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diferentes cortes e categorias de peso
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Resumo: Um total de 48 exemplares foi utilizado para avaliacdo dos rendimentos de
filé, carcaca, visceras e cabecas. Os filés foram separados em lombo e costela para as
avaliacdes dos teores de umidade, proteina, lipideos totais e matéria mineral. Os resultados
demonstraram que tambaquis com menor peso vivo apresentaram menor rendimento de
visceras e maior rendimento de filé (p<0,05). Os dados de composicdo centesimal
evidenciaram aumento do teor de lipideos totais no lombo dos animais com peso acima de
2.000 g. Além disso, foi observado maior conteido de matéria mineral nas amostras de lombo
de peixes com peso inferior a 500 g, possivelmente pela existéncia de espinhas
intramusculares nas amostras analisadas. O estudo demonstrou diferencas de rendimento e de
composic¢do nutricional que devem ser consideradas pela industria processadora para melhor
adequar a estratégia de comercializagdo e valorizacdo da espécie.

Palavras-chave: pescado, qualidade, indUstria, aquicultura

Abstract: A total of 48 specimens were used to evaluate the yield of fillet, carcass,
viscera and heads. The flesh was separated in loin and rib for assessments of moisture,
protein, total lipids and mineral matter contents. The results showed that tambaquis with
lower weight presented lower viscera yield and higher fillet yield (p <0.05). The data of
centesimal composition evidenced an increase in the total lipid content in the loins of
animals with more than 2,000 g of weight. In addition, higher ash content was observed in
fish loins with less than 500 g of weight, possibly due to the presence of intramuscular
spines in the analyzed samples. The study demonstrated differences in yield and nutritional
composition that should be considered by the processing industry as strategy tools for
commercialization and valorization of these species.
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Introducéo

@) tambaqui (Colossoma
macropomum) figura dentre as espeécies
mais produzidas pela aquicultura brasileira
(BRASIL, 2016). Nativo das bacias dos
rios Amazonas e Orinoco, 0 tambaqui
apresenta caracteristicas favoraveis ao
cultivo pela sua rusticidade e rapida
adaptacdo ao cativeiro (MENDONCA et
al., 2009; GOMES et al., 2010). A espécie
é criada em praticamente todos os estados
da federagdo, sendo considerado o
principal peixe da regido Amazonica (VAL
et al., 2000).

O processamento industrial de sua
carne ainda carece por padronizagdo de
cortes e maior valorizagdio no atual
mercado consumidor. Grande parte de sua
producdo tem sido comercializada
minimamente  processada  com a
denominacdo de peixe fresco eviscerado.
Por esse motivo, sdo necessarios estudos
para definir novas estratégias de cortes
com o objetivo de agregar valor comercial
e diversificar o processamento das espécies
nativas no Brasil (PEDROZA FILHO et

al., 2014).

De acordo com Kubitza (2004),
essa especie apresenta uma carne saborosa,
porém, com presenca de espinhas
intramusculares responsaveis por limitar o
seu consumo em mercados mais exigentes.
Consequentemente, a regido das costelas
bastante

tem sido apreciada e

comercializada  pelas  unidades de
beneficiamento de pescado. Caraciollo et
al. (2001) exploraram formas de
processamento da carne do tambaqui
identificando ajustes no tamanho do peixe
cultivado para atender as necessidades do
mercado consumidor. Tambaquis maiores
podem apresentar melhores rendimentos
carneos, porém trazem consigo um elevado
acumulo de gordura visceral (KUBITZA,
2004). Por outo lado, os tambaquis
“curumins” sdo peixes menores (com peso
médio de 500 gramas), provenientes de
cultivo rapido e muito aproveitados pela
culinéria tradicional amazonica
(GANDRA, 2010).

O conhecimento do valor nutritivo
do filé e seu rendimento sédo importantes
para a exploragdo industrial das espécies
aquicolas com potencial de

comercializacdo. Essas  caracteristicas
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dependem de fatores geneéticos,
morfologicos e fisiologicos
(CONTRERAS-GUZMAN, 1994).

Macedo-Viegas et al. (2000) avaliaram o
rendimento e a composicdo corporal da
matrinxa em diferentes categorias de peso
para o processamento industrial. Segundo
0s autores, o0 conhecimento destas
informacBes pode definir estratégicas para
aumentar o aproveitamento integral da
espécie. Estudos semelhantes também
foram conduzidos para avaliar o
rendimento e a composicdo centesimal de
tilapias (MACEDO-VIEGAS; SOUZA &
KRONKA, 1997; SANTOS et al., 2007
SIMOES et al., 2007) de curimbatés
(REIDEL et al., 2004) e de bagres africano
(SOUZA et al., 1999). Essas pesquisas sdo
necessarias para agregar conhecimento e
melhorar as formas de processamento das
espeécies aquicolas menos tradicionais.

