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RENDIMENTO CORPORAL, COMPOSICAO CENTESIMAL E RESISTENCIA DO
COURO DE TILAPIA Oreochromis niloticus, PRODUZIDA EM VIVEIROS ESCAVADOS
E TANQUES-REDE

RESUMO

Este estudo objetivou-se avaliar o rendimento corporal, determinar a composicdo quimica do
filé e avaliar a resisténcia fisico-mecanica do couro de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)
produzida em viveiros escavados e tanques-rede. Os resultados obtidos para as caracteristicas
corporais, os resultados de rendimentos, as relacbes morfométricas, a composi¢do quimica
dos filés e os testes fisico-mecanicos do couro de tilapia de ambos os sistemas de criacdo
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e quando observado diferencas
estatisticas (p<0,05), aplicou-se o teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando
0 software Statistica 7.1. Foram observadas diferencas significativas (p<0,05) para os valores
médios das caracteristicas corporais entre 0s dois tipos de criacdo para o comprimento total e
padrdo, peso total, nadadeira peitoral e peso do filé. Quanto as relacBes morfométricas,
composicdo quimica dos filés e resisténcia do couro, ndo foram observadas diferengas
significativas (p>0,05). Portanto conclui-se que os sistemas de cultivo ndo influenciaram no
rendimento corporal, relagdes morfométricas, composicdo da carne e nos testes fisico-
mécanicos do couro.

Palavras-chave: composicao do filé, couro exotico, filetagem, processamento, tecnologia do
pescado



CORPORAL REVENUE, CENTESIMAL COMPOSITION AND RESISTANCE OF
TILAPIA LEATHER Oreochromis niloticus PRODUCED IN DUG FISHPONDS AND
CAGES.

ABSTRACT

The objective of this paper was to evaluate the corporal revenues, determine the chemical
composition of the filet and evaluate the physical-mechanic resistance of the Nile tilapia
leather (Oreochromis niloticus) produced in dug fishponds and cages. The results obtained of
the corporal characteristics , the revenues results, the morphometric relations, the chemical
composition of the filets and the physical-mechanic tests of the tilapia leather from both
raising systems have undergone variance analysis (ANOVA). When statistic differences were
observed (p<0,05), the Tukey test was applied in 5% of significance, using the software
Statistica7.1. Significant differences were observed (p<0,05) for the average values of
corporal characteristics between both raising systems for the total and standard length, total
weight, pectoral fin and filet weight. As for the morphometric relations, chemical composition
of the filets and the resistance of the leather significant differences were not observed
(p>0,05). Therefore it is concluded that the systems did not influence on the corporal revenue,

morphometric relations, quality of the meat and in the physical-mechanic tests of the leather.

Key words: composition of filet, exotic leather, filetage, morphometry, fish technology.
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1. INTRODUCAO GERAL

Nos ultimos anos é notério o aumento da populacdo mundial, tornando-se
necessario a producdo de alimentos saudaveis. Neste cenario, a aquicultura destaca-se
como uma importante fonte de proteina animal de alto valor nutritivo, sendo o Brasil
um pais que possui condicdes favoraveis para o cultivo de peixes e organismos
aquaticos, tendo grande area territorial e uma extensa area de lamina d’agua nos
reservatorios que sao utilizados para a geracdo de energia, clima bastante propicios e
uma producao de graos significativa para a fabricacao de ragoes.

Atualmente, a tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é considerada uma das
espécies mais importantes da aquicultura, devido suas caracteristicas reprodutivas,
genéticas e, principalmente, mercadoldgicas, ocupando posicdo de destaque entre as
espécies de agua doce cultivada, sua producdo mundial vem crescendo nos ultimos
anos, em funcdo da sua aceitacdo pelos consumidores nacionais e mercados
internacionais.

Com isso houve um desenvolvimento da piscicultura baseada na adogéo de
tecnologias modernas para obtencdo de melhores resultados na produgdo ocasionando
aumento na comercializacdo de pescado in natura com destaque para as formas de filé
resfriado ou congelado, assim como também no seu consumo na forma industrializada.
Nas regides Oeste e Sudoeste do Parané a tilapia do Nilo em suas diferentes linhagens é
a espécie mais abatida e industrializada nos frigorificos.

Portanto, avaliar os seus rendimentos durante o processamento e suas relacdes
com peso de abate e formato do corpo torna-se um fator importante, pois fornece
informacdes essenciais na determinacdo do peso ideal de abate, permitindo estabelecer
medidas necessarias para a classificagdo de carcaca e a caracterizacdo do produto final.
Além disso, o aproveitamento dos residuos gerados pelas industrias processadoras surge
como uma alternativa para a cadeia produtiva de pescados, criando novos produtos,

além de dar um destino correto aos residuos.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a influéncia dos sistemas de criacao de peixes (viveiro escavado e tanque-

rede), sobre as caracteristicas da tilapia do Nilo.

