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Resumo

Avaliou-se o rendimento no processamento de filé de 220 tildpias (Oreochromis niloticus), com peso médio entre
0,470kg e 1,113kg, categorizadas em dois grupos de peso, no dmbito de duas agroindUstrias processadoras de
pescado, no Rio Grande do Sul. Estas foram insensibilizadas, abatidas e processadas de acordo com o metodo de
filetagem adotado por cada agroindustria. No Método 1 (M1) a filetagem era realizada a partir do peixe inteiro e sem
passar por evisceragao e decapitacdo e no Método 2 (M2), os peixes eram decapitados por corte obliquo, logo atras
das nadadeiras craniais e em seguida eviscerados antes da filetagem. O M1 se mostrou mais eficiente quanto ao
rendimento de filé sem pele, bem como menor geracdo de residuos. Tanto no M1 quanto no M2 peixes maiores
proporcionaram melhores resultados. Em ambas as agroindistrias, a faixa de peso mais leve produziu maior
quantidade de residuos. Conclui-se que é necessario implementar métodos de filetagem de tilapias que proporcionem
maior rendimento de filé sem pele, dentro de um processo de industrializa¢do, visando agregar valor aos residuos e
diminuindo os impactos ambientais.

Palavras-chave: Eficiéncia de processamento; Industrializacdo do pescado; Rendimento de filé; Tilapia-do-Nilo.

Abstract

The yield of 220 tilapia (Oreochromis niloticus) fillet processing was evaluated, with an average weight between
0.470kg and 1.113kg, categorized into two weight groups, within the scope of two fish processing agroindustries, in
Rio Grande do Sul. These were desensitized, slaughtered and processed according to the filleting method adopted by
each agroindustry. In Method 1 (M1), filleting was performed from the whole fish and without going through
evisceration and decapitation, and in Method 2 (M2), the fish were decapitated by oblique cutting, just behind the
cranial fins and then eviscerated before filleting. The M1 proved to be more efficient in terms of skinless fillet yield,
as well as lower waste generation. Both in M1 and in M2 larger fish provided better results. Br In both agroindustries,
the lighter weight range produced a greater number of residues. It is concluded that it is necessary to implement tilapia
filleting methods that provide a higher yield of skinless fillet, within an industrialization process, aiming to add value
to waste and reduce environmental impacts.

Keywords: Processing efficiency; Industrialization of fish; Fillet yield; Nile tilapia.

Resumen

Se evalu6 el rendimiento de 220 procesamientos de filetes de tilapia (Oreochromis niloticus), con un peso promedio
entre 0,470 kg y 1,113 kg, categorizados en dos grupos de peso, en el &mbito de dos agroindustrias procesadoras de
pescado, en Rio Grande do Sul. Estos fueron desensibilizados, faenados y procesados segin el método de fileteado
adoptado por cada agroindustria. En el Método 1 (M1), el fileteado se realiz6 a partir del pescado entero y sin pasar
por evisceracion y decapitacién, y en el Método 2 (M2), los pescados fueron decapitados por corte oblicuo, justo
detras de las aletas craneales y luego eviscerados antes del fileteado. EI M1 demostr6 ser mas eficiente en términos de
rendimiento de filetes sin piel, asi como una menor generacién de residuos. Tanto en M1 como en M2 los peces de
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mayor tamafio proporcionaron mejores resultados. En ambas agroindustrias, la gama de menor peso produjo una
mayor cantidad de residuos. Se concluye que es necesario implementar métodos de fileteado de tilapia que
proporcionen un mayor rendimiento de filete sin piel, dentro de un proceso de industrializacion, con el objetivo de
agregar valor a los residuos y reducir los impactos ambientales.

Palabras clave: Eficiencia de procesamiento; Industrializacion del pescado; Rendimiento de filete; Tilapia del Nilo.

1. Introducgéo

A piscicultura é uma atividade que vem passando por sucessivas transformacoes ao longo dos anos e apresenta um
grande potencial de crescimento mundial e principalmente no Brasil, por ser um pais com disponibilidade hidrica, clima
favoravel e possuir um setor produtivo em constante busca por aperfeicoamento dos sistemas de manejo e tecnologias de
producéo (Siqueira, 2021). Em 2018 a producdo mundial de pescado atingiu 179 milhdes de toneladas, dos quais 152 milhdes
foram utilizadas para o consumo humano e 22 milhdes foram destinados para a producdo de racdo animal e éleo de peixe
(Marmentini, 2022). Neste mesmo ano, a tilapicultura representou 60% do total produzido pela piscicultura brasileira
(Matiucci, 2021).