O objetivo desse estudo foi analisar
0 rendimento e a composicdo centesimal
de tambaquis para comercializagdo no
estado do Tocantins, Brasil, considerando
diferentes categorias de peso vivo e tipos
de cortes.
Material e métodos
Local

Os peixes foram adquiridos de
estabelecimentos comerciais no municipio
de Palmas/TO. O estudo foi realizado a
partir da avaliagdo de 48 exemplares de
tambaquis, separados em trés classes de

tamanho, totalizando 16 repeticdes por
tratamento. Na  Tabela 1 estdo
demonstrados os pesos médios e os dados
biométricos utilizados para a classificacdo
dos peixes. Para o grupo |, foram
considerados tambaquis com peso superior
a 2.000 g. No grupo II, foram classificados
0s peixes compreendidos na faixa de 1.500
g a 1.000 g e no grupo Ill, foram
selecionados animais com peso inferior a
500 g.

Os dados de comprimento padréo e
comprimento total foram obtidos com o
auxilio de uma fita métrica acoplada em
um ictibmetro. Para a determinagdo dos
rendimentos, todos os exemplares de
tambaquis foram submetidos a filetagem
manual, desenvolvida por um Unico
operador para garantir uniformidade aos
cortes. Na sequéncia, foram removidas da
carcaca, as cabecas e as visceras dos
peixes. Todas as partes foram pesadas para
o célculo do rendimento final. Os valores
médios de rendimento foram expressos em
relagio ao peso total de cada um dos
peixes.

Todos os tambaquis foram
analisados para o conhecimento de sua
composicdo centesimal. Inicialmente, 0s
filés foram, individualmente, separados em
duas partes correspondentes a regido da
costela e do lombo. Na sequéncia, as
amostras foram trituradas e

homogeneizadas para a determinagdo do
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percentual de umidade, matéria mineral,
lipideos totais e proteina bruta, de acordo
com as metodologias descritas pela
Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2010). A
determinada pela diferenca da matéria seca

umidade  foi

obtida por meio de secagem em estufa a
105°C até peso constante. A matéria
mineral foi analisada ap6s incineracdo da
matéria seca em forno mufla a 550°C,
durante 5 horas. O teor de lipideos totais
foi obtido por extracdo em éter de petroleo
pelo método de soxhlet e a proteina bruta
foi analisada pelo método de Kjeldahl para
obtengdo do nitrogénio total da amostra,
posteriormente multiplicado pelo fator
6,25. Todas as andlises de composicao
centesimal foram realizadas em triplicata.
Delineamento experimental

Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), seguida
por teste de Tukey, ao nivel de 5% de

probabilidade, para comparacdo das

médias de rendimento e composicao
centesimal nos diferentes tipos de cortes,
dentro dos grupos, e nos cortes realizados
entre 0s grupos. Para isto utilizou-se o
programa estatistico GraphPad InStat®,
Version 3,06, 32 bit for Windows.
Resultados

A Tabela 1

Caracteristicas biométricas e peso médio

apreeenta as

corporal dos exemplares de tambaquis
utilizados no estudo para determinagéo dos
grupos experimentais. As avaliagOes
biométricas dos peixes demonstraram que
0s tambaquis apresentaram valores de
comprimento total entre 50 e 25 cm. O
maior exemplar do agrupamento |
apresentou 2.600 g de peso vivo e 0 menor
peixe do grupo Il apresentou 234 g de
peso vivo. No grupo |1, a variagdo de peso
foi de 1.100 g e 1.300g. Os valores médios
de peso vivo, comprimento total e
comprimento padrdo estdo demonstrados

na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas biométricas e peso médio corporal dos exemplares de tambaquis

utilizados no estudo para determinagéo dos grupos experimentais

_ Peso vivo Comprimento  Comprimento
Grupo* Categoria de peso )
) padréo (cm) total (cm)
I (>2.000 g) 2.108 + 200,9 37,715 46,8+ 19
] (1.500 - 1.000 g) 1.242 + 73,3 31,9+0,6 40,3+0,9
Il (<500 @) 410 +100,9 21,9+18 28,721

* numero total de animais utilizados por grupo = 16.
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Na Tabela 2 estdo os dados da
Anélise de rendimento dos tambaquis por
grupo conforme a categoria de peso.
Houve diferenca estatistica (p<0,05)
apenas para o rendimento de visceras e filé

dos peixes nos grupos | (10,3%) e Il

(8,6%) e no grupo Il (57,5%) comparado
aos outros dois agrupamentos (48,7% e
44,6%), respectivamente. Tambaquis com
menor peso Vvivo apresentaram menor
rendimento de visceras e maior rendimento
de filé.

