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« UTILIZAGAO DE FILE DE TILAPIA DO NILO,

Oreochromis niloticus Linnaeus, 1766,

PARA ELABORACAO DE PASTA.

Ricardo Durval Eduardo de Lima

1. INTRODUGZO

A tilapia do Nilo, Oreochromls niloticus Linna
eus, 1766, velo para o Brasil em setembro de 1971 (FONTE
NELE et alii, 1976), trazida da Costa do Marfim, Africa,
para o Centro de Pesquisas Ictiologicas doerepartamento
Nacional de Obras Contra as Secas (DNOCS),Ipor recomenda
gdo do Dr. Jacques Bard (GURGEL et alii, 1984). E micro-
faga (LOVSHIN, 1976), sendo um peixe de pouca espinha,
porte médio e grande capacidade reprodutiva (VAZ et alii;
s.d). Sua reprodugao atinge o primeiro lugar entre as es
pécies desembarcadas em todos os agudes administrados pe
lo DNOCS (GURGEL et alii, 1984). Segundo LOVSHIN (1978),

a tllapla do Nilo & um dos melhores peixes utilizados ho

je no mundo para cultivo em pequenas e médias proprieda
des rurais.

- No presente ensaio, foi usado o filé de tila-
pia do Nilo para elaboragido de pasta que, apos condimen
tada e frita, foi submetida a um Teste Organoléptico.

No Nordeste, esta € uma area de pesquisa nao
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 elaboragao de salsicha de pescado no Nordes-
te brasileiro. Se formos comparar com os avangos da Pis
cicultura e da Biologia Pesqueira, a Tecnologia do Pesca
do esta bastante disprovida de estudos.

Tentamos, assim, dar maiores alternativas na
exploragdo dos recursos pesqueiros da regidao, no que diz



respeito ndo s a espécies de agua doce como também de
agua salgada.

. Industrialmente, a tildpia do Nilo pode garan
tir uma exploragao permanente. Peixe largamente cultiva
do, resistente ao manuseio e transporte, de arragoamento
facil e econdmico, crescimento rdpido e grande capacida-
de reprodutiva, pode suprir uma constante demanda de ma
téria prima industrializivel.

Atualmente existe um comegco de diversificagdo'
na comercializacdo da tilapia, pois aléem de estar sendo'

vendida por unidade e peso, ja & possivel encontra-la em
forma de file.
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2 - MATERIAL E METODO

Na realizagao do presente trabalho usou-se fi
1é congelado de tildpia do Nilo, adquirido junto a rede
de supermercados da Capital. Em virtude de ser um produ-~
to perecivel e da necessidade, na industrializagio, de
um estoque permanente, optou-se pela matéria prima (file
.de tilapia), congelada.

Segundo FREITAS et alii (1879) o rendimento de
filé de tildpia do Nilo, oscila entre 40 e 41 por cento,
o que e con51derado um bom resultado se comparado com ou
tras eSDe01es

Apps descongelados, lavados e peéados, 0s L
18s foram levados a um processador (multiprocessador AR
NO). A pasta obtida no processamento'foi condimentada
com produtos da regido (ZAPATA et alii, 1975). Para um
quilograma de pasta, usou-se 0s seguintes condimentos §
que através do Teste Organoléptico foi possivel obter suas
percentagens aproximadas. Além disso, foi usado um ovo
por qullograma de pasta e dez gramas de maizena.

Sal: 1,5% ou lSg

Cebola: 10% ou 100g

Margarina: 2% ou 20g

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

No processamento, os filés foram preparados de
maneira diferente. Metade da pasta foi obtida de files
com pele e a outra metade de filés sem pele. Foi inten-
sao descobrir se a pele tinha alguma influéncia na apa
rencia, textura ou sabor da pasta obtida. A  condimenta
gao foi rigorosamente igual para as duas pastas.

i ki 0 Teste Organoléptico foi realizado seguindo.
orientagdn de um plano piloto (MONTEIRO 13984). Constou
de submeter as duas variedades do produto (com pele e
sem pele), a provadores selecionados. Foram escolhidas '
trés faixas etarias com dez representantes do sexo mascu

lino e igual nimero do sexo feminino, perfazendo um to

o



tal de 60 provadores selecionados, compreendendo o integ'
valo de 15 a 50 anos de idade (GAVA, 1984). 0 nivel de
aceitagao foi medido atraves de avaliagido por nota, com
amplitude de 01 (um) a 09 (nove), correspondendo, respec
tivamente, insuportavel e excelente. As notas foram da-
das para aparencia, textura e sabor da pasta frita (ver
formulario anexo).

