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UTILIZAÇÃO DE FILt DE TILAPIA DO NILO, 

Oreochromis niloticus  Linnaeus,  1766, 

PARA ELABORAÇÃO DE PASTA. 

Ricardo Durval Eduardo de Lima 

1. INTRODUÇÃO 

A tilgpia do Nilo, Oreochromis niloticus Linna 

eus, 1766, veio para o Brasil em setembro de 1971 (FONTE 

NELE et alii, 1976), trazida da Costa do Marfim,  Africa,  

para o Centro de Pesquisas IctiolOgicas do Departamento 

Nacional de Obras Contra as Secas (DNOCS), por recomenda 

gão do  Dr. Jacques Bard  (GURGEL et alii, 1984). P. micr6- 

faga (LOVSHIN, 1976), sendo um peixe de pouca espinha, 

porte medio e grande capacidade reprodutiva (VAZ et alii, 

s.d). Sua reprodução atinge o primeiro lugar entre as es 

pecies desembarcadas em todos os açudes administrados pe  

lo  DNOCS (GURGEL et alii, 1984). Segundo LOVSHIN (1978), 

a tilgpia do Nilo um dos melhores peixes utilizados  ho  

je no mundo para cultivo em pequenas e medias proprieda  

des  rurais. 

No presente ensaio, foi usado o file de tile-

pia do Nilo para elaboração de pasta que, apOs condimen 

tada e frita, foi submetida a um Teste Organoleptico. 

No Nordeste, esta uma  area  de pesquisa no 

muito explorada, no entanto existe alguns estudos, sobre 

o tema. Podemos citar ZAPATA et alii (1975), que fez es 

tudos sobre processamento em forma de produto defumado e 

pasta frita e BASTOS et alii (1971), que publicou um tra 

balho sobre elaboração de salsicha de pescado no Nordes-

te brasileiro. Se formos comparar com os avanços da Pis 

cicultura e da Biologia Pesqueira, a Tecnologia do Pesca 

do estg •bastante disprovida de estudos. 

Tentamos, assim, dar maiores alternativas na 

exploração dos recursos pesqueiros da região, no que diz 



respeito no sO a especies de igua doce como também de 

ggua salgada. 

Industrialmente, a tilgpia do Nilo pode garan 

tir uma exploragão permanente. Peixe largamente cultiva 

do, resistente ao manuseio e transporte, de arraçoamento 

fgcil e econOmico, crescimento rgpido e grande capacida-

de reprodutiva, pode suprir uma constante demanda de ma 

teria prima industrializgvel. 

Atualmente existe um começo de diversificação' 

na comercialização da tilgpia, pois além de estar sendo' 

vendida por unidade e peso, ig é possivel encontra-la em 

forma de filé. 



2 - MATERIAL E MrTODO  

Na realização do presente trabalho usou-se fi 

14 congelado de tilgpia do Nilo, adquirido junto a rede 

de supermercados da Capital. Em virtude de ser um produ- 

to perecivel e da necessidade, na industrializagão, de 

um estoque permanente, optou-se pela materia prima (file 

de tilapia), congelada. 

Segundo FREITAS et alii (1979) o rendimento de 

file de tilgpia do Nilo, oscila entre 40 e 41 por cento, 

o. que e considerado um bom resultado se comparado com ou 

tras espécies. 

Ap6s descongelados, lavados e pesados, os Li 

les foram levados a um processador (multiprocessador AR 

NO). A pasta obtida no processamento foi condimentada 

com produtos da região (ZAPATA et alii, 1975). Para um 

quilograma de Pasta, usou-se os seguintes condimentos 

que através do Teste Organoleptico foi possivel obter suas 

percentagens aproximadas. Alem disso, foi usado um ovo 

por quilograma de pasta e dez gramas de maizena. 

Sal 1,5% ou 15g 

Cebola: 10% ou 100g 

Margarina: 2% ou 20g 

Cheiro verde (coentro e cebolinha): 0,1% ou lg. 

No processamento, os files foram preparados de 

maneira diferente. Metade da pasta foi obtida de files 

com pele e a outra metade de files sem pele. Foi inten-

so descobrir 'se a pele tinha alguma influencia na apa 

rencia, textura ou sabor da pasta obtida. A condimenta 

,a0 foi rigorosamente igual para as duas Pastas. 
0 Teste Organoleptico foi realizado seguindo 

orientação de um plano piloto (MONTEIRO, 1984). Constou 

de submeter as duas variedades do produto (com pele e 

sem pele), a provadores selecionados. Foram escolhidas I 

tres faixas etárias com dez representantes do sexo mascu  

lino  e igual numero do sexo feminino, perfazendo um to 

5  



tal de 60 provadores selecionados, compreendendo o  inter  

valo de 15 a 50 anos de idade (GAVA, 1984). 0 nivel de 

aceitaggo foi medido atraves de avaliação  or  nota, com 

amplitude de 01 (um) a 09 (nove), correspondendo, respec 

tivamente, insuportgvel e excelente. As notas foram da-

das para aparencia, textura e sabor da pasta frita (ver 

formulgrio anexo). 

