização, recuperação e/ou reciclagem dos materiais, 
fechando, assim, o ciclo de produção. O tema da eco-
nomia circular está no topo da agenda política e ga-
nhou particular relevância na Europa, onde espera-se 
promover o crescimento econômico por intermédio da 
criação de novas empresas e oportunidades de empre-

go, da economia com o custo dos materiais, da atenua-
ção da volatilidade de preços, da melhora da segurança 
da oferta e, ao mesmo tempo, da redução de pressões 
e impactos ambientais (KALMYKOVA; SADAGOPAN; 
ROSADO, 2018). As vantagens de sua aplicação são evi-
dentes, uma vez que resulta no crescimento sustentá-
vel da economia (KALMYKOVA; SADAGOPAN; ROSADO, 
2018). Outros conceitos são importantes para enten-
der a economia circular, como o cradle to cradle, que 
visa a criação de processos de ciclo fechado, desenhan-
do sistemas de produção adaptados aos ecossistemas 
locais (BRAUNGART; MCDONOUGH, 2013).

O aproveitamento do resíduo de pescado traz vanta-
gens para a indústria, pois, além de sanar o grande pro-
blema de eliminação de resíduos orgânicos, seu apro-
veitamento agrega valor ao que antes não tinha valia 
(AGUIAR; LIMBERGER; SILVEIRA, 2014). Existem muitas 
possibilidades tecnológicas disponíveis para o aprovei-
tamento dos resíduos do pescado, como elaboração 
de coprodutos para alimentação humana, quando há 
o controle higiênico-sanitário irrestrito desse mate-
rial (STEVANATO et al., 2007), o que representa uma 
alternativa sustentável e lucrativa para a indústria de 
alimentos (ANBE et al., 2015). Entre as diversas formas 
de aproveitamento dos resíduos gerados pelo setor, 
destacam-se a elaboração de silagem e as suas várias 
formas e aplicações (ANBE et al., 2015), como, por 
exemplo: a obtenção de peptona por meio de processo 
proteolítico (FALLAH; BAHRAM; JAVADIAN, 2015); a ela-
boração de ração animal de alta qualidade nutricional 
(ABIMORAD et al., 2009); a produção de fertilizantes 
(OLIVEIRA et al., 2012; PAES et al., 2016), artefatos de 
couro, bioprodutos, bem como extração de enzimas, 
de colágeno, carotenoides, gelatina e óleos (AGUIAR; 
LIMBERGER; SILVEIRA, 2014). 

Porém, um percentual pequeno de empresas do setor 
consegue aproveitar seus resíduos de forma responsá-
vel, estando ainda em segundo plano a preocupação 
ambiental na cadeia produtiva aquícola (VALENTI et al., 
2018), visto que são implementadas apenas tecnolo-
gias tradicionais que agregam pouco valor econômico 
a esses coprodutos (VILLAMIL; VÁQUIRO; SOLANILLA, 
2017). Considera-se que, no caso da cadeia produtiva 
pesqueira nacional, a questão do aproveitamento é 
ainda mais premente.
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Dentro do contexto de aproveitamento integral faz-se 
imprescindível o conhecimento sobre as características 
do resíduo descartado nos diferentes pontos da cadeia 
produtiva do pescado e nas diferentes regiões, de forma 
a subsidiar a utilização desse valioso material biológico. 
A presente pesquisa teve por objetivo avaliar as caracte-

rísticas qualiquantitativas do resíduo de pescado produ-
zido no maior ponto de comercialização de pescado na 
cidade de Santos, São Paulo, o Mercado do Peixe, visan-
do subsidiar futuras ações para implantação da econo-
mia circular nesse segmento, resultando no crescimento 
da economia e na sustentabilidade ambiental. 