Concluido o Teste Organoléptico, os resultados
finais foram fornecidos em percentagem (%). Os provado
res selecionados foram separados por sexo e idade, vres-
pectivamente. Conhecendo o nﬁmepo 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 séguida, separou-se os
provadores por idade e repetiu-se o processo anterior.
Para calcular a média das notas usou-se a seguinte formu

la:gﬁg%f‘(ver exemplo 01). Todo procedimento, tanto com

sexo como com idade, foi feito mediante a atribuigdo de
notas a aparencia, textura e sabor, de cada produto (com
pele e sem pele) tabelas - I, II, III, IV, V).

Bxemplo'bl - Média das notas:

Sexo - masculino
numero de provadores - 30
notas (i) -1 2 8.4 5 B T 8 § Tofal

fi == = = = 1 8 BLE % 30
R T HEN SN ERS P ERFSESS X
30
média = 2%§ = fmédia = 7,14%

Em seguida, calculou-se o indice de aceitagao'
dos produtos. Para obter-se este dado, fez-se uma regra
de trés simples. Foi tomada como base a maior nota possi
vel (nove), ou seja, 100% de aceitagao dos produtos, e
relacionada com a média obtida anteriormente (Exemplo 02)
Feito isto, determinou-se a percentagem real de aceita -



3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

~ Trazida da Africa para o Brasil, a tildpia do
Nilo & um peixe resistente, de crescimento radpido e de a
limentagao barata, entre outras vantagens.

Tem seu cultivo disseminado Dor todo o Nordes-
te.. Ocupa o primeiro lugar entre as espécies desembarca-
das nos agudes administrados pelo DNOCS.

Atualmente esta sendo comercializada em forma
de filé congelado. Seu filé tem um rendimento de 40 &
41%. _ ,

Quanto a distribuicdo de nonas atribuidas por
pessoas do sexo masculino, constatou-se uma igualdade de
preferéncia - do produto em suas duas variedades (com e
sem pele), no que diz respeito a aparéncia. Na textura a
maior incidéncia de opinides recaiu sobre a nota 07 (se
te), correspondente ao conceito "muito bom". No entanto,
o produto com pele recebeu a maior incidéncia de opiniGes
na anilise do sabor, correspondente ao conceito muito
bom, constatando-se aqui uma menor preferéencia para o)
produto sem pele, que teve uma predomindncia do conceito
- apenas bom (tabela - I).

Para o sexo feminino, a maior aceitagao 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 aceitacao feminina ,
no geral, foi maior que a masculina (tabela - II).

Em relacdo a idade, a distribuigdo foi unifor
me para os dois produtos e praticamente sem uma concen -
tragao mais significativa de opinides em determinado con
ceito, salvo numa melhoria no sabor que na opiniao  dos
pensadores na faixa etaria 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 aparéencia. No entanto n3o & um fator preacupante '
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ja que foi usado no Texte Organoléptico amostras sujel
tas ainda a mudangas, se comercializadas (tabelas I a V).

No que se refere ao indice de aceitagdo e quan
to ao sexo e idade, podemos observar que a aparencia foi
© menos conceituado pelos provadores, os quais acharam '
que nao existia nenhuma diferenga do produto com e sem
pele (tabela VI e VII).

A textura foi melhor aceita pelos provadores '
do sexo feminino, com uma variacao média em torno de 10
por cento acima dos provadores do sexo masculino. O mes
mo ocorreu com o sabor. A diferenca na variagdo meédia,po
rém, diminuiu ficando em torno de 6 por cento acima. As
afirmagbes sdo validas para os dois tipos de produto (ta
bela VI). |
| Quanto a idade a preferéncia foi igual quanto
' a aparéncia, para os dois produtos (tabela VII).