Concluido o Teste Organoleptico, os resultados 

finais foram fornecidos em percentagem (%). Os provado 

res selecionados foram separados por sexo e idade, res-

pectivamente. Conhecendo o numero de provadores de um de 

terminado sexo, com suas respectivas. notas para os dois 

tipos de pasta, obteve-se a media das notas por peso  pa  

ra os dois itens propostos. Em seguida, separou-se OS 

provadores por idade e repetiu-se o- processo anterior. 

Para calcular a media das notas usou-se a seguinte f5rmu  

la:  -0 ix  71-7747, (ver exemplo 01). Todo procedimento, tanto com 

sexo omo com idade, foi feito mediante a atribuição de 

notas a aparencia, textura e sabor,'de cada produto (com 

pele e sem pele) tabelas - I, II,  III,  IV, V). 

Exemplo - 01 - Media das notas: 

Sexo - masculino 

numero de provadores - 30 

notas  (xi)  - 1 2 3 4 5 6 7 8 9 total 

fi -----18116 4 30 

media= 5x1 + 6x8 + 7x11 + 8x6 
+ 9x4 

30 

media 
214 

= dmedi a = 7,11 30 

Em seguida, calculou-se o índice de aceitação' 

dos produtos. Para obter-se este dado, fez-se uma regra 

de três simples. Foi tomada como base a maior nota possi 

vel (nove), ou seja, 100% de aceitação dos produtos, e 

relacionada com a media obtida anteriormente (Exemplo 02) 

Feito isto, determinou-se a percentagem real de aceita - 



3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Trazida da  Africa  para o Brasil, a tilgpia do  

Milo  um peixe resistente, de crescimento rgpido e de a 

limentagao barata, entre outras vantagens. 

Tem seu cultivo disseminado  -)or  todo o Nordes-

te. Ocupa o primeiro lugar entre as especies desembarca-

das nos açudes administrados pelo DNOCS. 

Atualmente estg sendo comercializada em forma 

de file congelado. Seu file tem um rendimento de 40 a 

41%. 

Quanto a distribuição de nonas atribuidas por 

pessoas do sexo masculino, constatou-se uma igualdade de 

preferencia do produto em suas duas variedades (com e ' 

sem pele), no que diz respeito a aparencia. Na textura a 

maior incidencia de opiniaes recaiu sobre a nota 07 (se 

te), correspondente ao conceito "muito bom". No entanto, 

o produto com pele recebeu a maior incidencia de opiniZes 

na anglise do sabor, correspondente ao conceito muito 

bom, constatando-se aqui uma menor preferencia para o 

produto sem pele, que teve uma predominancia do conceito 

apenas bom (tabela - I). 

Para o sexo feminino, a maior aceitação coube' 

a textura, com, aproximadamente, metade dos provadores 

considerando-a excelente, tanto no produto com pele' como 

no produto sem pele. Notou-se que a aceitação feminina , 

no geral, foi maior que a masculina (tabela - II). 

Em relação a idade, a distribuição foi unifor 

me para os dois produtos e praticamente sem uma concen - 

tração mais significativa de opiniOes em determinado  con  

ceito, salvo numa melhoria no sabor que na opinião dos 

pensadores na faixa etgria de 28-40 anos de idade, esta 

va otimo. Isto para o file frito com e sem pele (tabela 

IV). 

Ressalta-se que as menores notas foram atribui 

das a aparencia. No entanto não e um fator preocupante 



jg que foi usado no Texte Organolgptico amostras sujei 

tas ainda a mudanças, se comercializadas (tabelas I a V). 

No que se refere ao índice de aceitação e quan 

to ao sexo e idade, podemos observar que a aparencia foi 

o menos conceituado pelos provadores, os quais acharam I 

que não existia nenhuma diferença do produto com e sem 

pele (tabela VI e VII). 

A textura foi melhor aceita pelos provadores I  

do sexo feminino, com uma variação media em torno de 10 

por cento acima dos provadores do sexo masculino. 0 mes 

mo ocorreu com o sabor. A diferença na variação media,po 

remi  diminuiu ficando em torno de 6 por cento acima. As 

afirmagaes são validas para os dois tipos de produto (ta 

bela VI). 