MATERIAIS E MÉTODOS
O Mercado de Peixe é o principal ponto de comercia-
lização de pescado do município de Santos, São Paulo. 
Estruturalmente, o Mercado é composto por 15 boxes, 
ou pontos de comercialização. No verão e no inverno 
de 2015 foram realizadas entrevistas individuais utili-
zando questionário exploratório, aplicado aos comer-
ciantes dos boxes, com o objetivo de obter dados qua-
litativos e quantitativos dos resíduos de peixes, além 
de coleta de amostras de resíduos de pescado comer-
cializados. Em 2018, foi realizada nova coleta de dados 
para verificação dos já coletados em 2015, por meio do 
questionário exploratório. Esta pesquisa foi aprovada 
pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos 
do Hospital Guilherme Álvaro, Santos, São Paulo, sob 
CAAE nº 41515715.8.0000.5448. 

As coletas realizadas no verão e no inverno de 2015, 
sendo 20 kg de amostras de resíduos/coleta, totali-
zaram para o estudo 40 kg de material amostrado, 
2,7 kg/resíduo/box/coleta (MP1 — verão — e MP2 — 
inverno). Os resíduos foram caracterizados a partir da 
descrição das espécies que os compunham, do peso e 
das proporções descartadas de resíduo (vísceras, espi-
nhaço, cabeça, pele, barbatanas e nadadeiras). 

As amostras de resíduos foram transportadas em cai-
xas isotérmicas até a Unidade Laboratorial Referência 
em Tecnologia do Pescado (ULRTP), do Instituto de Pes-
ca, em Santos. A caracterização qualitativa foi realizada 
separando-se as vísceras, o espinhaço, a cabeça, a pele, 
as barbatanas e as nadadeiras, possibilitando o cálculo 
das proporções descartadas de cada categoria. Foi rea-
lizada a pesagem dos diferentes resíduos em balança 
eletrônica, seguida de registro fotográfico, embala-
gem, identificação e armazenagem sob congelamento 

(-18ºC). A identificação no âmbito de gênero e espécie 
não foi possível devido ao não acesso ao peixe inteiro, 
porém, conforme as características do resíduo de cabe-
ça, pele e formato, foi possível agrupar em categorias 
da família das pescadas — linguados, tilápia, sardinha, 
lula, camarão ou pelágicos, como o cação e a meca. Sa-
lientamos que tais identificações são as mesmas utili-
zadas para a venda do pescado nos locais amostrados. 

Para a realização das análises químicas, as amostras de 
resíduo foram descongeladas durante 12 horas (over-
night) em temperatura de refrigeração. Posteriormente, 
os lotes foram triturados em equipamento picador de 
carne (CAF® modelo 98 D/S), gerando duas subamos-
tras, identificadas como MP1 — verão — e MP2 — inver-
no (Mercado de Peixe — coleta 1 realizada no verão — 
e Mercado de Peixe — coleta 2 realizada no inverno). 
A umidade foi determinada por meio de método gravi-
métrico em estufa a 105°C, até peso constante; a proteí-
na bruta, pelo método de Kjeldahl, sendo a conversão 
em proteína verdadeira realizada pela multiplicação do 
valor obtido pelo fator 6,25; o teor de cinza, pela carbo-
nização da matéria orgânica, seguida de calcinação da 
amostra em mufla a 550ºC, sendo todos os ensaios reali-
zados de acordo com Brasil (2011). Para a determinação 
dos lipídios, realizou-se extração a frio pelo método de 
Bligh e Dyer (1959), e o teor de carboidratos foi obtido 
pela fração Nixfest. Todas as referidas determinações fo-
ram realizadas em triplicatas.

Os resultados obtidos na análise centesimal foram 
submetidos à análise de variância (ANOVA), seguidos 
do teste de Tukey com nível de significância de 5% 
(p < 0,05) utilizando-se programa Statiscal Analysis Sys-
tem (SAS, 2012).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Obteve-se 80% de retorno nas entrevistas realizadas 
no Mercado do Peixe, os 20% restantes optaram por 
não participar da pesquisa. Segundo os comerciantes, 

o armazenamento diário dos resíduos é realizado em 
caixas ou tambores de 20 kg, nos próprios boxes, sem 
refrigeração e sem separação do lixo comum. O  ór-
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gão responsável pelo recolhimento, duas a três vezes 
ao dia, é uma empresa terceirizada pela prefeitura do 
município de Santos, e o destino final é o aterro sa-
nitário municipal. A incorreta destinação de resíduos 
provenientes do processamento de pescado em lixões 
públicos ou aterros sanitários é destacada na literatura 
(SPILLERE; BEAUMORD, 2006; FAGUNDES et al., 2012).