2.2 Objetivos Especificos

Analisar o rendimento corporal e as relacbes morfométricas de tilapias do Nilo

produzidas em viveiro escavado e tanque-rede;

Determinar a composi¢do quimica dos filés de tilapias do Nilo produzidas em

viveiro escavado e tanque-rede;

Avaliar a resisténcia do couro de tilapias do Nilo produzidas em viveiro escavado

e tanque-rede.

13
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3. CAPITULO1- RENDIMENTO CORPORAL, COMPOSICAO
CENTESIMAL E RESISTENCIA DO COURO DE TILAPIA Oreochromis
niloticus, PRODUZIDA EM VIVEIROS ESCAVADOS E TANQUES-
REDE

3.1 - Introducéo

De acordo com a FAO (2012), a aquicultura é avaliada como um dos setores de
producdo de alimentos que mais cresce no mundo, alcancando um nivel de producéo de
62, 7 milhdes de toneladas em 2011. Segundo dados do IBGE (2013) a producdo da
piscicultura brasileira foi de 392,493 toneladas, com destaque para o Estado de Mato
Grosso, seguido pelo Parana, que juntos representaram 32,3% da producdo total
nacional.

Na aquicultura, a criacdo de peixes em viveiro escavado € o sistema de producao
mais antigo sendo praticado de forma extensiva, contudo, vem sendo substituido pelo
sistema intensivo por meio do uso de técnicas de manejo que auxiliam intensificar a
producdo (CREPALDI et al., 2006). Por outro lado, a criacdo de peixes em tanques-rede
¢ uma atividade relativamente recente no Brasil e esta sendo implantado em grandes
reservatorios de hidrelétricas devido a disponibilidade dos recursos hidricos represados
(MALLASEN et al., 2008; OSTRENSKY et al., 2008).

A expansdo da producao de tilapia tem sido estimulada pela demanda do mercado,
advinda de sua boa aceita¢do, devido ao seu sabor e valor nutritivo de sua carne. Essa
espécie gera grande interesse por parte dos piscicultores que estdo produzindo em todo
0 pais, principalmente pela facilidade de cultivo, o que também despertou o interesse
das indUstrias processadoras de pescados (SIMOES et al., 2007), tornando a espécie

mais cultivada no Brasil e a seqgunda no mundo (OLIVEIRA et al., 2007).
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O processamento do pescado no setor produtivo € uma etapa de grande
importancia quando se trata de uma espécie de expressdo econdémica (OGAWA e
MAIA, 1999). No entanto, SOUZA e MARANHAO (2001) citam que a padronizagio
das técnicas de filetagem precisa ser estabelecida para a obtencdo de melhores
resultados de rendimentos de filé, bem como as porcentagens de subprodutos que sao
geradas na industria.

O conhecimento da composic¢do quimica fornece possibilidades de estudos que
alterem os componentes quimicos a fim de elaborar novos produtos, além de servir
como peca fundamental nos estudos de desenvolvimento da cadeia produtiva sendo
essencial para padronizacdo dos produtos alimentares (MACHADO, 1984; SIKORSKI,
1990; CONTRERAS-GUZMAN, 1994; MACEDO-VIEGAS; SOUZA, 2004).

Um subproduto da filetagem é a pele bruta representando cerca de 4,5 a 14% do
peso total do peixe, tendo como uma op¢do 0 seu aproveitamento pela industria do
couro (CONTRERAS-GUZMAN, 1994: SOUZA e SILVA, 2005), ja que o principal
produto comercializado é o filé sem pele sendo o restante considerado residuos
totalizando cerca de 65% da matéria bruta inicial (BOSCOLO et al., 2007).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o rendimento corporal,
determinar a composicdo quimica do filé e avaliar a resisténcia fisico-mecanica do
couro da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) produzida em viveiros escavados e

tanques-rede nas regides Oeste e Sudoeste do Parana.

3.2 - Material e Métodos

Os procedimentos experimentais foram realizados em condi¢cdes de abate

comercial no frigorifico escola (Pescal Prata) localizado no municipio de Nova Prata do
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Iguacu — PR. O pescado utilizado na pesquisa foi adquirido de oito produtores das
regides Oeste e Sudoeste Paranaense.

Avaliou-se o rendimento industrial de 240 tilapias do Nilo (Oreochromis
niloticus), sendo 120 tilapias criadas em viveiros escavados com peso médio de
750£0,15¢g e 120 tilapias criadas em tanques-rede com peso meédio de 706+0,14g. O
delineamento experimental adotado foi em blocos, com dois tratamentos (viveiros
escavados e tanques-rede) e quatro repeticGes, onde cada unidade experimental foi
composta por trinta peixes, sendo realizados em dois periodos (BLOCOS), abril e maio
de 2015. Nos procedimentos de abate foi utilizada a mesma equipe de funcionarios da
industria para os diferentes periodos.