Quanto a idade a preferencia foi igual quanto 

a aparencia, para os dois produtos (tabela VII). 

No que se refere a textura, tanto no produto 

com pele como sem pele., a maior aceitação se deu entre I 

os mais idosos, apesar de ser atingido um bom nivel ge-

ral (tabela - VII). 

A faixa etgria intermedigria (28-40 anos) foi' 

a que mais gostou do sabor da pasta frita. 0 produto com 

pele alcançou o maior índice de aceitação de todo o expe 

rimento. No geral, não decepcionou ficando com uma acei 

tagão media superior a 80 por cento (tabela VII). 

No final, conseguiu-se um nível de aceitação ' 

muito bom, com conceitos variando de 05 (cinco) a 09 (no 

ve) excelente e  indices  de aceitação de 68 a 93,3 por I  

cento. 



4 - CONCLUSÃO 

A tilapia do Nilo 4, sem dilvida nenhuma, o peixe ideal 

para cultivo, por conter todas as vantagens possiveis  re  

ferentes a resistência, alimentação, reprodução e cresci 

mento dentro de parametros Otimos. 

São escassos os trabalhos na  area  de Tecnolo - 

gia do pescado no Nordeste, se compararmos com greas  co  

mo Psicultura e Biologia Pesqueira. Portanto, se faz ne 

cessario um maior interesse na respectiva  area.  

A tilapia do Nilo e um peixe em que o seu file 

tem grande rendimento, haja vista os resultados obtidos 

variando em torno de 40 a 41 por cento, principalmente ' 
...  

se comparado a outras especies. 

Com base nos dados obtidOs no presente traba 

lho, foi possível chegar as seguintes conclus6es: 

Na analise por sexo verificou-se nas notas a 

tribuidas por provadores masculinos uma igualdade de  pre  

ferencia quanto a aparancia. Uma tendencia para o concei 

to muito bom na textura dos produtos e de um sabor muito 

bom para o Produto com pele e bom para o produto sem De  

le. 

No feminino a textura foi considerada excelen-

te por mais da metade das provadoras. No geral o nível 1  

de aceitação foi melhor que o masculino. 

Com relação a idade existiu uma distribuição ' 

de conceitos uniforme. No entanto para a faixa etgria de 

28 - 40 anos, o sabor estava  aim°.  
As menores notas foram atribuidas a aparencia, 

refletindo no índice de aceitação que foi o mais baixo. 

A textura foi melhor aceita entre CG provado - 

res de ambos os sexos, com a ressalva de que as mulheres 

tiveram 10 por cento em media a mais de preferencia do 

que os homens. 

No sabor ocorreu uma preferancia em media de 6 

por cento das mulheres em relação aos homens. 



Quanto a idade, os mais idosos tiveram uma me 

lhor aceitação dos produtos com relação a textura. 

0 produto com pele alcançou, na faixa etgria 

de 28-40 anos, o maior índice de aceitação de todo o  ex  

perimento. Este indice foi referente ao sabor que teve u-

ma media geral acima de 80 por cento de aceitação. 

Os  indices  encontrados variam de 68 a 93,3 por 

cento; 

6. SUMARIO 

0 presente trabalho tem por objetivo a elabora 

gão de pasta frita a partir do file de tilgpia do Nilo, 

Oreochromis niloticus  Linnaeus,  1766, congelado. 

A tilgpia e uma especie que veio da  Africa  em 

1971, aclimatando-se muito bem no Nordeste brasileiro, a 

presentando hoje a maior produção entre as especies de 

sembarcadas nos açude 6 administrados pelo DNOCS. 

Foi feito um Teste Organoleptico da pasta fri-

ta em que os provadores atribuiam notas ao produto com 

pele e sem pele. 

A aceitação foi muito boa, com  indices  varian-

do de 68 a 93,3 por cento e notas entre regular e exce-

lente. 
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AMOSTRA 
Nota Atribuida ao Produto 

TESTE ORGANOLEPTICO 

DADOS PESSOAIS  

SEXO ( ) MASCULINO ( ) FEMININO 

FAIXA ETARIA ( ) 15 - 27 
( ) 28 - 40 ( )41 - 50 

ACEITA00 

1 - Insuportgvel; 

2 - P4ssimo; 

3 - Ruim; 

4 - Fraco.; 

5 - Regular;. 

6 - Bom; 

7- Muito Bom; 

6 - btimo; 

9 - Excelente,  



Tabela I - Dados referentes a aceitação da pasta frita 

de file de tila.pia do Nilo, Oreochromis nilo-

1.1,Qua  Linnaeus,  1766, por pessoas do sexo mas 

culino. 