Informações fornecidas pelos comerciantes indicaram 
a produção estimada de resíduos de 49,83 t/mês, por-
tanto, cada box produzia, em média, 110 kg/resíduo/
dia, indicando que apenas um único local de comercia-
lização de pescado do município está dispondo, apro-
ximadamente, 12 t de resíduos de pescado semanal-
mente nos aterros sanitários, sem qualquer relato de 
aproveitamento desse importante composto biológico. 
Conforme dados do Instituto de Pesquisas Tecnológi-
cas (IPT) (apud THADEU, 2018), a Baixada Santista está 
próxima de um colapso por conta do término da vida 
útil dos aterros sanitários, sendo a escassez de áreas 
disponíveis para a instalação de novos aterros sanitá-
rios, por questões ambientais, uma das principais difi-
culdades relacionadas à destinação final dos resíduos 
sólidos da região.

A falta de tratamento desse resíduo e o seu des-
carte inadequado podem prejudicar organismos e 
ecossistemas aquáticos, além de, quando em terra, 
constituírem uma via de proliferação de vetores e 
transmissão de doenças à população local (SPILLERE; 

BEAUMORD,  2006). Segundo Santos, Moreira e Rizk 
(2014), a agroindústria brasileira, especialmente no 
ramo da carne bovina, também gera elevadas propor-
ções de resíduo, podendo ocasionar contaminação, 
degradação ambiental ou ainda danos à saúde públi-
ca, quando não tratado.

A amostragem composta (MP1 e MP2) representou 
aproximadamente 3% do resíduo gerado/dia nos bo-
xes. Considerado um importante ponto turístico da 
Região Metropolitana da Baixada Santista, São Paulo, 
o Mercado do Peixe destaca-se na venda de pescado 
e, consequentemente, no volume de resíduo gerado. 
Conforme informações obtidas nas entrevistas, o pe-
ríodo do verão apresenta uma maior produção de resí-
duo de pescado, o que pode estar associado ao maior 
fluxo de turistas na região, por causa do período de fé-
rias, resultando em maior consumo e, por conseguinte, 
maior geração de resíduos. Na coleta MP1, o Mercado 
do Peixe apresentou como resíduos descartados mais 
abundantes os de pelágicos (cação e a meca), salmão 
e corvina (Figura 1). Já na coleta MP2, os resíduos mais 
abundantes foram de pescada, camarão (final do defe-
so) e pelágicos (cação e a meca) (Figura 2).

Alguns autores descrevem como resíduos gerados no 
beneficiamento do pescado a cabeça, o fígado, as es-
pinhas, a pele, as vísceras (STEVANATO et al., 2007), 
a carcaça, a nadadeira, as escamas, as barbatanas, a 
cauda, o óleo de pescado, as carapaças e cabeças de 

Figura 1 – Proporções dos resíduos coletados no Mercado do Peixe, Santos, São Paulo (MP1 – verão).
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crustáceos, as vísceras de moluscos (SPILLERE; BEAU-
MORD, 2006), as proteínas solúveis, o nitrogênio e o 
fósforo, entre outros (KAUR et al., 2010). 

De modo geral, foi observada a presença de muscu-
latura aderida às estruturas consideradas resíduo, 
como cabeça, nadadeiras, espinhaço e pele, eviden-
ciando o grande desperdício de nutrientes. As peles 
apresentavam-se, em sua maioria, intactas, em óti-
mo estado para serem utilizadas como matéria-pri-
ma na fabricação de artesanatos de couro de peixe. 
Os pelágicos (cação e meca) ganharam destaque no 
resíduo amostrado em função do tamanho e do peso 
das nadadeiras dorsal e caudal, bem como da pele 
(Figuras 3 e 4).