No que se refere a textura, tanto no produto
com pele como sem pele, a maior aceitacan se deu entre '
"o0s mais idosos, apesar de ser atingido um bom nivel ge-
ral (tabela - VII).

A faixa etdria intermedidria (28-40 anos) foi'!
a que mais gostou do sabor da pasta frita. O produto com
pele alcangou o maior indice de aceitagdo de todo o expe
rimento. No geral, nao decepcionou ficando com uma acei
tagdo média superior a 80 por cento (tabela VII).

No final, conseguiu-se um nivel de aceitagdo '
muito bom, com conceitos variando de 05 (cinco) a 09 (no

ve) excelente e Indices de aceitagdao de 68 a 93,3 por

cento.



4 - CONCLUSAO

A tildpia do Nilo &, sem dlvida nenhuma, o peixe ideal
para cultivo, por conter todas as vantagens possiveis re
ferentes a resisténcia, alimentagdo, reprodugio e cresci
mento dentro de parametros otimos.

- S3o escassos os trabalhos na area de Tecnolo -
gia do pescado no Nordeste, se compararmos com areas co
mo Psicultura e Biologia Pesqueira. Portanto, se faz ne

cessario um maior interesse na respectiva area.

A tilapia do Nilo € um peixe em que o seu filée

tem grandejréndimento, haja vista os resultados obtidos

variando em torno de 40 a 41 por cento, principalmente '
se comparado a outras espécies. i

Com base nos dados obtidos no presente  traba
lho, foi possivel chegar as seguintes conclusdes:

_ Na-analise por sexo verificou-se nas notas a
tribuidas por provadores masculinos uma igualdade de pre
ferencia quanto a aparéncia. Uma tendéncia 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 nivel '
de aceitag3o foi melhor que o masculino.

Com relagdo a idade existiu uma distribuigao '
de conceitos uniforme. No entanto para a faixa etaria de
28 - 40 anos, o sabor estava otimo.

, As menores notas foram atribuidas a aparencia,
refletindo no indice de aceitagao que foi o mais baixo.

3 A textura foi melhor aceita entre os provado -
res de ambos 0s sexos, com a ressalva de que as mulheres
tiveram 10 por cento em média a mais de preferéncia do
que os homens.

No sabor ocorreu uma preferéncia em media de 6
por cento das mulheres em relagao aos homens.
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Quanto a idade, os mais idosos tiveram uma me
lhor aceitagi3o dos produtos com relagao a textura.

0 produto com pele alcangou, na faixa etaria
de 28-40 anos, o maior Indice de aceitagao de todo o ex
perimento. Este Indice foi referente ao sabor que teve u-
ma média geral acima de 80 por cento de aceitacgzo.

0s indices encontrados variam de 68 a 93,3 por
cento.

6. SUMARIO

0 presente trabalho tem por objetivo a elabora
¢do de pasta frita a partir do filé de tilapia do Nilo,

-Oreochromis niloticus Linnaeus, 1766, congelado.

A tildpia & uma espécie que veio da Africa em
1871, aclimatando-se muito bem no Nordeste brasileiro, a
presentando hoje a maior produgdo entre as espécies de
sembarcadas nos agudes administrados pelo DNOCS.
~ Foi feito um Teste Organoléptico da pasta fri-
ta em que os provadores atribuiam notas ao produto com
pele e sem pele.
v A aceitacio 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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DADOS PESSOAIS

*SEXO ( ) MASCULINO ( ) FEMININO

FAIXA ETARIA ( ) 15 - 27 Kog o BB RS
- ACEITAGAO

1 - Insuportavels 4 - Fraco; 7 - Muito Bomj;

2 - Péssimo; 5 - Regular;. 8 - Otimo;

3 - Ruim; 6 - Bom: 9 - Excelente:

C
AMOSTRA Nota Atribuida ao Produto

Aparéncia Textura . Sabor

asta Frita




Tabela I - Dados referentes a aceitaga@o da pasta frita
de filé de tilapia do Nilo, Oreochromis nilo-

ticug Linnaeus, 1766, por pessoas do sexo mas
culino.

