
UNIVERSIDADE FEDE= DO CEARA 
CENTRO DE CTMYCIAS AGRÁRIAS 

DEPARTALETTO DE ENGEYEARIA DE 115SCA 

Proceamento artesanal da Til6Dia 

do Nilo, Oreochromis niloticus L. 

sob a forma de Produto Defumado. 

António  GregOrio de Aquino 

Dissertaggo apresentada ao De 

partamento de Engenharia de Pesca do 

Centro de Cigncias Agrkrias da Uni-

versidade Federal do Cear, como par 

te das exigeficias para a obtenção do 

titulo de Engenheiro de Pesca. 

Fortaleza (Ce),dezembro.1983 



Dados Internacionais de Catalogação na Publicação 

Universidade Federal do Ceará

Biblioteca Universitária

Gerada automaticamente pelo módulo Catalog, mediante os dados fornecidos pelo(a) autor(a)

A669p Aquino, Antônio Gregório de.

    Processamento artesanal da Tilápia do Nilo, Oreochromis niloticus L. sob a forma de

produto defumado / Antônio Gregório de Aquino. – 1990.

    15 f. : il. 

     Trabalho de Conclusão de Curso (graduação) – Universidade Federal do Ceará, Centro

de Ciências Agrárias, Curso de Engenharia de Pesca, Fortaleza, 1990.

     Orientação: Prof. Masayoshi Ogawa.

    1. Tilápia do Nilo - Processamento artesanal. I. Título.

                                                                                                                                 CDD 639.2

ufc
Caixa de texto
1983.

ufc
Caixa de texto
1983.



15.G1?-6.1).E C IMNTO S  

Ao __meu orientador Professor Masayoshi 

Ogawa, pela paciencia e dedicaggo duraa 

te a execugao desse trabalho. 

Ao tgcnico do LaboratOrio de Ciésncias 

do Mar, Engenheiro Agr$nomo Esmerino de 

Oliveira Magalhaes-Neto, pela sua parce  

la  de contribuigEo. 

Ao Laboratdrio de Ci6ncias do  Ear  pelo 

uso de suas instnlagass. 



PROCESSALENTO ARTESANAL DA TILl.PIA DO NILO, 

OREOCHRCEIS NILOTICUS L. SOB A POEMA DE PRODUTO DEFU 

NAIQP. 

Ant6nio GregOrio de Aquino  

Na regiEo do Nordeste brasileiro que caracte 

riza o denominado Polígono das Secas, o governo fede 

ral, atravgs do seu Departamento Nacional de Obras 

Contra as Secas  (MOOS),  vem desenvolvendo diversos 

programas voltados construção de açudes, com vis-

tas prática da irrigagão, bem assim exploração - 

piscícola. 

Cabe ressaltar que esta ultima atividade - 

vem-se beneficiando desde 1932, quando aquele drgEo 

criava mi setor especializado no  re' da Piscicultu 

ra (Fontenele, 1969). 

No que tange primeira tentativa de explora 

gão racional das tilgpias (Sarotherodon ni- 

loticus) e de ..dbar (S. hornorum), Carneiro-Sobri 

nho & Fernandes (1981) analisaram sua criagEo em vi—

veiros rlIsticos, a jusante de açudes particulares  lo  

calizados  am  Maranguape (Cear). A despeito de se 

constituir na primeira nesse sentido, tal iniciativa 

apresentou resultados satisfatOrios. 

Conforme Lovshin et alii (1981), para o ano 
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de 1974, em 10 açudes administrados pelo DNOCS a  pro  

duggo de duas espécies de tilgpias atingiu 741.422 

quilogramas. 

Em virtude da grande quantidade de pescado 

ofertada no momento, proveniente das gguas interiores  

am  estudo, a par com as precrias condigEes de con-

vagao do produto  in  natura, este j vendido a precos 

irrisOrios. 

Com o intuito de eliminar esse inconveniente, 

Freitas & Gurgel (1974) conduziram experimentos so-

bre a defirmagEo a quanta de virias espjcies de pei-

xes, a exemplo do tucunarj (Cichla ocellaris Schenei 

der), apaiari (L.stronatus ocellatus Spix) e pescada 

do  Piaui  (Plagioscion squamossissimus  Heckel),  obten 

do-se resultados alentadores. 

Nessa mesma linha de processamento  Zapata  & 

Lagalhges-Neto (1975) utilizaram pescadas marinhas e 

de g6uas doces. 

No continente africano, 7fatmabe & Cabrita - 

(1971) desenvolveram um método para defumagao de ti 

lgpias, na TAmbia, o qual foi modificado por  Watana-

be  (1975), em Ghana, de cujas pesquisas tragamos  di  

retrizes para o nosso estudo. 

Em face de lguns aspectos acima considera- 
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dos, o presente trabalho objetiva o aproveitmento - 

da tilgpia do Nilo por processos artesanais:de defu 

maço, nas adjacências dos açudes; investigar sObre 

a conservaggo do produto final em condig6es ambien-

tes, avnliando sua aceitaggo por parte dos consumido 

res, atraves de avaliagaes orgonolepticas;  al&  de 

apresentar sugestaes para a construgão de defumado-

res rudimentares, por6m funcionais. 