Os animais foram abatidos na inddstria por meio do protocolo industrial,
conforme demonstrado no fluxograma da Figura 1, utilizando o processo de choque
térmico com gelo e agua na proporcdo de 1:1 para insensibilizacdo dos peixes.

I Depuragio |<— 24 h

l Insensibilizagao I +«— gelo

v

l Pesagem do peixe |

.

l Retirada das escamas '

Pesagem do peixe
Sem escama

v

l Biometria l

'

Decaptagao =
e ’l Cabeca + Visceras |

Evisceragédo
L

I Filetagem l I Carcaga I

.

l Retirada da pele ‘

l Embalagem l l

v
l Resfriamento | | Residuo Total |

> Escamas

> | Pele |

Figura 1. Fluxograma do processamento manual da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)
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Os dados morfomeétricos foram coletados por meio de biometria realizada para
obtencdo de dados de comprimento total (cm) (distancia entre o focinho e o final da
nadadeira caudal), comprimento padrdo (cm) (distancia entre o focinho e o pedunculo
caudal) e peso (g), os dados foram mensurados utilizando-se um ictibmetro com
precisdo de 0,1cm, o peso total em balanca eletronica de precisdo de 0,1g. Para as
medidas de largura do tronco, comprimento da cabeca (distancia entre o focinho e o
final do opérculo) e nadadeira peitoral (cm) utilizou-se um paquimetro com precisdo de
0,01lcm.

Na avaliacdo do rendimento industrial, os peixes foram processados de forma
manual, com pesagem das porcdes obtidas a partir do peixe inteiro. O processo de
filetagem foi conduzido por duas pessoas sendo uma na éarea suja, fazendo a
decapitacdo, e em seguida a evisceracdo, e outra na area limpa, fazendo a retirada dos
filés, evitando assim, o efeito do filetador nos calculos de rendimento. Para a
caracterizacdo dos rendimentos, foram tomadas as seguintes medidas e respectivos
percentuais em relacdo ao peso total do peixe dos seguintes cortes: peso do peixe inteiro
(9); peso do peixe inteiro e sem escama (g); peso do filé sem pele (g); peso da cabeca
com branquias e nadadeiras (pélvica e peitoral) (g); peso das visceras (g):
compreendendo todo o conteldo da cavidade celomatica e gordura celomatica; peso
total dos residuos (g) (somatorio do peso das visceras, peles e escamas). O rendimento
de filé (%) foi calculado em relagdo ao peixe inteiro, de acordo com metodologia
adaptada de FRASCA-SCORVO et al. (2008).

As andlises de composicdo centesimal dos filés de tilapia foram realizadas no
laboratério de qualidade de alimentos — LQA e feitas em duplicata de acordo com a
metodologia descrita pela AOAC (2005). Foram analisadas as determinacOes para

umidade, proteina, extrato etéreo e matéria mineral. Para a determinacdo de umidade, as
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amostras foram colocadas em estufa a 105°C (12 horas), até obter peso constante. Para
0 teor de matéria mineral realizou-se calcinacdo das amostras em mufla a 550°C, até
obter peso constante. O extrato etéreo foi obtido por extracdo lipidica utilizando
aparelho extrator sohxlet e solvente (éter de petroleo). A proteina bruta foi realizada
pela determinacédo de nitrogénio total através do processo de digestdo (Kjeldahl) onde
posteriormente foram destiladas e tituladas.

Na avaliacdo dos testes fisico-mecanicos dos couros de tilapia, o curtimento foi
realizado no laboratdrio de processamento de peles pertencente ao Grupo de Estudos de
Manejo na Aquicultura - GEMAg da Universidade Estadual do Oeste do Parand —
Unioeste, Campus Toledo - PR.

Para tal foram utilizados 3,4 quilogramas de peles de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) provenientes do proprio abate comercial realizado
anteriormente, sendo 1,76 quilogramas provenientes de viveiro escavado e 1,64
quilogramas de tanque-rede, sendo que todas as peles foram congeladas logo ap6s a sua
remocao. Posteriormente as mesmas passaram pelo curtimento em um Unico processo e
equipamento. Para a diferenciacdo dos tratamentos, as peles foram identificadas com
pequenos cortes nas regides anterior e posterior, local escolhido pela facil visualizacdo e
por ndo influenciar nos corpos de prova.

O curtimento das peles foi realizado em fuldo (Michelon) com capacidade de 60
kg, o processo utilizado para o curtimento foi baseado nas metodologias adaptadas de
HOINACKI (1989) e SOUZA (2004) sendo: remolho, caleiro, desencalagem, purga,
desengraxe, piquel, curtimento, neutralizagdo, recurtimento, tingimento, engraxe,
secagem e amaciamento. Para o curtimento utilizou-se 10% de tanino vegetal no lugar

dos sais de cromo, assim como no desengraxe trocou-se o querosene pelo desengraxante
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nonilfenol etoxilado e no caleiro substituiu-se o sulfeto de sodio pelo carbonato de sédio
conforme proposto por MALUF et al., 2010.