.File com Pele 

Notas Atribuidas 

3 4 5 6 7 8 9 Total 

Aparencia - - - - 12 10 - 8 - 30 ' 

Textura - - - - - 4 16 10 - 30 

Sabor - - - - - 18 1 30 ' 

File sem Pele 

Aparencia - - - - 12 10 - 8 - 30 

Textura _ _ _ _ _ 15 11 - 30 

Sabor - - - - - 1' 6 10 - 30 



Tabela II - Dados referentes a aceitação da pasta frita 

de file de tilepia do Nilo, Oreochromis ni- 

loticus  Linnaeus,  1766, por pessoas do sexo 

feminino. 

File com Pele . 

Notas 'Atribuidas 

2 3 4 5 6 7 8 
. 
9 Total 

Aparencia - - . - - , 9 
' , 
6 3 12 - 30 

Textura - - - - - - 11- 3 16 30 

Sabor . 
.i  9 

. 
- 12 9 30 

File sem Pele 

Aparencia - - . - - 9 / 5 3 1 13 - 30 

Textura - - - - - 6 3 6 15 30 

Sabor - - 
r 

- - - • 11 
I 1 

- 12 7 30 
k 



14  

Tabela  III  - Dados referentes a aceitação da pasta frita 

de file de ti7Apia do Nilo, Oreochromis ni- 

loticus  Linnaeus,  1766, por pessoas entre 

15 a 27 anos de idade. 

File com Pele . 

Notas.Atribuidas 

1 ': 2 3 4 5 6 7 8 9 Total 

,Aparencia - - 
4 

- - 7 3 3 7 - 20 

4 

Textura - - - - 3 9 !3 5 20 

:Sabor 
) 
- - - - - 9 5 - 6 20 

I 
File sem Pele 

Aparencia . _ 1 .. _ _ 7 3 3 7 20 

Textura - - 
I 
- - - 3 i 9 ! 3 5 20 

Sabor - 1 - - - - 12 3 i - 5 20 
] 



1.  

Tabela IV - Dados referentes a aceitação da pasta frita 

de file de tilgpia do Nilo, Oreochromis ni-

,loticus  Linnaeus,  1766, por pessoas entre 28 

a 40 anos de idade. 

File com Pele 

Notas Atribuidas 
. 4 5 6 7 8 9 Total 

Aparencia - i _ . _ - 11 3 6 - 20 

'Textura 

; 

- - , - - - 3 10 7 - 20 

Sabor - - k 
• 

- - - i - -1'L6 20 

- File sem pele 

. Aparencia - - - - - _, 1  3 6 - 20 

# 

kTextura • 
r 

f 

- - - - - 3 10 7 - 20 

:Sabor 
t 

- - - - - S - 15 
1 

- 20 



Tabela V - Dados referentes a aceitação da pasta frita I  

de file de tilepia do Nilo, Oreochromis  nib-

tics  Linnaeus, Linnaeus,  1766, por pessoas entre 41 a 

50 anos de idade. 

File com pele 

Notas Atribuidas 

Total 

Aparencia 
# 

- - ., - 
' 

k 

' 8 
. 

• 
- 4 8 

I 

20 

Textura - - v - - ! 5 7 
.. 
, 8 20 

' Sabor - - - - 
s 

5 6 9 - - 20 

File sem Pele - 
I Apar-encia - - - , - 8 , - 4 8 - 20 

! 
t Textura - - - - - - 3 8 9 , . , 

20 

Sabor 
, 

- - - 
- 5 

6 9 1 - 20 



1.  

Tabela VI - índice de Aceitagio (%) do fil&' de tila.Dia 

do Nilo, Oregchromis niloticus Linnaeus,1766, 

por pessoas dos sexos masculino e feminino. 

Masculino 

Com Pele Sem Pele 

Okparencia :Textura Sabor qar-encia 
# 

Textura Sabor 

68 
- 

80 80 68 80 i 
79,7 

, 

.. 

Feminino 

72 - 91 4 88,5 ... 72 I 89 . 
: 

83 



Tabela VII - fndice de aceitaggo (%) do fil-6 de tilpia 

do Nilo, Oreochromis niloticus  Linnaeus,  

.1766, por pessoas de idades diferentes. 

, . 15.- 27 anos 

i, 
Com Pele Sem Pele 

Aparencia !.Textura . Sabor Aparencia-Textura Sabor 

, 72 
t 

83 79 72 
, 

63 ' 76,7 , 

\ 
28 - 40 anos , 

I, 

, 72,2 1 80 93,3] 72,2 ; 80 1: 83 : 
., 

41 - 50,anos 1 

• 73,3 1 0 80 
1 

, 73,3 
_. 

1 92,2 , 80 
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