Tabela 2. Anélise de rendimento dos tambaquis por grupo conforme a categoria de peso

Grupo I** Grupo 11** Grupo HI** p
Rendimento™*

(%) (%) (%)
Visceras 10,3+ 1,5° 8,0+0,8® 8,6+1,9" 0,0172
Cabecas 22,6 + 2,8 24,1 +2,0° 24,3 + 4,7° 0,4151
Carcacas 12,2 +1,2° 13,3 +25° 13,6 +2,7° 0,1555
Filé 48,7 + 5,5 446 + 8,3 57,5+ 8,7 0,0008

*Médias e desvios-padrdo seguidos de letras diferentes, em uma mesma linha para colunas

diferentes, diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de

5%. ** Grupo | — categoria de peso acima de 2.000 g; Grupo Il — categoria de peso entre

1.500 e 1.000 g; Grupo Il — categoria de peso abaixo de 500 g.

As andlises de composicdo

centesimal evidenciaram diferencas
estatisticas entre grupos e tipos de cortes
(p<0,05),
conforme demonstrado nas Figuras 1, 2, 3

ed.

dentro dos  grupamentos

A Figura 1 apresenta os valores de
umidade encontrados nas amostras de filés
dos tambaquis. De acordo com o0s

resultados, ndo houve diferenca entre

lombo e costela dentro dos grupos | e II.
Nesses agrupamentos, foram encontrados
valores de 76% e 77,1% para lombo e
costela e de 79% e 77,6% para lombo e
costela, respectivamente.

Apenas o grupo Il apresentou
diferencas entre os cortes. As amostras de
lombo demonstraram teores de umidade
superiores (78%) aos de costela (76%)
(p<0,0001).
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Figura 1. Resultados da analise de umidade em amostras de tambaquis para 0s tipos de cortes
e grupos estudados (base umida). Letras iguais, minusculas, para colunas de lombo e costela
dentro de um mesmo grupo, e maidsculas, para colunas de lombo e costela de grupos
diferentes, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. (Grupo |
— categoria de peso acima de 2.000 g; Grupo Il — categoria de peso entre 1.500 e 1.000 g;
Grupo 111 — categoria de peso abaixo de 500 g).

N&o houve diferenca estatistica nos lombos dos tambaquis dos grupos I, 11 e 11l
resultados de proteina em todas as foram, respectivamente, 18,7%, 18,3% e
amostras de lombo e costela para 0s 19,2%. Os valores obtidos nas analises da
diferentes grupos estudados (p>0,05). Os regido da costela dos peixes foram 15,4%
valores de proteina encontrados nos para o grupo |, 18,7% para o grupo Il e

19,3% para o grupo Il (Figura 2).
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Figura 2. Resultados da anélise de proteina total em amostras de tambaquis para os tipos de
cortes e grupos estudados (base Umida). Letras iguais, mindsculas e maiusculas,

respectivamente, para colunas de lombo e costela do mesmo grupo e para colunas de lombo e
costela em grupos diferentes, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao
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nivel de significancia de 5%. (Grupo | — categoria de peso acima de 2.000 g; Grupo Il —
categoria de peso entre 1.500 e 1.000 g; Grupo 11 — categoria de peso abaixo de 500 g).

Os resultados de lipideos totais,
apresentados na Figura 3, demonstraram
diferencas para as amostras de lombo e
costela. Os animais dos agrupamentos Il e

1l evidenciaram maior deposicdo de

comparados os teores lipidicos entre os

agrupamentos, somente o lombo do
agrupamento | (p < 0,0001) apresentou
diferenga, o que demonstra maiores

quantidades de gorduras nos animais com

gordura na regido da costela. Os maior peso vivo. Os tambaquis com peso
resultados, nos grupos Il e Ill, foram de vivo superior a 2.000 g ndo apresentaram
2,9% e 2,0% para lombo e 5,1% e 4,2% diferencas nos teores de lipideos de lombo
para costela, respectivamente. Quando (5,4%) e costela (5,5%).
50 ~
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Figura 3. Resultados da analise de lipideos totais em amostras de tambaquis para os tipos de
cortes e grupos estudados (base Umida). Letras iguais minusculas, para colunas de lombo e
costela dentro do mesmo grupo e maidsculas, para colunas de lombo e costela de grupos
diferentes, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. (Grupo |
— categoria de peso acima de 2.000 g; Grupo Il — categoria de peso entre 1.500 e 1.000 g;
Grupo 111 — categoria de peso abaixo de 500 g).