Apdbs a secagem e amaciamento, os couros foram levados para o laboratorio de
controle de qualidade da empresa BOMBONATTO - Indastria e Comeércio de Couros
Ltda de Toledo - PR, para a realizacdo dos testes fisico-mecanicos, seguindo a
metodologia da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT.

Foram utilizados 64 couros obtidos a partir das peles curtidas de cada um dos
tratamentos (viveiro escavado e tanque-rede) onde 32 couros de cada tratamento foram
identificados e posteriormente analisados.

Os corpos de prova foram obtidos com auxilio de um balancim, no sentido
longitudinal do peixe (ABNT — NBR 11035, 1990) consistindo de 16 amostras para
rasgamento progressivo (ABNT — NBR 11055, 1997b) e 16 amostras para resisténcia a
tracdo e alongamento (ABNT — NBR 11041, 1997¢) com tamanhos homogéneos.

A seguir, as amostras foram levadas ao laboratério, em ambiente climatizado a
20+2°C e umidade relativa do ar de 50+2%, por um periodo de 24 horas (ABNT - NBR
10455, 1988). Os testes foram realizados com auxilio do dinamdmetro, com velocidade
de afastamento entre cargas de 100+20 mm/min. Antes de realizar os testes fisico-
mecanicos, determinaram-se as medidas de espessura das amostras conforme ABNT -
NBR 11062, 1997d.

Os valores médios das caracteristicas corporais, 0s resultados dos rendimentos, as
relagbes morfomeétricas, a composicao quimica dos filés e os testes fisico-mecanicos do
couro de tilapia dos dois sistemas de criagdo, foram submetidos a anélise de variancia
(ANOVA). E quando observadas diferencas estatisticas (p<0,05), aplicou-se o teste de

Tukey em 5% de significancia, por meio do software Statistica 7.1 (STATSOFT, 2005).

20



142

143

144

145

146

147
148

149
150
151
152

153

154

155

156

157

158

159

160

161

162

3.3 - Resultados e Discussao

Os resultados referentes as caracteristicas corporais expressos em valores médios
séo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios das caracteristicas corporais e do filé de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) criada em viveiro escavado e tanque-rede

VARIAVEIS TRATAMENTOS 5
VIVEIRO ESCAVADO TANQUE-REDE
COMPRIMENTO TOTAL (cm) 31,80 + 2,64 30,87 + 2,29 0,01"
COMPRIMENTO PADRAO (cm) 26,55 + 2,26 26,00 + 1,86 0,01"
PESO TOTAL (g) 750 + 0,15 706 +0,14° 0,01"
PESO TOTAL SEM ESCAMA (g) 728 +0,14° 688 + 0,14 0,02"
LARGURA DO TRONCO (cm) 5,07 £0,73 5,09 + 0,62 0,23™
COMPRIMENTO CABECA (cm) 7,79 £ 0,89 7,56 1,11 0,37™
NADADEIRA PEITORAL (cm) 8,53 + 0,79 4,66 + 1,28 0,00"
FILE (g) 256 + 0,03 223 0,03 0,02"

Dados representados por média + desvio padrdo; *Indica diferenga significativa (P<0,05);
™Diferenca ndo significativa (P>0,05); Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga
significativa entre os tratamentos pelo teste de Tukey.

Na Tabela 1 observa-se diferengas significativas (p<0,05) entre os dois sistemas
de criagdo para o comprimento total, comprimento padréo, peso total, peso total sem
escama, nadadeira peitoral e peso do filé. Enquanto que para largura do tronco e
comprimento da cabeca ndo foram observadas diferencas significativas (p>0,05).

Para o comprimento da nadadeira peitoral 0s peixes provenientes de viveiros
escavados apresentaram um tamanho de nadadeira superior quando comparado aos
peixes criados em tanques-rede. Na literatura sdo escassas as informacoes a respeito da
nadadeira peitoral.

Entretanto, supde-se que devido a alta densidade de estocagem por unidade de

area e/ou volume que os peixes cultivados em tanque rede sdo submetidos, espacgo
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restrito e reduzido ou até pelo fato dos peixes permanecerem em contato constante com
a tela do préprio tanque-rede, podem ter ocasionado a inibicdo do crescimento de
alguma estrutura corporal,.

Outro aspecto que pode ser levado em consideracao é que a reducéo ou a auséncia
dessa estrutura corporal pode influenciar na capacidade natatoria do peixe, desta forma
dificultando aos que apresentam este tipo de deficiéncia de receber alimentacdo de
forma correta, uma vez que, 0s peixes que possuem estruturas corporais completas
tendem a ser mais ageis na hora de capturar o alimento.

Observa-se ainda na Tabela 1 que os peixes criados em viveiros escavados
apresentaram maiores valores em comprimento e peso (p<0,05), proporcionando um
maior peso medio de filé (256+0,03 gramas) quando comparados aos peixes criados em
tanques-rede (223+0,03 gramas).