-Filé com Pele
Notas Atribuidas

/ 1 bt s lulstelrlel s |Total
Aparéncia -l -1-1{1~-112{10] -] 81} - 30
Textura BT T B B PRI Rl e 30

‘ : —F
Sabor - s Tl B - y 18| 4 L 30

File sem Pele
Aparéncia - =t =1-132 10]=181]= 30

Textura o e B ek = b asl a1 - 30

Sabor - b o =~ 4 34y B L8}, 30



Tabela II - Dados referentes a aceitacao da pasta frita

de filé de tilapia do Nilo, Oreochromis ni-

loticus Linnaeus, 1766, por pessoas do sexo

¥ feminino.
File com Pele
£
F 7 . Notas ‘Atribuidas
o 1 2 3 L 5 6 7 8 3 |Total
Aparéncia | - j{-t-1~-}9ls6]3l12]-1 30
Textura s, 15 - - - o - ATok 3 16 30
Sabor - - - - - 19 - 12 9 30
7 Filé sem Pele
Aparéncia - =] =1=%9FSst3 23]~ 30
Textura e hom o b o BB LB AT B

Sabor o Tha T = o FONEE S L X2 T F SR




Tabela III - Dados referentes a aceitacao da pasta frita

de filé de tilapia do Nilo, Oreochromis ni-

loticus Linnaeus, 1766, por pessoas entre
15 a 27 anos de idade.
. :
Filé com Pele
Notas: Atribuidas
N
g BT EAEEE SRS Total
Aparéncia S SR LR S A O A A O 20
| Textura =f{=-}=t-1-]13}|94s 20
{ sabor™” l -{-1-31-1-49]5s]|- 20
]
Filé sem Pele
Aparencia -t ~-1~-1-17 3 3 7 20
Textura = = = - s 3 3 3 '3 20
{ sabor 5, % = = = - &1 3 -~ 20




Tabela IV ~ Dados referentes a aceitacdo da pasta frita
de filé de tildpia do Nilo, Oreochromis ni-
loticus Linnaeus, 1766, por pessoas entre 28

a 40 anos de idade.
.

Filé com Pele

Notas Atribuidas _

35 1 {213l uw | s |6 t7 18] 9 [Total
{ Aparéncia 2% 200 25 e | w il 1861 - 20
Textura e feolt=t-ttinl - 20
! sabor e $>- Yostod o f o foa Lo pOBE S 20

Filé sem pele

-l
-
w
o3)

|

} Aparéncia S TR R SR Bl 20

{ Textura - = = & - = .1 8 X071 7 - 20

Sabor T owi s B be At B e 1ig) - 20




Tabela V - Dados referentes a aceitagdo da pasta frita '
de filé de tildpia do Nilo, Oreochromis nilo-

ticos Linnaeus, 1766, por pessoas entre 41 a
50 anos de idade.

Filé com pele
S Notas Atribuidas
8 T lsfaleistiedrislae iTowa

- 3 :
Aparencia = - - gi=1%n8 8 - { 20

Textura - -AY - - = § s BB i d 8 20

Sabor - - - - - 5 6 9 - 20

Aparéncia O U BT RO B O B 20

Textura ' - - - - - - 3 8 9 J 20

Sabor - - - - 5 6 9 - 26 A




Tabela VI - Indice de Aceitacdo (%) do filée de tildpia '
do Nilo, Oreochromis niloticus Linnaeus,1766,

por pessoas dos sexos masculino e feminino.

Masculino

Com Pele : Sem Pele

E3

A@aréncia Textura Sabor lAparéncialTéxtura |Sabor
' 68 ¢ 80 80 4 68 80 79,7

%+

Femininc
TR ] . 88,5 ¢+ 72 ; 89 83




Tabela VII - Indice de aceitagdo (%) do filé de tilapia

do Nilo, Oreochromis niloticus Linnaeus, '

1766, por pessoas de idades diferentes.

15 - 27 anos

L~

Com Pele Sem Pele

| Aparéncia }Textura | Sabor | Aparéncia}Textura |Sabor

. 72 83 79 72 & 83 76,7

28 - 40 anos

7252 F 80 % 95,3 72,2 4 80 % B3

41 - 50 .anos

73,3 90 80 73,3 92,2 | 80

: o 2 3 3
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