N&o obstante ao crescimento da produgdo e do consumo de pescado, que chegou a 38,7% nos Ultimos seis anos
(Associacdo Brasileira da Piscicultura [PEIXE BR], 2021), a gera¢do de subprodutos de processamento e residuos também tem
aumentado de maneira gradual e proporcional a piscicultura. O peixe, ao ser eviscerado, gera de 8 a 16% de residuos e este
indice aumenta para 60 a 72% no processo de filetagem (Moraes, 2020). Para Lins (2011), dentro de um processo de filetagem
que engloba operagdes como o pré-abate, abate, retirada da carne constituida da musculatura abdominal e dorsal do peixe
(filé), remocdo das aparas do filé, embalagem e estocagem, os residuos gerados significam 60% do peso inicial do peixe. Para
Boscolo (2007) estes residuos representam aproximadamente 64,5% do peso do peixe vivo dependendo da espécie.

Todavia a geracdo de residuos traz um duplo problema as indUstrias processadoras: a pouca ou nenhuma utilizacéo de
partes da carcaca que poderiam se transformar em matéria-prima para produtos comestiveis e a questdo ambiental de descarte
inadequado de subprodutos e residuos. Estes fatores tém evidenciado a necessidade de valorizar os subprodutos de
processamento de pescado, contribuindo paralelamente para uma inddstria mais sustentavel (ldea et al., 2020). Habitualmente,
segundo Vieira-Junior (2013), os residuos solidos séo destinados a produgdo de ragdes (sem remuneragdo a empresa geradora)
e 0s residuos liquidos descartados na rede publica. Analisando os destinos dos residuos de processamento de pescado
declarados por empresas do Sul do Brasil, foi relatado que 68% destes sdo encaminhados as industrias de farinha de
pescado, 23% ao aterro sanitario municipal e 9% despejados diretamente nos rios, constituindo assim um impacto ambiental
muito grave (Stevanato, 2006).

A tilapia-do-nilo é originaria do continente africano e foi difundida no Brasil na década de 1970, inicialmente na regido
Nordeste, em Sdo Paulo e Minas Gerais, posteriormente no Parana e Rio Grande do Sul (Figueiredo Junior et al., 2008). Esta
espécie se destaca das demais por suas potencialidades de cultivo, tais como crescimento rdpido, reproducdo precoce,
rusticidade a doencas e tolerancia a altas concentrages de densidade, o que favorece sua producdo e a torna a principal espécie
da piscicultura brasileira na atualidade (Valenti et al., 2021). Quanto a qualidade da carne, a tilapia-do-nilo (Orechromis
niloticus) apresenta caracteristicas tipicas de interesse para 0 mercado consumidor. Trata-se de um peixe de facil filetagem,
com carne branca e textura firme, com sabor delicado e livre de espinhas (Silva, 2009).

Com o aumento da producdo de tilapia, torna-se relevante avaliar a eficiéncia produtiva das industrias processadoras de
pescado, a fim de desenvolver tecnologias, estimular o aproveitamento integral destes peixes e dos subprodutos do
processamento, visando diminuir os impactos ambientais do descarte inadequado, agregar valor ao produto, diminuir o

desperdicio e produzir novos alimentos e produtos.
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O primeiro passo para analisar a eficiéncia da filetagem de tilapias é estimar o rendimento durante seu processamento,
onde a maioria dos estudos utiliza modelos estatisticos, correlacionando o rendimento do filé ao peso do peixe inteiro (Pires,
2011). Um fator importante quando se trata de indices de rendimento é o método de filetagem. Ainda existem muitas
divergéncias quanto ao procedimento mais eficiente, ou seja, aquele que proporciona melhor aproveitamento de filé, maiores
taxas de rendimento, maior facilidade operacional e menor tempo de processo, justamente por ndo existir um padrdo de
processamento estabelecido (Souza et al., 2006). Na literatura é possivel encontrar dados de rendimento de filé de tilapia em
relacdo ao peso do peixe inteiro com variacdo de 25,4% a 42%. Porém, ja se sabe que essa variacdo esta associada com a faixa
de peso ao abate, ao método de filetagem, a destreza do filetador, as caracteristicas morfoldgicas do peixe e aos equipamentos
utilizados no processamento (Souza et al., 2001).