Os teores de minerais também
apresentaram diferenca entre amostras de
lombo e costela dentro de um mesmo
agrupamento e entre 0s grupos estudados
para um mesmo corte (Figura 4). Nesse
caso, apenas no grupo Ill o teor de cinzas

(1,3%) encontrado no lombo foi maior em

relacdo ao da costela (0,7%). Comparando
0s trés grupos quanto ao teor de matéria
mineral do lombo o grupo Il também
evidenciou superioridade em relacdo aos
grupos 1 (0,7%) e 11 (1,0%).

N& houve diferenca estatistica
para as amostras de costela (1,0% para o
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grupo |, 0,8% para o grupo Il e 0,7% no

grupo 1) (p>0,05).
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Figura 4. Resultados da andlise de matéria mineral em amostras de tambaquis para os tipos
de cortes e grupos estudados (base Umida). Letras iguais mindsculas, para colunas de lombo e
costela dentro do mesmo grupo e maidsculas, para colunas de lombo e costela de grupos
diferentes, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. (Grupo |
— categoria de peso acima de 2.000 g; Grupo Il — categoria de peso entre 1.500 e 1.000 g;

Grupo 111 — categoria de peso abaixo de 500 g).

Discussao

O rendimento de filé do pescado
pode variar substancialmente de uma
espécie para a outra. A conformacdo do
corpo e as diferengas de tamanho de um
peixe comercial sdo caracteristicas que
devem ser ponderadas para avaliar o seu
rendimento na industria. Bombardelli et al.
(2007)  reportaram  diferengas  de
rendimentos nos filés que foram,
possivelmente, influenciados pela variagéo
dos tipos de cortes utilizados. Os filés dos
tambaquis analisados no presente estudo
foram representados pela porcéo lateral
direita e esquerda do peixe, retiradas do

espinhacgo central e livre das nadadeiras e

visceras para um melhor acabamento.
Consequentemente, permaneceram no filé
a pele, as espinhas intramusculares e as
costelas para efeito de calculo e
comparacdo dos resultados demonstrados
na Tabela 2.

O pacu (Piaractus mesopotamicus)
€ uma especie nativa brasileira que muito
se assemelha com o tambaqui pelas suas
caracteristicas morfoldgicas. Os dados de
rendimento desse pescado foram avaliados
por LIMA et al. (2012). De acordo com 0s
autores, pacus com peso médio de 1.320 g
apresentaram rendimentos de 84,5% para o
produto peixe eviscerado, 20,8% para a

cabeca, 30,2% para o filé com pele e
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espinhas, 15,5% para visceras e 10,9%
para carcaga inteira. Comparativamente, 0s
valores encontrados para o tambaqui foram
melhores devido ao maior percentual de
filé (44,6%) e ao menor percentual de
visceras (8,9%) para 0 agrupamento de
peso semelhante. O mesmo pode ser
observado quando esses resultados de
tambaqui foram comparados com os dados
de rendimentos disponibilizados por
Bombardelli et al. (2007) para pacus
criados em sistemas de tanques-rede e
alimentados com diferentes tipos de racao.

Em outro estudo, foram analisados
os efeitos do peso ao abate nos
rendimentos do processamento do pacu
(BASSO et al, 2011). O trabalho
demonstrou que o rendimento de filé foi
superior nas categorias com maior peso
vivo (32,3% para rendimento de filé,
14,5% para rendimento de visceras e
16,39% para rendimento de cabeca em
peixes com peso entre 600 g e 1.285 g).
Esses resultados foram apresentados como
uma possibilidade de se utilizarem peixes
maiores para a filetagem e peixes menores
para 0 consumo na forma eviscerada.
Entretanto, é importante considerar que
esses organismos aquaticos cultivados em
sistemas intensivos, quando alimentados
com racdo por longos periodos, tendem a
acumular gordura na cavidade abdominal,
aumentar o indice de gordura visceral e

diminuir a qualidade para o consumo

(OGAWA & MAIA, 1999; FARIA et al.,
2003; KUBITZA, 2004; FERNANDES et
al., 2010).