RUTTEN et al. (2005b) verificaram que a largura e 0 comprimento padrédo podem
ser utilizados como critérios de selecdo para a determinagdo do peso e do rendimento de
filé em tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus). No entanto, o peso corporal € o melhor
indicador do peso do filé em comparacdo com as outras medidas corporais,
corroborando com os valores encontrados no presente trabalho, onde os peixes criados
em viveiros escavados apresentam valores maiores de medida corporal, e

consequentemente maior peso de filé.
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A Tabela 2 apresenta o0s resultados obtidos para o comprimento da
cabeca/comprimento total, comprimento padrdo/comprimento total e largura do
tronco/comprimento padréo.

Tabela 2. Relagdes morfométricas da tilapia do Nilo criada em viveiro escavado e
tanque-rede

VARIAVEIS (%) TRATAMENTOS 5
VIVEIRO ESCAVADO TANQUE-REDE
cc/cp 0,29 + 0,02 0,29 + 0,03 0,34™
CPICT 0,83 +0.04 0,84 + 0,02 0,34™
LTR/CP 0,19 + 0,02 0,19 + 0,02 0,12"

Dados representados por média + desvio padrdo; ™Diferenca ndo significativa (P>0,05). CT
(comprimento total), CP (comprimento padréo), CC (comprimento da cabega), LTR (largura do
tronco).

A andlise das relacbes morfométricas (Tabela 2) ndo apresentou diferenca
significativa (p>0,05) para os itens avaliados.

Contudo, os valores encontrados para a relacdo comprimento da
cabeca/comprimento padrdo sdo proximos ao encontrado por LEONHARDT et al.
(2006) de 0,32, avaliando diferentes linhagens de tilapia do Nilo e por BOSCOLDO et al.
(2001) de 0,29, analisando o desempenho e caracteristicas de carcaga de machos
revertidos de duas linhagens de tilapia do Nilo.

Enquanto SILVA et al. (2009), estudando as caracteristicas morfométricas em
diferentes faixas de peso de tilapia, encontraram valores semelhantes de comprimento
padrdo/comprimento total e valores superiores de largura do tronco/comprimento.
Entretanto na avaliagdo da relacdo largura do tronco/comprimento padrdo, nao se
observou diferengas entre os dois sistemas de criag&o.

De acordo com REIDEL et al. (2004) e BOSCOLO et al. (2001) as relacGes entre
comprimento  da  cabeca/comprimento padrédo (CCICP), comprimento

padrdo/comprimento total (CP/CT), largura/comprimento (L/C) e largura/altura (L/A),
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sdo importantes para a industrializacdo do pescado, pois representam a conformacéo do
filé e sdo indicadores do percentual de residuos.

Na avaliacdo dos rendimentos de filé, cabeca, carcaca e residuos apresentados na
Tabela 3 ndo ocorreram diferencas significativas (p>0,05) entre os dois sistemas de
criagéo.

Tabela 3. Valores médios em porcentagem dos rendimentos de filé, cabega, carcaca e
residuo total da tilapia do Nilo criada em viveiro escavado e tanque-rede

PARAMETROS (%) TRATAMENTOS

VIVEIRO ESCAVADO TANQUE-REDE
Rendimento Filé 34,39 + 1,47 33,33+ 1,64 0,10™
Rendimento Cabega 28,38 £ 0,98 29,74 + 0,81 0,28™
Rendimento Carcaca 22,19+2,20 18,93+ 2,11 0,30™
Rendimento Residuos 15,02+ 2,21 16,94 + 2,01 0,17™

Dados representados por média + desvio padrdo; ™Diferenca néo significativa (P>0,05).

O rendimento de filé alcancou valores médios de 34,39 e 33,34% para viveiro
escavado e tanque-rede, respectivamente, proximos, e um pouco mais elevados que 0s
encontrados por SANTOS (2004) que obteve um rendimento de filé de 32% para tilapia
do Nilo.

SOUZA e MARANHAO (2001) relataram que o rendimento de filé estd
relacionado ao peso bruto do peixe, apresentando valores em torno de 25 a 42%.
SOUZA et al. (2006) acrescenta que na maioria das vezes os valores de rendimento de
filé é inferior a 40%.

FARIA et al. (2003) observaram que as variagbes existentes entre as
caracteristicas morfoldgicas das diferentes espécies alteram os rendimentos obtidos, e
que peixes em formato de torpedo, fusiformes, apresentam altos rendimentos (> 54%),
devido a massa muscular cilindrica, ao passo que outras espécies apresentam

rendimentos inferiores (< 42%) (CONTRERAS-GUSMAN, 1994).
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SOUZA (2002) em seu estudo obteve rendimento de filés de tilapia (Oreochromis
niloticus) em torno de 34,6 a 36,6%, porém encontrou diferenca significativa quanto aos
métodos de filetagem adotados, valores proximos aos encontrados no presente estudo.
Por outro lado, PINHEIRO et al. (2006) nao encontraram diferenca significativa no
rendimento de filé de tilapia tailandesa (Oreochromis spp.) entre diferentes categorias
de peso (300-600g, 601-800g e 801-1000g), alcangando valor médio de 31%.