Uma vez que os métodos de processamento de tilapias ndo sdo padronizados no Brasil e existem divergéncias quanto
a forma de filetar mais eficiente, considerando o peso do peixe inteiro, essa pesquisa visa comparar 0s metodos de filetagem da
tilapia-do-nilo utilizados em dois abatedouros frigorificos de pescado da Regido Noroeste do Rio Grande do Sul (RS). Essa
comparacao tem enfoque na eficiéncia dos métodos, considerando rendimento de filé sem pele e menor geragdo de residuos de

cada processo.

2 Metodologia

O experimento se deu em duas agroindustrias processadoras de pescado, identificadas aqui como Agroindustria A e
Agroindudstria B. Ambas as empresas estdo localizadas na regido Noroeste do RS e utilizam como matéria-prima tilapias-do-
nilo (Orechromis niloticus), da linhagem Gift, provenientes de pisciculturas desta regido e do estado do Paran&. Essa linhagem,
por possuir maior rastreabilidade genética no Brasil quando comparada a outras linhagens, apresenta melhores resultados
produtivos, com destaque ao desempenho nutricional, maior rendimento de filé, ciclo produtivo mais curto e ambientacdo mais
resistente (Dias, 2020).

Para o experimento foram utilizados 220 exemplares de tilapia-do-nilo, 110 de cada agroindustria, escolhidas por
conveniéncia dentro da linha de processamento das empresas, durante quatro dias distintos, entre fevereiro e marco de 2021.

Quanto a produgdo as tilapias foram criadas por aproximadamente cinco meses até serem destinadas ao abate e foram
alimentadas com racdo peletizada com 22% de proteina bruta. Ap6s o transporte das propriedades até as unidades de
beneficiamento os peixes permaneceram em tanques de depuracdo na recepcdo das agroindustrias durante 24 horas antes do
abate. A insensibilizacdo foi realizada por termonarcose em tanque com agua gelada e gelo, durante seis minutos antes do
abate, nas duas agroindustrias. Os peixes antes de entrarem nas plantas industriais foram lavados e posteriormente ao abate
foram descamados em equipamento de acgo inoxidavel especifico, tipo centrifuga, com capacidade para processar 400kg/hora
(Modelo AISI 304).

Posteriormente, foi obtido o peso do peixe inteiro (P) em gramas, utilizando balanca digital da marca Toledo, modelo
9094c/6 com capacidade para 20kg e precisdo de 1g na Agroindustria A e da marca Itatiba, modelo WT3000J, com capacidade
para 15kg e precisdo de 1g, na Agroinddstria B.

Os filetadores foram capacitados em treinamento que ocorreu em duas etapas: a primeira foi a exposicéo dos objetivos
da pesquisa, escolha dos filetadores e da equipe que participaria da coleta de dados, selecdo das facas, utensilios e
equipamentos que fariam parte do processo, além do agendamento das datas de coleta. As facas utilizadas para a filetagem
foram similares nas duas empresas, para que o rendimento nao fosse influenciado pelo tipo de faca adotada. Ja as balangas para
pesagem, por ndo interferirem no resultado, ficaram a critério de cada empresa. Na segunda etapa de capacitacéo foi realizada
uma simulacdo da filetagem com a pesagem das diferentes partes da carcaca dos peixes para alinhamento das atividades
referentes a coleta de dados e definicdo das varidveis. Tal treinamento incluiu o estabelecimento dos critérios adotados e a
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distribuicdo das atividades dentro do processo para cada colaborador envolvido. A partir da simulagdo realizada na
Agroindstria A e adequacdo do processo, repetiu-se na Agroindisria B o mesmo tipo e etapas de capacitagdo. Quanto ao
fundamento de selecdo dos filetadores levou-se em consideracdo o tempo de servico de cada colaborador dentro da empresa,
ou seja, colaboradores mais antigos, portanto, com mais experiéncia, foram os selecionados.