O conhecimento sobre a composição dos resíduos de 
pescado é importante para nortear o seu melhor uso, 
quer seja como alimento ou na elaboração de coprodu-
tos, a fim de desenvolver e/ou adequar a tecnologia de 
transformação para obtenção de produtos derivados 
(PESSATTI et al., 2000). Os valores médios quantifica-
dos para a composição centesimal dos resíduos coleta-
dos são descritos na Tabela 1.

Os valores encontrados nos resíduos aqui estudados 
são compatíveis com os parâmetros esperados para a 
parte comestível do pescado, em que a proporção de 
umidade pode variar de 64 a 90%, seguida pelas pro-

teínas, de 8 a 23%, e pela gordura, de 0,5 a 25% (BADO-
LATO et al., 1994). 

De acordo com Ackman (1989), os peixes podem ser 
agrupados em quatro categorias em função do seu 
teor de lipídios, a saber: magro (< 2%), baixo (de 2 
a 4%), médio (4‒8%) e alto teor de gordura (> 8%). 
A  constituição química média obtida para os resí-
duos estudados é próxima à de peixes classificados 
como graxos ou semigraxos, ou seja, têm teor lipídi-
co maior que 4%.

Os altos valores de lipídios das duas amostras — MP1 
(8,52%) e MP2 (6,42%) (Tabela 1) — podem estar rela-
cionados ao fato de contarem com maior porcentagem 
de resíduos provenientes de peixes gordos e semigor-
dos, como o salmão, a sardinha e a corvina. Esses teo-
res superiores de lipídios podem também estar rela-
cionados ao período de coleta e à constituição física 
do material, com grande quantidade de vísceras (cor-
respondentes a mais de 20% do total de resíduo cole-
tado), a qual apresenta, originalmente, concentração 
natural de gordura constituindo os diferentes órgãos, 
tais como o intestino e fígado. 

A umidade em ambas as amostras, por volta de 
70%, pode estar relacionada à perda por lixiviação 
de líquidos durante o manuseio e a estocagem des-
ses resíduos. 

Figura 2 – Proporções dos resíduos coletados no Mercado do Peixe, Santos, São Paulo (MP2 – inverno).
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Figura 3 – Categorias encontradas na primeira coleta de resíduos (MP1 – verão), sendo (A) pescada; (B) linguado; (C) tilápia; 
(D) salmão; (E) pelágicos; (F) vísceras e espinhaços; (G) lula; (H) camarão; (I) sardinha; (J) pele.

Figura 4 – Categorias encontradas na segunda coleta de resíduos (MP2 – inverno), sendo (A) pescada; (B) linguado; (C) corvina; 
(D) salmão; (E) pelágicos; (F) vísceras e espinhaços; (G) outras espécies; (H) lagosta; (I) lula; (J) camarão; (L) sardinha; (M) pele. 
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Os valores de cinza, lipídios e umidade obtiveram va-
riação significativa entre as amostras. De acordo com 
Love (1957), a avaliação da composição química de 
peixes exige técnica apurada, visto que varia de acordo 
com a idade, o sexo do peixe e a estação do ano.

Entre os componentes do pescado, a fração lipídica é 
de grande importância, pois apresenta alta qualidade, 
podendo ser uma excelente fonte de energia, vitami-
nas A e D e ácidos graxos poli-insaturados, no entanto a 
concentração lipídica pode também ser um ponto críti-
co para a manutenção da qualidade desse material, por 
normalmente serem susceptíveis à oxidação (SOARES; 
GONÇALVES, 2012). Provavelmente, por se tratar de re-
síduo, a fração lipídica pode ser obtida a baixo custo.