RASMUSSEN e OSTENFELD (2000) constataram em seu estudo, que o
crescimento do peixe ndo afeta o rendimento de filé, porém a espécie pode ter efeito
sobre essa variavel. No entanto, SOUZA et al. (2005) relataram que os filés de tilapia do
Nilo com faixas de peso 601 a 700 g e 701 a 800 g apresentam melhor rendimento
(40,23% e 40,27%, respectivamente) em relacdo aqueles peixes na faixa de 501 a 600 g
(38,54%), valores este superiores aos encontrados neste estudo.

Na avaliacdo do rendimento de cabeca (Tabela 3), os resultados obtidos néo
apresentaram diferenca significativa (p>0,05), com valores médios de 28,38 e 29,75%
para viveiro escavado e tanque-rede, respectivamente. Estes sdo préximos aos
encontrados por MACEDO-VIEGAS et al. (1997), onde estudando carcaca de tilapia
em quatro categorias de peso, observaram um valor minimo de 25,41% para a classe de
peso de 401 a 450 g e maximo de 29,02% para tilapias do Nilo pesando entre 301 a 350
g.

Os mesmos autores mencionam que o peso ndo influencia na porcentagem de
cabeca da tilapia do Nilo, porém, SOUZA et al. (2000) avaliando o rendimento do
processamento de tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus), observaram maior
porcentagem de cabeca de 30,67% em classes de peso entre 250 a 400 g e de 27,07%
referente a classe de peso com peixes entre 401 a 550 g, sendo estes resultados

proximos aos encontrados no presente estudo.
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GASPARINO et al. (2002) mencionam que essas divergéncias sugerem a falta de
padronizacdo nas metodologias de pesquisa nesta area. JA SANTOS (2004) pesquisando
0 crescimento morfométrico e alométrico de linhagens de tilapia, encontrou um
rendimento médio de 28,4%, e para SIKORSKI (1994) a cabeca representa uma elevada
porcentagem do peso total do peixe, variando de 21,7% a 29,02%.

Em relacdo ao rendimento de carcaca (Tabela 3), ndo foi observada diferenca
significativa (p>0,05) entre os dois sistemas de criacdo, cujos valores foram de 22,20%
para o viveiro escavado e 18,94% para tanque-rede.

PEREIRA e CAMPOS (2000) filetaram um lote de aproximadamente 300 kg
formado por tilapias com peso médio de 500 g, e obtiveram rendimento de carcaca de
22%, proximo ao valor encontrado neste estudo. LIMA et al. (2012) citam que o volume
de carcaca, representada por 0ssos e espinhas com carne remanescente, pode ser
considerada elevada, podendo ser utilizada para a elaboracdo de carne mecanicamente
separada (CMS) de pescado e produtos derivados do aproveitamento desta.

SILVA et al. (2009) ressaltam que a diminuicdo do percentual de residuos
evidenciada nas classes de maior peso indica que, conforme o animal se desenvolve,
ocorre um aumento no volume da musculatura, ou seja, deposi¢cdo de musculo na
carcaca. Esta reducdo dos percentuais de residuos na forma de 0ssos, pele, nadadeiras e
cabeca, associada com o crescimento muscular, leva a um maior rendimento de carne
(filé).

Quanto ao rendimento dos residuos, estes foram definidos como a somatéria das
escamas, peles e visceras gerada no processamento da tilapia e sua relacéo ao peso total.
Os valores obtidos neste estudo (Tabela 3) foram de 15,03% e 16,95% para 0s peixes
criados em viveiro escavado e tanque-rede, respectivamente, e ndo apresentaram

diferenca significativa (p>0,05) entre os dois sistemas de criacéo.
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Segundo KUBITZA (2006) a cabeca, escamas, pele, visceras e carcaca (esqueleto
com carne aderida) sdo os principais residuos do processamento de pescado e
dependendo da espécie de peixe processada e do produto final obtido pelo frigorifico,

estes residuos podem representar algo entre 8 e 16% (no caso do pescado eviscerado), e

entre 60 e 72%, na producéo de filés sem pele.
Contudo, observando os dados de rendimento de carcaca e de filés encontrados
nos dois sistemas de criacdo (Tabela 3), verifica-se que, quanto maior for o
comprimento e o peso médio do peixe, maior serd o rendimento do filé e, sendo
menores e menos pesados, havera maior o percentual de residuo por exemplar.
A Tabela 4 apresenta os valores da composicdo centesimal dos filés de tilapia para
os diferentes tratamentos.
Tabela 4. Composicdo quimica do filé de tilapia do Nilo criada em viveiro escavado e
tanque-rede
p TRATAMENTOS
VARIAVEIS (%)
VIVEIRO ESCAVADO TANQUE-REDE
UM 79,39 + 1,46 79,04 £1,41 0,55™
PB 19,42 £1,13 19,45+ 1,27 0,95™
EE 2,03+ 0,98 2,00 £ 0,99 0,96™
MM 1,34 £0,38 1,55+0,29 0,15™

Dados representados por média + desvio padrdo; ™Diferenca ndo significativa (P>0,05); UM
(umidade), PB (proteina bruta), EE (extrato etéreo), MM (matéria mineral).