Nos dias de coleta de dados o processo de filetagem foi realizado sempre pelo mesmo colaborador, previamente
capacitado, em cada agroindustria. Nos processamentos foram obtidas duas laterais da musculatura dorsal dos peixes (filés), no
sentido longitudinal, ao longo de toda a extensdo da coluna vertebral e costelas. Na Agroindistria A, Método 1 (M1), o
processo de filetagem ocorreu a partir do peixe inteiro e sem passar por evisceracdo e decapitacdo. Na Agroindistria B, 0s
peixes foram decapitados por corte obliquo, com incisdo realizada logo atrds das nadadeiras craniais, e em seguida foram
eviscerados antes da filetagem (M2). Nos dois métodos, a pele dos peixes foi retirada ap0s a filetagem, utilizando equipamento
Skin 2000.

A literatura reporta que os termos “descarte”, “subprodutos” e “residuos”, como descritores das partes resultantes do
aproveitamento dos peixes fora os produtos principais como por exemplo os filés, sdo nomenclaturas que ainda expressam
pouca precisdo, segundo Rustad (2003). Blanco et al. (2007) definem como descarte a fauna que acompanha os produtos de
pesca e que ndo tem valor comercial. J4, os produtos gerados durante a industrializacdo e que, em geral, sdo subutilizados por
ndo ter um valor comercial inicial, sdo considerados subprodutos para Vieira-Junior (2013). Além disso, para 0 mesmo autor,
0s subprodutos e as sobras de um processo de industrializagdo sdo considerados residuos. Para fins estatisticos, em nosso
experimento, foi adotado o termo residuo para todos os elementos (subprodutos da filetagem, pele e residuos), embora se tenha
a compreenséo de que alguns subprodutos da filetagem possam se tornar produtos comestiveis® e que a pele possa ser usada na
industria alimenticia, farmacéutica e curtumes.

Em nosso estudo, a variavel ‘residuo’ foi obtida a partir da soma das médias dos subprodutos da filetagem (musculo
abdominal ventral e toalete “v”, os quais foram submetidos a uma tnica pesagem) e dos residuos (segmentados e pesados em
dois grupos: (i) a pele sem escamas? e (ii) a carcaca, a cabeca, nadadeiras, visceras e coluna vertebral). Suas médias foram
calculadas a partir do peso do peixe inteiro, e estes foram categorizados em funcdo do peso corporal inicial, divididos em duas

faixas (Leves e Pesados):

Leves = 0,470kg - 0,819kg
Pesados = 0,820kg - 1,130kg

Para o calculo dos rendimentos dos filés e dos residuos de abate foi adotada a seguinte formula de Reidel et al.
(2004):
R (%) = Pf/Pi x 100

Em que:
* R (%) = rendimentos da parte do peixe que se deseja calcular
o Pf = Peso do filé sem pele

o Pi = Peso total do peixe inteiro

1 Muitos estudos tém sido aprimorados com a finalidade de submeter os subprodutos da filetagem da tilapia para a elaboracéo de outros produtos, tais como:
carne mecanicamente separada (CMS), surimi, salsicha, mortadela, paté, nuggets (Vieira-Junior, 2013).

2 A pele de peixe é um subproduto bastante utilizado também para a fabricagdo de couro e gelatina (como substitui¢do da gelatina tradicional para individuos
com restricdo alimentar), segundo Borgignon (2012). Outro destino importante para a pele da tilapia, segundo Rotondano Filho (2021) é a industria
farmacéutica por se tratar de um subproduto com propriedades regenerativas, com promissor uso como curativo para queimaduras, por exemplo.
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Os dados de rendimento de filé sem pele e da geracdo de residuos de abate foram submetidos a ANOVA? de duas vias
realizadas no software RStudio (1.4.1717), considerando nivel de significancia de 5%, com assessoria do Nucleo de Assessoria
Estatistica (NAE) do Instituto de Matematica e Estatistica da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

3 Resultados e Discussdo

Quanto ao processamento e filetagem das tilapias verificou-se que na Agroindistria A o processo é mais manual,
sendo que a conducdo dos peixes inteiros e dos filés era realizada utilizando caixas plasticas brancas com capacidade de
aproximadamente 40 litros ao longo de toda a linha de producdo. Em uma planta de 292m2 empregava sete colaboradores,
sendo cinco deles no setor de filetagem, que processava cerca de 8mil kg/filé de tilapia/més. A empresa possuia registro no
servico de inspecdo estadual do RS (CISPOA), a comercializacdo e distribuicdo do filé congelado de tilapia era realizada em
todo o estado do Rio Grande do Sul, com énfase maior para 0 comércio na regido noroeste (restaurantes e supermercados). Em
contrapartida, a Agroindistria B contava com um sistema automatizado, em que a matéria-prima é transportada através de
esteiras elétricas em todas as etapas da producéo do filé. Além disso, contava com um ndmero maior de colaboradores (30) e
de filetadores (19), em uma planta de 402m2 onde eram produzidos cerca de 4.500kg/filé de tildpia/dia. A empresa possui
registro no Sistema de Inspecéo Federal (SIF) e com isso, abrangéncia para comercializar e distribuir filé congelado de tilapia
em todo o territério nacional, embora seu mercado maior fosse grandes redes de supermercados da regido metropolitana de
Porto Alegre.