Fernandes et al. (2010) avaliaram o
rendimento  no  processamento  de
tambaquis em diferentes tempos de
cultivos. O trabalho demonstrou maior
rendimento de filé e do produto eviscerado
sem cabeca nos animais com maior tempo
de cultivo. Entretanto, de acordo com 0s
dados da Tabela 2, os peixes com maior
peso Vivo nao apresentaram,
necessariamente, os melhores dados de
rendimentos industriais. Os tambaquis com
peso médio de 500 g forneceram um
rendimento maior de filé justificado pelo
menor quantitativo de visceras. Tais
constatagdes corroboram com o fato de que
os estudos de rendimentos dependem
muito das condic¢des do processamento da
matéria-prima e da padronizacdo do
tamanho e dos cortes realizados por
manipuladores experientes.

O conhecimento da composicéo
corporal dos peixes demonstra sua
importancia nutricional. Os teores de
lipideos, proteinas e minerais, por
exemplo, podem sofrer alterages durante
0 tempo de cultivo ou época de captura
(CONTRERAS-GUZMAN, 1994;
OGAWA & MAIA, 1999). Macedo-
Viegas et al. (2000) analisaram a
composi¢cdo centesimal de uma espécie

tradicional amazobnica (matrinxd) em
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distintas categorias de peso e encontraram
diferencas significativas apenas para o teor
de minerais. Dessa forma, ficou assegurada
inexisténcia de qualquer diferenca lipidica
e proteica para esse produto quando
comercializado com peso vivo entre 400 g
e 700 g. Para o tambaqui, 0 presente estudo
evidenciou diferencas, de acordo com a
categoria de peso, para 0s teores de
lipideos e matéria mineral (Figuras 3 e 4).
Quanto maior o peso dos animais ao abate,
maior conteddo lipidico e menor
percentual de matéria mineral serdo
encontrados na regido do lombo.

Em outro estudo, Arbeldez-Rojas et
al. (2002) analisaram a composicao
centesimal de juvenis de tambaquis
cultivados em canais de igarapés e viveiros
escavados. De acordo com o0s autores, a
condigdo em que 0s peixes foram mantidos
interferiu significativamente na taxa de
deposicdo de gordura, sendo maior quando
demonstrada menor necessidade de
movimentacéo no ambiente. A
concentracdo de gordura no filé destes
tambaquis ap6s 170 dias de cultivo foi de
1,4% no sistema de igarapés e 2,41% nos
viveiros escavados. Sales & Maia (2013),
por sua vez, estudaram a composi¢do de
lipideos totais em amostras de tambaquis
com peso vivo medio de 2500 g e
encontraram valores entre 6,5% e 6,8% de
lipideos totais nas amostras analisadas.
Embora ndo tenha sido estudada a

separacdo do filé dos peixes em lombo e
costela, os resultados destes trabalhos
evidenciaram diferencas no conteudo
lipidico em animais com diferentes
categorias de peso vivo. Pela Figura 3
ficaram demonstrados os ganhos lipidicos
na regido do lombo de tambaquis,
sobretudo, na categoria de maior peso
vivo. Além disso, os animais desse estudo
eram provenientes de cultivo em viveiro
escavado, considerado como um sistema
semi-intensivo e capaz de adicionar
quantidades significativas de lipideos nos
animais (ARBELAEZ-ROJAS et al.,
2002), principalmente, na cavidade
abdominal e aumentar o rendimento de
visceras nos peixes (Tabela 1).

Com relacdo ao conteddo de
minerais, foi  observada diferenca
estatistica apenas entre o0s lombos dos
exemplares de tambaquis com maior e
menor peso (Figura 4). Essa caracteristica
pode ser explicada pela deteccdo das
pequenas espinhas intramusculares,
existentes nas amostras de lombo dos
animais menores, pelas analises
laboratoriais. Essa condicdo aumentou os
teores de cinzas encontrados na categoria
1l em comparagdo com as amostras de
lombo dos tambaquis com mais de 2.000 g
de peso vivo (categoria ).

Concluséo
Existem diferengas de rendimento e

composicdo centesimal entre tambaquis na
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faixa de peso entre 500 g a 2.500 g de peso
vivo e entre o lombo e a costela de um
mesmo exemplar, conforme seu peso ao

abate. Consequentemente, torna-se

importante para a industria processadora
considerar tais resultados para 0 seu

beneficiamento, utilizando essas

informacbGes para identificar a melhor
estratégia de comercializacgéo.
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