Observa-se na Tabela 4 que ndo ha diferencas significativas (p>0,05) entre os dois
sistemas de criagdo para os valores de composi¢do centesimal, diferindo dos resultados
encontrados por FRASCA-SCORVO et al. (2008), que ao analisarem diferentes
densidades e sistemas de criagdo para o pintado (Pseudoplatystoma corruscans)
encontraram diferencas significativas na composicdo quimica do file. (MACEDO-

VIEGAS e ROSSI, 2001) relatam que isto ocorre provavelmente pelo fato de que as
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respostas para algumas caracteristicas da carne podem variar de acordo com a especie,
densidade utilizada, época do ano, dentre outros fatores.

De acordo com OGAWA e MAIA (1999), o musculo do pescado pode variar
dentro de uma faixa de 60 a 85% para umidade, aproximadamente 20% de proteina, de
1 a 2% de cinzas e 0,6 a 36% de gordura, corroborando com os valores obtidos neste
estudo.

O filé de pescado ainda pode ser classificado de trés formas em relagdo a
quantidade de gordura: os magros com valores abaixo de 2%; os moderados entre 2 e
5% de gordura; e os gordos com mais de 5% de gordura corporal (PIGOTT e TUCKER,
1990). Dessa forma, os filés aqui avaliados classificam-se como de baixo teor de
gordura.

As varidveis de composicdo centesimal obtidas neste estudo ndo diferiram das
encontradas na literatura para a mesma espécie, ainda que, criadas em diferentes
sistemas. ALBUQUERQUE et al. (2004) encontraram valores de umidade, proteina,
gordura e cinzas de 81,05; 16,52; 1,98; e 1,14% respectivamente, para filés de tilapias
abatidas em gelo oriundas de criatério comercial no Ceara. J& SIMOES et al. (2007)
encontraram valores de 77,13; 19,36; 2,60; e 1,09 respectivamente, para tilapias
oriundas de pesqueiros de Sdo Paulo. E LEONHARDT et al. (2006) encontraram
valores de 76,88; 18,48; 2,96; e 1,41% respectivamente, para tilapias tailandesas
oriundas de tanques-rede.

Com relacdo a resisténcia do couro obtido pelo curtimento das peles dos animais
criados nos dois ambientes de producdo, verifica-se na Tabela 5 que ndo ocorreu
diferenca significativa (p>0,05) entre os sistemas de criacdo para a avaliacdo do teste de

rasgamento progressivo dos couros.
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Tabela 5. Valores médios do teste de rasgamento progressivo do couro de tilapia do
Nilo criada em viveiro escavado e tanque-rede
PARAMETROS TRATAMENTOS P
VIVEIRO ESCAVADO TANQUE-REDE
ESPESSURA (mm) 0,66 + 0,08 0,63 +0,08 0,36™
FORCA (N) 55,36 + 16,74 51,99 + 13,48 0,54"
RASGO (N/mm) 88,08 + 25,88 79,14 £ 21,07 0,30™

Dados representados por média * desvio padrdo; “Dados néo significativos (P>0,05).

Os resultados (Tabela 5) mostram que a espessura do couro dos corpos de prova
submetidos ao rasgamento progressivo obtiveram médias proximas entre os sistemas de
criacdo, sendo semelhante ao valor encontrado por GODOY et al. (2010) avaliando
tilapia vermelha, onde os autores ndo encontraram diferencas significativas nos sentidos
longitudinal e transversal. Diferente de HILBIG et al. (2013) que avaliaram a resisténcia
do couro de tildpia do Nilo, e relataram espessura superior a encontrada no presente
estudo, porém ndo encontraram diferencas significativas entre os sentidos do couro.

Os valores encontrados no presente estudo, para 0 rasgamento progressivo
encontram-se acima do recomendado por HOINACKI (1989) de 14,72 N/mm e BASF
(2004) de 35 N/mm. Contudo, SOUZA e SILVA (2005) observaram que o uso de
tanino vegetal ou sintético no processo de curtimento, provoca um aumento na
espessura do couro, explicando o alto valor encontrado para a espessura e
consequentemente para o teste do rasgamento.