As etapas de descamacgdo e remocdo da pele dos filés das duas agroindlstrias eram realizadas de forma muito
semelhante e utilizavam o mesmo tipo de equipamento, assim como na retirada das aparas da filetagem, que era realizada de
forma manual em ambas as agroindustrias. Quanto as etapas de embalagem, congelamento e armazenamento, a Agroinddstria
B encaminhava os filés de tilapia para um tanel de congelamento, j& embalados, e depois de 24h transferia os produtos para a
camara de estocagem, evitando nova manipulacdo direta do filé, diferentemente da Agroindustria A, que embalava os filés
somente depois de terem passado pelo tunel de congelamento. A comparagdo do processo de filetagem de tilapias-do-nilo nas

Agroindustrias A e B estdo descritas no Quadro 1.

SANOVA, andlise de variancia, tem como objetivo comparar a média de populacdo amostral, e assim identificar se essas médias diferem significativamente
entre elas. Enquanto nos testes de hip6tese se trabalha com duas amostras, a ANOVA compara a média de mais de duas amostras e determina se a0 menos
uma se difere significativamente das demais.
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Quadro 1 - Descrigdo do processo de filetagem de tilapias-do-nilo em duas agroindustrias localizadas no Rio Grande do Sul,

Brasil.
Etapas do Processo Agroinduistria A Agroindustria B
Recepcéo dos peixes Em tanque de depuracdo onde as tilapias permanecem por 24h.
Insensibilizacéo por . . .
termonarcose Tanque de inox contendo &gua e gelo por 6 minutos.
Descamacéo Em centrifuga inox de alta rotagdo Modelo AISI 304.
Sangria Em tabua de polipropileno imediatamente antes da decapitacéo.
Decapitacéo e Evisceracéo Ndo realiza. Retirada da cabeca e das visceras com o uso de faca.
Filetagem Retirada da musculatura dorsal, nas duas laterais do peixe.
Retirada da pele dos filés Em equipamento de inox Skin 2000.
Retirada das aparas na toalete Retirada de eventuais sobras de pele, espinhas, por¢do ventral do musculo abdominal e corte em “v”.
Os filés sdo depositados em bandejas brancas em
Tunel de Congelamento camadas interfoliadas com plastico e levados ao Apos o processo de embalagem.
tlnel de congelamento.
Embalagem Apos 24h os files sdo retJ rados das bandejas, Imediatamente ap0s o toalete.
embalados e levados a cAmara de armazenamento.
Camara de Armazenamento Os filés embalados permanecem na cAmara de armazenamento até a expedic&o.
Os filés sdo transportados em caixas plasticas Embalagem secundéria de papeléo e transporte por
Expedicéo brancas, em embalagem primdria, por caminhdo g pap portep

refrigerado. caminhd&o refrigerado.

Fonte: Elaborado pelas autoras da pesquisa.

Apesar de seguir etapas semelhantes, as duas agroindudstrias apresentam métodos distintos de filetagem de tilapias
(Quadro 1). Essas diferencas interferem no tempo e na eficiéncia da filetagem, bem como na quantidade de residuos gerados
pelo processo. Na tabela 1 estdo descritas as médias de peso das diferentes partes das carcagas de tilapias (kg) onde verifica-se
que ndo houve diferenca significativa entre as agroindistrias para rendimento de filé sem pele, e que os pesos médios
encontrados foram de 0,310kg e 0,289kg, respectivamente para agroindUstria A e B. Para a variavel pele, houve diferenca no
peso encontrado entre as agroindistrias A e B, sendo o menor peso médio obtido pela agroindistria A, 0,040kg. A
agroindustria A obteve menor peso para subprodutos da filetagem, com 0,008kg em média. J& a agroinddstria B, obteve um

resultado de 0,030kg, havendo diferenca.