EATERIAT, E ligTODOS  

Trabalhamos com tilgpias (0reochromis nilo-

ticus L.) adquiridas no mercado  So  Sebastigo (Forta 

leza - Cear), inteiras e conservadas em gelo. 

ApOs pesagem e identificaggo taxon&lica dos 

exemplares, estes foram submetidos a exames sanitg 

rios, mediante testes organoljpticos, sendo libera- 

dos para o processamento, cujas etapas constam da 

figura 1. 

Uma vez procedidas as operagaes iniciais de 

escamagao-, eviscdragao e lavagem, o pescado submeteu 

se a cortes do tipo espalmado e a salga mida. Em 

seguida foi posto a secar, sendo estendido em telas 

de =ailon, 1 a 19 5 m acima do solo, em lugar ventila 

do. 

A salga liMida se fez por imerso dos peixes 
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ea  salv(louras constituídas nas seguintes porpor9'Oes — 

por peso: (Lu) 100 x 34 (ggua x sal) ou (Na) 100 x 34 

x 3,4 (ggua x sal x agilcar). 

0 processo de defumaggo a quanta, baseado no 

mjtodo de  Watanabe  (1975) efetuou,-se naaixa de  tam  

peratura de 45 a 60g0, durente 3 horas. No fOrno de 

defumagEo, as tilgpias ficarem a 1,3 m9  em mjdia, da 

fonte de calor e fumaça. Como material comburente, em 

pregemos  pc;  e respa de magaranduba adamilkara rufula 

L rmi  

Realizada a defumagEo, uma parte do produto — 

foi acondicionada em sacos plgsticos e estocada em RR 

Montes frescos para observagEo de sua vida  ail.  

TARELA 1.  

Painel gustativo e de qualidade segundo  
Watanabe  (1962).  

Name  do 

Data 
provador: 

/ / 

Tipo da 
amostra 

Odor Sabor Apar6ncia.  Cor 

Lu 

Na 

Excelente=10; Bam=8; Aceitgval=6; Regu1ar=4-Pobre.2 
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ii  segundo estudo foi levado a cabo, concer—

nente A avaliagEo sensorial do produto defumado ob—

tido. Para tanto, consideramos algumas caracterlsti 

ticas arganolepticas deste,  quo  constam da tabela 1,  

cam  os respectivos conceitos. Estes foron atribui—

dos por uma equipe de provadores. Os resultados  des  

sa avaliago submeteram—se a tratamento estatisti  

co  (Tabela 2). 

RESULTADOS  E DISCUS=  

Elegemos a tilo:pia do Nilo camo base do nos—

so trabalho tendo cm vista se constituir numa espe 

cio ictica de grande produtividade nos açudes norde3 

tinos (Silva,1981 b; e Silva et alii,1983); sendo 

ainda a mais capturada, alem de gazar de grande 

aceitagEo no mercado (Lovshin, 1981). 

No que toca aos rendimentos obtidos durante 

o processo de clefunagao os resultados se mostram — 

na figura 1. 

0 produto final apresentou um rendimento da 

ordem de 64,3 71.-  1$3%), portanto situado na faixa  en  

centrada por-  Watanabe  e Cabrita (1971), para til-

pias defumadas no continente africano. 

Quando deixado em ambientes abrigados e fres  

cos,  ate' o 302  dia o produto ainda se mantinha  con  
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sorvado, sou apresentar quaisquer indícios de proli 

feragão de fung-s ou larvas de insetos. Todavia;  seu 

peso sofreu wa perda superior a 10%,  am  virtude da 

dessecagao ocorrida. 

Afim de eliminar tal inconveniente sugerimos 

vend6-10 logo apOs sua obtengao. 

No que se refere a construção de defumadores 

artesanais, consulte-se a figura 2. 

Entendamos que o produto em causa possa 

aguardar por  mods  tempo a comercialização, mantendo 

sua qualidade a salvo de reages de oxidação de 11131 

dios, desde que estocado em cãmara refrigerada. No 

obstante, tal alternativa de conservagão contraria - 

os objetivos do presente trabalho, 

Dentre os fatores  quo  mais afetam o rendimen 

to de um produto defumado incluam-se o tamanho do - 

peixe,  ben  assim as operagães de evisceragão e seca  

gem  deste, antes e durante o processamento. 

Na selagão das ti1,4pias destinadas a defuma 

gão deve-se escolher os exemplares de maior talhe,cu 

jos pesos ultrapassam aos 500 gramas. Em contraparti 

da, para reduzir as perdas devidas secagem,o ideal 

seria submeter o percado a uma ligeira defumagão, vi  

sand°  somente a emprestar-lhe um certo sabor de defu 
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made,  estocando-o a seguir aa cEmara refrigerada. 

Relativamente aos resultados do teste rt" (ta 

bela 2), o produto foi enquadrado acima do conceito 

"aceitavel". 