Vale ressaltar que o valor nutricional do resíduo de 
pescado pode ser afetado negativamente pelo período 
de estocagem, especialmente ao considerarmos o ele-
vado teor de umidade desse material, o que aumenta 
sua susceptibilidade à deterioração microbiana, dimi-
nui substancialmente o tempo de conservação e pode 
resultar também em alterações de sabor, cor, textura, 
bem como na produção de componentes tóxicos (SOA-
RES; GONÇALVES, 2012).

A cinza ou resíduo mineral fixo é uma medida do con-
teúdo mineral do produto alimentar, ou seja, o resíduo 
inorgânico que permanece após a matéria orgânica ser 
queimada. O teor de cinzas encontrado nos resíduos 
(4,54‒5,72%) foi acima dos valores encontrados na lite-
ratura para diversas espécies (STEVANATO et al., 2007; 
LEITE; SUCASAS; OETTERER, 2016). 

Segundo a FAO (2018), à medida que a produção pes-
queira aumenta, cresce também a oferta de coprodu-
tos com alto valor nutricional, sendo que a comercia-

lização desses subprodutos aumentaria a segurança 
alimentar mundial. Classifica-se o emprego desses re-
síduos em quatro categorias de coprodutos: alimentos 
para consumo humano, ração para animais, fertilizan-
tes e produtos químicos. Pessatti et al. (2000) afirmam 
que a viabilidade da produção de coprodutos a partir 
dos resíduos do pescado está diretamente relacionada 
à qualidade (e a manutenção desta) durante as etapas 
da linha de produção, da captura à comercialização.

O aproveitamento dos resíduos da industrialização 
do pescado, além de minimizar o impacto ambiental, 
tem um impacto social positivo, pois gera empregos 
(SPILLERE; BEAUMORD, 2006). Segundo a FAO (2018), 
é também uma alternativa econômica, visto que a 
produção de farinhas, silagens, óleos, peles e biocom-
bustível pode configurar uma fonte adicional de renda 
pelo valor que agrega aos produtos, com consequente 
lucratividade às indústrias. Deve-se levar em conta que 
uma nova empresa pode usufruir vantagens quando a 
exploração de oportunidade se baseia em mercados 
novos e de demanda desconhecida (BARON, 2007), 
como é o caso de coprodutos derivados de resíduos de 
pescado, contudo a identificação de oportunidades é o 
primeiro passo do processo empreendedor pelo qual 
se estendem todas as outras etapas (OZGEN; BARON, 
2007). A análise de viabilidade econômica constitui-se 
em importante ferramenta que contribui para a identi-
ficação da viabilidade da atividade (ROSA, 2013); nesse 
caso, a implantação de um sistema inovador que vise o 
aproveitamento de resíduos.

No Brasil, a Lei nº 12.305/10 instituiu a Política Na-
cional de Resíduos Sólidos e implantou a Logística 
Reversa, por meio da qual fabricantes, importadores, 
distribuidores ou comerciantes têm a responsabilida-

Tabela 1 – Composição centesimal média (%) dos resíduos de pescado coletados no Mercado do Peixe em Santos, São Paulo. 

Coleta MP1 MP2

Umidade 71,43 ± 0,34a 72,91 ± 0,04b

Cinza  4,54 ± 0,28a  5,72 ± 0,36b

Lipídios  8,52 ± 0,27a  6,42 ± -0,02b

Proteína 13,72 ± 0,72a 12,50 ± 1,22a

Carboidrato  1,79 ± 0,67a  2,46 ± 1,34 a

MP1: Mercado de Peixe, coleta 1 – verão; MP2: Mercado de Peixe, coleta 2 – inverno. Letras diferentes sobrescritas na mesma linha indicam 
diferença significativa, segundo teste de Tukey (p < 0,05).
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Figura 5 – Economia circular: conceito cradle to cradle design.
Fonte: Geser e Tennenbaum (2017.

de compartilhada pelo ciclo de vida de seus produtos, 
desde a obtenção da matéria-prima até a disposição 
final. Tal lei prevê o fim dos lixões a céu aberto, então 
os municípios deverão apresentar práticas de trata-
mento do lixo, incluindo os cuidados com a contami-
nação do solo e da água e com a propagação de doen-
ças (BRASIL, 2010). 