Tabela 1 - Médias de peso em quilos das diferentes partes das carcacas de tilapia nas agroindustrias A e B.

Variavel (kg) A B
Peixe inteiro 0,8042 0,845
Filé sem pele 0,3102 0,2892
Pele 0,0402 0,052°
Subprodutos da Filetagem 0,0082 0,030
Residuos 0,4572 0,465

ab Valores seguidos por letras iguais entre si, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente. Fonte: Elaborado pelas autoras da pesquisa.

Conforme o esperado, as duas agroindustrias apresentaram diferentes pesos das partes das tilapias processadas. Em
relacdo ao peso médio dos residuos, os resultados alcancados nesta pesquisa foram de 0,457kg e 0,465kg (P<0,005) na
comparacao entre as agroindustrias A e B (Tabela 1).

Na Tabela 2 estdo descritas as médias de peso das diferentes partes das carcagas de tilapias classificadas em leves e
pesadas, onde o peso da pele, o peso dos subprodutos da filetagem e o peso dos residuos apresentaram diferencas

significativas.
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Tabela 2 - Média de peso em quilos das diferentes partes das carcagas de tilapias classificadas por faixa de peso.

Variavel (Kg) Leves Pesados
Peixe inteiro 0,7072 0,918°
Filé sem pele 0,2572 0,342°
Pele 0,0412 0,051°
Subprodutos da Filetagem 0,0162 0,021P
Residuos 0,4062 0,516

ab valores seguidos por letras iguais entre si, na mesma linha, n&o diferem estatisticamente. Fonte: Elaborado pelas autoras da pesquisa.

Conforme descrito na Tabela 2, os peixes mais pesados tiveram maiores rendimentos de filé sem pele, embora seja a
classificacdo que mais produziu subprodutos da filetagem. Para o peso da pele e peso de residuos os peixes mais pesados
tiveram valores médios de peso maiores quando comparados ao grupo de peixes mais leves.

Na Tabela 3 estdo descritos 0s pesos dos produtos e subprodutos da filetagem de til&pias-do-nilo, de acordo com as

faixas de peso nas duas agroindustrias pesquisadas.

Tabela 3 - Peso dos produtos e subprodutos da filetagem de tilapias-do-nilo conforme faixas de peso em duas agroindustrias

localizadas no estado do Rio Grande do Sul.

Agroindistria A Agroindustria B
Variavel Leves Pesados Leves Pesados
Peso da pele 0,00371 (0,0038) 0,00440 (0,0051) 0,00464 (0,0084) 0,00582 (0,0116)
Peso dos subprodutos da filetagem 0,0082 (0,0033) 0,0086 (0,0037) 0,0252 (0,0108) 0,0344 (0,0093)
Peso dos residuos 0,4538 (0,0487) 0,5597 (0,0442) 0,4768 (0,0423) 0,6130 (0,0579)

Obs.: Os valores da tabela indicam a média/desvio padrdo. Fonte: Elaborado pelas autoras da pesquisa.

Observou-se que o peso da pele e dos residuos, além de ser maior para os peixes mais pesados, também foi
influenciado pelo método de filetagem, ou seja, 0 método 1 empregado na Agroindustria A é mais eficiente por produzir menor
quantidade de residuos e de pele na industrializacdo de tildpias, independente da faixa de peso, conforme a Tabela 3. Além
disso, em relacdo aos subprodutos da filetagem, a Agroindustria B se mostrou mais eficiente com peixes mais leves, dentro do
seu processo de filetagem, enquanto a Agroinddstria A ndo apresentou significativas diferengas entre as faixas de peso para
essa variavel, ou seja, o peso dos peixes ndo influenciou no método de producdo dos subprodutos da filetagem. Ja na
comparacao entre os dois métodos, a Agroindustria A se mostrou mais eficiente por produzir menor quantidade de subprodutos
da filetagem, embora nos dois casos esta matéria-prima seja descartada como residuo.

Na Tabela 4 esta representada a comparacao (em peso e percentual) dos filés sem pele obtidos na industrializagdo nas

agroindustrias A e B.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i1.35831

Research, Society and Development, v. 12, n. 1, 27812135831, 2023
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i1.35831

Tabela 4 - Médias para rendimento de filé sem pele no processamento de tilapias nas agroindustrias pesquisadas.