Enbora favoráveis, estes resultados devam ser 

considerados  cam  certa reserva, a julgar pela falta 

de  halt()  da populagEo  en  consunir pescado defumado. 

Quanto aos tratamentos (Lu) e (Na) aplicados 

quando da preparagEo das saInouras seus efeitos fo-

ram minimos, no  quo  concerne a aceitagEo do produto. 

Estes se refletiram nas características de odor e 

sabor, ocasiFI:o cm  que os provadores apreciaram  nods  

as amostras submetidas a (Lu). Porjra, no se pode 

afirmar que houve menor eficLia por parte do trata 

aento (Na), a menos que se repitam outros ensaios, e 

que se conte  can  UE1 corpo de provadores conveniente-

mente treinados, para a fidedi idade da avaliagEo, 

e se procure dosar a quantidade adequada de agdcar a 

entrar na c=posigEo da salmoura. 

Finalmente, procuraremos destacar dois aspec 

tos que dificultam o aproveitamento do pescado na - 

foraa  en  questEo, inclusive a nível artesanal. 

0 primeiro deles, ja ventilado, relaciona-se  

cam  a carencia de estudos planejados de mercado e - 
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aceitaggo para o produto. Em face disto, verifica-se 

um acervo de conhecimentos que no teia subsidiado as 

indlistrias de pesca em suas atividades alternativas. 

0 segundo aspecto diz respeito ao custo de - 

elaboraggo do produto. 

De ac6rdo cm m os nossos célculos, o prego de 

venda da tilépia defumada 6 50% maior que '0  do  ALBS-

Lao peixe  in  natura. Nossos célculos, considerspos  co  

no C4.500,00 o prego do peixe fresco nos locais de 

despesca (Pentecoste, Cear), e inclinos despesas - 

atinentes a depreciaggo de capital, mgo-de-obra, ob-

tenggo de serragens e sal,  etc.  Desta foraa o prego 

do produto acrescido de 25%, correspondeu ao prego 

de venda. 

CONCLUSCES 

1.- 0 produto obtido apresentou um rendimento da  Or  

dam de 64,3 ± 1,3%. 

2.- Quando da sua conservaggo em ambientes abrigados 

e frescos, mostrou-se de boa qnylidade al4a do 

30:Q dia de estocagam. 

3.- Através do teste "t" atribuiu-se-lhe um concei-

to acima do aceitével. 

4.- Con  base no rendimento do produto, o prego de - 

venda deste  oust  aré Dais que o do peixe  in  na- 
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tura, mosmo  quo so  excluan despesas cora prnces-

smento, no-de-obra,  etc.  

5.- L. defumagEo artesanal da tildpia poderé, sor  con  

dazida nas adjacências aos açudes, mediante ins-

talagao  dc  defumadoros simples. 

6.- Essa explorag&:o deparar-se-r1  cam  certos entraves, 

tais como a aus6ncia de estudos de mercado e de 

acoitagao para o produto por parte da populagao, 

SUMLRIO 

0 presente trablho trata da defumaeo da ti 

do Nilo, Oreochramis niloticus L*9 sugerindo-

se uma, aetodologia  parr,  osso processo a /live1 arte-

sanal, nas adjacCncias do açudes regionais. 

Obtivemos um produto cujo rendimonto foi e7a 

érdam de 64/3 ± 173%, e que se conservou por mais 

do 30 dias  on  ambientes abrigados e frescos, saa  so  

frer alteragao de qualidade. Esse produto mostrou-se 

aceitaell  através do teste "t", por parte de um cor 

po do 4 provadores. 

!traves de crilculos staplcs9  observrinos que o 

prego do produto acabado custa mais que o do peixe -  

in  natura,  mesrao desprezando-se as despesas  cam  no-

-do-obra,  etc.  
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TABELA 2 

Resultados do teste 

Trata 
men- 
tos. 

Características organolepticas 

Odor Sabor Apar;ncia Cor 

Lu 721 11--  028- 728 ± 190 726 :4--  096 797 + - 191 

Na 6,4 + - 1,2 
+ 

7,1 - 1,6 
+ 

7,4 - 0,8 
+ 

7,6 - 097 

Limite de confiança de 95%. 



MATbflA 
PRIMA ESCAMACAO EVISCERAÇA0 

(15,1 -± 0,3.)  

SECAGEM 

AO AMBIENTE 

( 1,5 ±0,4) 

SALGA ÚMIDA LAVAGEM 

DEFUMAÇA.0 

A QUENTE 

(64,3 ± 1,3)  

ACONDICIONA- 
MENTO 

EM, SACOS 
PLASTICOS 

ESTOCAGEM 
EM 

AMBIENTE 

.p.r00E, ki:Mi,ri vt».3 de ;17  efl_it:17::.:70 

3.0 7, 10 rrzs• 7 77!' • ' 

rl t• -1  1 
•••••• 

4- -fn 



0,10  

PERSPECTIVA 
ESCALA: 1:25 

VISTA SUPERIOR  
ESCALA: 112,5 

0,40 in 

1,50 in 
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