Em relagdo a forca maxima aplicada, VIEIRA et al. (2008) analisaram o
curtimento de peles de peixes utilizando tanino vegetal e determinaram uma forga de
31,10 N, valor inferior ao encontrado no presente estudo que foi de 55,36 N e 51,99 N,
para viveiro escavado e tanque-rede, respectivamente, onde utilizou-se a mesma
guantidade de tanino vegetal (10%). Da mesma forma FRANCO et al. (2013)
comprando a resisténcia das peles de tilapia, pacu e tambaqui encontraram um valor

para a forca de 27,31 N para a tildpia.
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Quanto ao teste de rasgamento progressivo, nao foram observadas diferencas
significativas (p>0,05) entre os dois sistemas de criacdo (Tabela5), porém os valores
encontrados neste estudo sdo superiores aos relatados por VIEIRA et al. (2008), que
reportaram um valor de 36,66 N/mm para os couros curtidos com 10% de tanino
vegetal. Valores inferiores foram relatados por GODOY et al. (2010) que encontraram
18,6 N/mm, enquanto FRANCO et al. (2013) encontraram um valor para o rasgo de
27,31 N/mm.

A Tabela 6 apresenta os resultados obtidos para os testes de resisténcia a tracao e

alongamento (Tabela 6), para os diferentes sistemas de criagéo.

Tabela 6. Valores médios do teste de resisténcia a tracdo e alongamento do couro de
tilapia do Nilo criada em viveiro escavado e tanque-rede

TRATAMENTOS
VIVEIRO ESCAVADO TANQUE-REDE

PARAMETROS

ESPESSURA (mm) 0,68 £ 0,08 0,63 +0,08 0,11™
FORCA (N) 134,95 +48,37 130,21 + 24,13 0,73"™
TRACAO (N/mm?) 20,74 + 5,88 19,10 + 3,43 0,35™
ALONGAMENTO (%) 86,84 + 12,32 85,63 + 10,81 0,77™

Dados representados por média + desvio padrdo; ™Diferenca néo significativa (P>0,05).

Em relacdo a espessura, o valor encontrado por SOUZA et al. (2006) avaliando a
resisténcia da pele da tilapia do Nilo, foi de 1,13 mm no sentido longitudinal, valor este
superior aos encontrados no presente estudo que foi de 0,68 mm para os peixes criados
em viveiros escavados e de 0,63 mm para os peixes criados em tanques-rede, porém
préximo ao encontrado por GONDIM et al. (2015) que obteve espessura média de 0,71
mm.

A forga utilizada para o teste de resisténcia a tracdo se mostrou significativamente
igual, alcangando valores préximos aos obtidos por SOUZA e SILVA (2005) de 15,11

N/mm? estudando os efeitos das técnicas de recurtimento do couro de tilapia com tanino
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vegetal e ao encontrado por GODOY et al. (2010) de 14,20 N/mm?, avaliando tilapia
vermelha utilizando sais de cromo no curtimento e superior ao encontrado por
FRANCO et al. (2013) que obteve um valor de 11,86 N/mm? para a tilapia.

Os valores encontrados neste trabalho estdo dentro do recomendado por
HOINACKI (1989) que relata a resisténcia a tracdo deve ser de no minimo de 17,65
N/mm?, porém estdo abaixo do recomendado por BASF (2004) ressaltando que a
resisténcia a tracdo deve ser de no minimo de 25 N/mm?.

Segundo os Niveis Aceitaveis de Qualidade na Industria de Couro da Organizagédo
das Nacbes Unidas para o Desenvolvimento Industrial (1976), de acordo com
HOINACKI (1989), na industria de couro bovino curtido com cromo, 0 mesmo deve
apresentar uma resisténcia a tracdo de no minimo 9,80 N/mm? alongamento de no
minimo 60% e o rasgamento progressivo de 14,71 N/mm, sendo, portanto os valores
obtidos no presente estudo proximos aos relatados, podendo assim, ser utilizados na
confeccdo de vestuarios, uma vez que atualmente ndo existem parametros especificos
para a utilizacdo dos couros de peixes conforme relata FRANCO et al. (2013).

Quanto aos valores de alongamento nao foram observadas diferencas
significativas (p>0,05) entre os sistemas de criacdo (Tabela 6). Sendo os valores
préximos aos encontrados por HILBIG et al. (2013) e GONDIM et al. (2015) os quais

obtiveram 94,46% e 90,96%, respectivamente.

3.4 - Concluséao

Os sistemas de cultivo ndo influenciaram no rendimento corporal, relagdes

morfometricas, composicdo da carne e nos testes fisico-mécanicos do couro. No
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entanto, possivelmente, o peso de abate dos animais pode ter influenciado nas

caracteristicas corporais.
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4. ANEXOS

PROCESSAMENTO DE TILAPIA

A) Tanque de depuracao do frigorifico; B) Tanque de insensibilizacdo; C) Pesagem do
peixe; D) e E) Biometria do peixe; F) Retirada das escamas; G) Decapitagdo e
evisceracao; H) Primeiro corte da retirada do filé; 1) Segundo corte da retirada do filé; J)
Terceiro e ultimo corte da retirada do filé; L) Retirada da pele; K) Filé sem pele.

38