Agroindustria A Agroindustria B
Faixas de peso Leves Pesados Leves Pesados
kg % kg % Kg % kg %
Peixe inteiro 0,727 100 0,911 100 0,728 100 0,961 100
Filé sem pele 0,273 37,55 0,350 38,42 0,247 33,93 0,338 35,17

Fonte: Elaborado pelas autoras conforme as observagdes efetuadas durante a pesquisa.

O rendimento de filé sem pele calculado a partir do peso do peixe inteiro, resultou no valor médio de 37,55% e
33,93% para os peixes mais leves para os métodos 1 e 2, respectivamente (p<0,05). Para os peixes mais pesados, o rendimento
observado foi de 38,42% para 0 M1 e 35,17% para 0 M2 (Tabela 4). Na literatura sdo observados valores de rendimento
bastante variados. Clement e Lovell (1994) obtiveram um percentual de rendimento de 25,4% para tilapias pesando em média
585g. Macedo-Viegas et al. (1997) relataram rendimento de filé entre 32,15% e 40,39% para tilapias niléticas pesando de 250g
a 450g. Souza et al. (1997) e Padua et al. (1999), citam valores de rendimento entre 27% e 36%, respectivamente. Ja Ribeiro et
al. (1998), encontraram rendimentos de 31,49% e 33,67% para a tilapia vermelha (Oreochromis sp.) na classificacdo de pesos
150-350¢g e 751-950g. Ja na avaliacdo de rendimento de filé realizada por Souza e Maranhdo (2001), dividindo os peixes em
duas faixas de peso ao abate, 300-400g e 401-500g, foi estimado um rendimento médio de 36,5 e 36,8%, na devida ordem,
para cada categoria. No estudo de Souza et al. (2005), os valores obtidos para filé de tilpias-do-nilo com faixa de peso de 601
a 800g ficou entre 35,54% e 40,23%. Pinheiro et al. (2006), em sua avalia¢do utilizando 4260 til&pias, encontraram rendimento
médio de 31%. Todos estes autores relacionaram o rendimento de filé ao peso do peixe inteiro, porém foram utilizadas faixas
de peso diferentes da presente pesquisa.

Os valores encontrados no método de filetagem utilizado pela Agroindustria B (M2) que adota a técnica de filetagem
apos a decapitacdo e evisceragdo das tilapias, quando comparados aos valores encontrados na literatura sobre o tema, situam-se
acima da média encontrada por Souza et al. (1997), Ribeiro et al. (1998) e Pinheiro et al. (2006), e abaixo da média esperada
por Souza e Maranhdo (2001) e Souza et al. (2005), porém, dentro do esperado por Padua et al. (1998) em seus experimentos.
O rendimento do M1 utilizado pela Agroindustria A é superior ao encontrado por estes autores. A experiéncia e habilidade do
filetador, o estagio de desenvolvimento dos exemplares, a linhagem e a faixa de peso dos peixes ao abate séo fatores atribuidos
a esta variacao nos resultados encontrados em relagéo a literatura abordada.

Na Tabela 5 esta representada a comparagdo entre os residuos obtidos na industrializagdo das duas agroindustrias.

Tabela 5 - Média dos residuos gerados durante o processamento de tilapia entre as agroindudstrias pesquisadas.

Agroindustria A Agroindustria B
Faixas de peso Leves Pesados Leves Pesados
kg % kg % kg % kg %

Descartados Pele 0,037 5,09 0,044 4,83 0,046 6,31 0,059 6,14
passiveis de | Subprodutos  da
aproveitamento filetagem 0,008 1,10 0,009 0,99 0,026 3,57 0,034 3,54

Total 0,045 6,19 0,053 5,82 0,072 9,88 0,093 9,68
Residuos da filetagem 0,409 56,26 0,508 55,76 0,409 56,19 0,530 55,15
Residuos (total descartado) 0,454 62,45 0,561 61,58 0,481 66,07 0,623 64,83

Fonte: Elaborado pelas autoras conforme as observagdes efetuadas durante a pesquisa.
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A geracdo de residuos na Agroindustria A foi de 62,45% para 0s peixes mais leves e 61,58% para 0s peixes mais
pesados, enquanto na Agroindustria B obteve-se valor médio de 66,07% e 64,83%, respectivamente (Tabela 5). A geragdo

destes residuos se mostrou proxima aos 0,030kg para a faixa leve e 0,060kg para a faixa de peso maior entre as empresas.