A logística reversa envolve o conceito cradle to crad-
le (Figura 5), que é inspirado na natureza, na qual não 
existe a ideia de lixo: tudo é nutriente para um novo ci-
clo de processo, portanto resíduos = nutrientes. É uma 
plataforma de inovação com o objetivo de transformar 
a indústria e criar a nova economia circular, por inter-
médio da concepção de novos produtos e da criação 
de redes e cooperações entre fornecedores, produto-
res, clientes, governos e todos os grupos de interesse, 
permitindo as etapas necessárias para uma atividade 
econômica próspera e benéfica ao ser humano e ao 
meio ambiente (BRAUNGART; MCDONOUGH; BOLLIN-
GER, 2007; BRAUNGART; MCDONOUGH, 2013; REIKE; 
VERMEULEN; WITJES, 2018).

Estudos indicam que empresas do setor sucroenergé-
tico podem trilhar o caminho do desenvolvimento or-
ganizacional de forma sustentável, por meio de uma 
governança corporativa que esteja pautada nos pila-
res econômico, social e ambiental da sustentabilidade 
(VERRI; RIBEIRO; GASPAROTTO, 2017). Arranjos pro-
dutivos locais (APLs) são caracterizados como aglome-
rações territoriais de agentes econômicos, políticos e 
sociais, que têm foco em um conjunto específico de ati-
vidades econômicas e que apresentam vínculos entre 
si (ERBER, 2008). Para o Mercado de Peixe de Santos, 
São Paulo, uma alternativa para os resíduos de pescado 
seria o aproveitamento por meio de arranjos produti-
vos e inovativos locais, implementados por um Sistema 
Gerencial de Bolsa de Resíduos, sistema este utilizado 
como facilitador das transações entre as empresas ge-
radoras e as empresas potencialmente interessadas 
em sua aquisição. Essa estratégia contribuiria significa-
tivamente para a inserção desse setor nas propostas 
de emissão zero, sustentabilidade, responsabilidade 
socioambiental (STORI; BONILHA; PESSATTI, 2002) e, 
consequentemente, no sistema de economia circular. 
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Fagundes et al. (2012) descrevem os tipos de resíduos ge-
rados e seu aproveitamento e/ou sua transformação por 
meio dos projetos implantados para tal fim no Entrepos-
to Terminal de São Paulo da Companhia de Entrepostos e 
Armazéns Gerais de São Paulo (CEAGESP), em que as vís-
ceras de peixe são utilizadas para produção de farinha de 
peixe e vendidas como insumo para rações, promovendo o 
aproveitamento integral das sobras da comercialização do 
produto e reduzindo os custos operacionais. Segundo os 

autores, além de implantar projetos de aproveitamento e 
reciclagem dos resíduos gerados no entreposto, a CEAGESP 
avançou em um programa de capacitação de produtores, 
atacadistas e varejistas, expressando o compromisso da 
empresa em desenvolver um comportamento responsável 
na procura por soluções para os resíduos oriundos da co-
mercialização, expandindo, assim, sua preocupação com as 
perdas e o desperdício, bem como servindo de referência 
para outras iniciativas no país.

CONCLUSÕES
O resíduo caracterizado no presente estudo, atualmente 
descartado em aterros sanitários próximos ao colapso, 
mostrou-se expressivo quantitativa e qualitativamente, 
com valores nutricionais e bioativos intrínsecos que fazem 
desse material uma rica matéria-prima para a geração 
de coprodutos. Para a efetiva implantação da economia 

circular nesse segmento, faz-se necessário avançar para 
arranjos produtivos e inovativos locais, com envolvimen-
to de agentes econômicos, políticos e sociais para a cria-
ção de um Sistema Gerencial de Bolsa de Resíduos de Pes-
cado que pode resultar em sustentabilidade ambiental, 
crescimento da economia e melhoria da saúde pública. 
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