Figura 1 - Média da producdo de residuos descartados (pele e subprodutos da filetagem) passiveis de aproveitamento na

industrializacéo de til4pias em duas agroindUstrias de processamento no estado do Rio Grande do Sul.

m Leves m Pesados

0,093kg

0,072kg

0,053kg

Agroindlstria A Agroindustria B

Fonte: Elaborado pelas autoras conforme os resultados da pesquisa.

Independentemente do método de filetagem, a faixa de peso dos peixes leves produziu maior quantidade de residuos,
na comparagao com 0s peixes mais pesados. Contudo, entre os residuos gerados que podem ser aproveitados, caso as empresas
adotem tecnologias para a transformacéo desta matéria-prima em outros produtos comerciais, 0s valores sdo mais expressivos,
conforme indicado na Figura 1.

Com relacdo a producdo de residuos, os resultados obtidos neste estudo condizem com os valores encontrados por
Lins (2001), Boscolo (2007) e Moraes (2020), conforme anteriormente citado. Kubtza (2006) demonstrou que a quantidade e o
tipo de residuo formado na cadeia produtiva do pescado, desde a sua producdo a industrializagéo sdo dependentes do processo
empregado, da espécie, do tamanho do peixe, do produto final a ser comercializado, entre outros. Desta forma, podemos inferir
que o método utilizado pela Agroinddstria A é mais eficiente por produzir menor quantidade de residuos, na medida que a
espécie e o produto final ndo variaram entre as agroindustrias comparadas.

4. Consideracdes Finais

Diante dos resultados deste experimento, verificou-se que: i) 0 método utilizado para a filetagem, ii) a experiéncia e
destreza do filetador, iii) o estagio de desenvolvimento das tilapias e iv) e a faixa de peso dos peixes ao abate interferiram no
rendimento de filé sem pele e na geracdo de residuos. Observou-se que o método de filetagem onde o filé é retirado sem
realizar decapitacdo e evisceragdo (M1), se mostrou mais eficiente por proporcionar uma maior abrangéncia na area da
musculatura dorsal, ao longo da extensdo das costelas, o que possibilita menor quantidade de carne aderida a carcaga e menor
perda de carne ao realizar o corte da cabeca dos peixes.
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Avaliou-se que a producdo de residuos é significativamente maior para a categoria de peixes mais leves, em ambos 0s
métodos. Este resultado pode ser relacionado a destreza do filetador ao realizar a filetagem, uma vez que peixes mais pesados
tendem a ter maior propor¢do de musculo abdominal. Além disso, essa categoria tem seu manuseio favorecido na hora de
remover o filé, indicando que o rendimento é influenciado pelo peso do peixe inteiro.

Todavia é importante que, para reduzir o impacto ambiental e agregar valor aos residuos gerados no processo de
filetagem, seja considerada a possibilidade da implantacdo de novas tecnologias e etapas de processamento para um
aproveitamento total do pescado, em especial da tilapia-do-nilo, nas empresas processadoras de pescado. Como relatada
anteriormente, uma por¢do considerdvel destes residuos poderia ser utilizada como subproduto comestivel na indUstria
alimenticia ou nas indistrias farmacéuticas e em curtumes. A utilizagdo destes materiais pode diminuir o impacto ambiental e
melhorar a produtividade e rentabilidade das agroindistrias, uma vez que nao ha valor adicional a unidade de beneficiamento
de pescado ao enviar estes residuos para graxarias onde serdo destinados a elaboragdo de farinhas e racdo animal, como
acontece tradicionalmente.

Para futuras pesquisas, sugere-se a analise de diferentes métodos de filetagem sob as mesmas condicdes
experimentais, em uma mesma agroinddstria com um Unico filetador atuando nos diferentes processos. Além disso, seria
interessante uma analise ampla que contemplasse agroindustrias de diferentes regifes ou mesmo todas as agroinddstrias que
processam tildpias em determinada regido e com peixes de tamanho similar para que seja possivel compreender a realidade
dessa técnica de processamento e assim estabelecer diretrizes técnicas capazes de aumentar a eficiéncia e visando aproveitar

partes comestiveis descartadas, reduzir residuos e aumentar a lucratividade dessas empresas.
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