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PROCESSAMENTO ARTESANAL DA TILLPIA DO NIIO,
OREOCHRCMIS NILOTICUS L. SOB A FORMA DE PRODUTO DEFU
MADO.

Antdénio Gregorio de Aquino

Na regido do Nordeste brasileiro que caracte
riza o denominado Poligono das Secas, o governo fede
ral, atraves do seu Departamento Nacional de Obras
Contra as Secas (DNOCS), vem desenvelvendo diversos
programas voltados 2 construgio de acudes, com vis-
tas & pratica da irrigacgdo, bem assim & exploragdo ~

. 4
piscicola.

Cabe ressaltar que esta ultima atividade -
vem-se beneficiando desde 1932, quendo aquele Orgdo
criava um setor especializado no r& da Piscicultu

ra (Fontenele, 1969).

No que tange a primeira tentativa de explora

¢éo racional das tildpias nildtica (Sarotherodon ni-

loticus) e de - sibar (S. hornorum), Carneiro-Sobri
nho & Fernandes (1981) analisaram sua criacao em vi-
veiros rusticos, a jusante de agudes particulares 1o
celizedos em Marenguepe (Cears). A despeito de se
constituir na primeire nesse sentido, tal iniciativa

aprcsenton resultados satisfatdrios.

Conforme Lovshin et alii (1981), para o ano
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de 1974, em 10 agudes administrados pelo DNOCS a pro
ducao de duas espécies de tildpias atingiu  741.422

guilogramas.

Em virtude da grande quanticdade de pescado
ofertada no momento, proveniente das éguas intecriores
em estudo, a par com as precarias condigdes de con-
vacgao do produto in natura, este ¢ vendido a precos

¥ .
1rr1s0r1ios.

Com o intuito de eliminor esse inconveniente,
Freitaes & Gurgel (1S74) conduziram experimentos so-

~ £, ’ " .
bre a defumagao a quente de varias espécies de pei-

xXes, a exemplo do tucunaré (Cichle ocellaris Schenel

der), apaiari (Lstronatus ocellatus Spix) e pescada

do Pisui (Plagioscion squamossissimus Heckel), obten

do-se resultados alentadores.

Nesse mesma linha de processamento Zapata &
liagalhdes-Neto (1975) utilizarem pescadas marinhas e

hn g
de s;uas doces.

No continente africano, Watanabe & Cabrita -
(1971) desenvolveram um meétodo para defumacgdo de ti
lapias, na Zémbia, o qual foi modificado por Watana-
be (1975), em Ghana, de cujas pesquisas trogamos di

retrizes para o nosso estudo.

Em face de alguns aspecctos acima considera -
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dos, o presente trabalho objetiva o aproveitamento -
da tilépia do Nilo por processos artesanais . de defu
magao, nas adjacéncias dos agudes; investigar sObre
a conservagao do produto final em condigoes ambien-—
tes, avalisndo sua aceitacgao por parte dos consumido
res, através de avaliagles orgonolépticas; além  de
apresentar sugestoes para a construcao de defumado-

res rudimentares, porem funcionais.
MATERIAL E METODOS

Trabalhamos con tilépias (Oreochromis nilo-

ticus L.) adquiridas no mercado S&o Sebastiao (Forta

leza -~ Ceara), inteiras e conservadas em gelo.

Apos pesagem e identificagdo taxondmica dos
exemplares, estes foram submetidos a exames sanité
rios, mediente testes organolépticos, sendo libera-
dos para o processamento, cujas etapas constam da

figura 1.

Una vez procedidas as operagdOes iniciais de
escamagdo, eviscéragfo e lavagem, o pescado submeteu
se a cortes do tipo espalmado € a selga umida. Em
seguida foi posto a secar, sendo estendido em telas
de peilon, 1 & 1,5 m acima do solo, em lugar ventila
do.

A selga umida se fez por imersao dos peixes
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el seluouras constituidas nes seguintes porporgdes -
por peso: (ILm) 100 x 34 (ague x sal) ou (Na) 100 x 34
x 3,4 (dgua x sal x aglcar).

0 processo de defumacgdo a quente, baseado no
nétodo de Watanabe (1975) efctuou-se na faixa de ten
perature dec 45 a 60°C, durente 3 horas. No forno de
defunagdo, as tildpias ficaram a 1,3 m, em nédia, da
fonte de calor e fumaga. Como material comburente, em

pregemos po e respa de magaranduba, Manilkara rufula

Lamf.

Realizada a defumagldo, uma parte do produto -
foi acondicionada em sacos plasticos e estocada em am

bientes frescos para observacgio de sua vida Util.

TABETA 1.

Painel gustativo e de gqualidade segundo
Watanabe (1962).

Nome do provador:

Data, / £

Tipo da
anostra

Odor Sabor Aperéncia’ Cor

Tu

Na

Excelente=10; Bom=8; Aceitavel=6; Regular=43Pobre=2




05

En segundo estudo foli levado a cabo, concer—
nente 2 avaliag@o sensorial do produto defumado ob-
tido. Parn tanto, considersmos algumes caracteristi
ticas organolépticas deste, que constor da tabela 1,
corn 08 respectivos conceitos. Estes foram atribui-
dos por una eguipe de provadores. Os resultados des
sa avaliagio submeterem-se a tratemento  estatdsti

co (Tabela 2).
RESULTADOS E DISCUSSEO

Elegerios a tildapia do Nilo como base do nos—
so trabalho tendo cm vista se constituir nume espé
ele ictica de grande produtividade nos agudes nords
tinos (Silva,1981 b; e Silva et 21ii,1983);  sendo
2inda o mais capturada, alen de gazar de grande -

aceitzgdo no mercado (Lovshin, 1981).

No que toca aos rendimentos obtidos durante
o processo de defumacfo, os resultados se mostrem -

na figura 1.

0 produto final apresentou um rendimento da
Srder: de 64,3 = 1,3%), portanto situado ne faiza en
contrade por Watanabe e Cabrita (1971), para tila-

pias defumadas no continente africanoc.

Quando deixado em amzbientes abrigados e fres

cos, até o 302 dia o produto ainda se mentinha con
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servado, ser apresentar gueisquer indicios de proli
feragao de fung .8 ou larvas ce insctos. Todavia,; scu
peso sofreu uma perda superior o 10%, en virtude da

dessecagao ocorrida.

Afin de eliminer tal inconveniente sugerinos

vendé-lo logo apos sue obtengdo.

No que se referc a construgzo de defumadores

artesanais, consulte-se a figura 2.

Entendeos que o0 produto en causa poOSSa ..a=s
aguardar por mais tempo a comercializacdo, nantendo
sua qualidade a salvo dc reagbes de oxidagdo de lipl
dios, desde que cstocado em cimara refrigerada. Nao
obstante, tal alternativa de conservagao contraria -

0s objetivos do prescnte trabalho,

Dentre os fatores cuc mais afetan o rendimen
to de ur produto defumado incluen~se o tamanho do -
peixe, bew assim as operagdes de evisceragdo ¢ seca

ger: deste, antes e durente o0 processamento.

Na selacdo das tilapias destinadas a  defuma
¢ao deve-se escolher os excmplares de maior talhe,cu
jos pesos ultrapassen aos 500 gramas. En contraparti
da, pera reduzir as perdas devidas & secagenm,o ideal
scria submeter o percado 2 wna ligeira defumacao, vi

sando sonente a emprestar-lhe um certo sabor de defu
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nado, estocando-o a seguir en cénara refrigerada.

Relativemente aos resultados do teste "t" (ta
bela 2), o produto foi enquadrado acima do conceito

Yaccitavel”.

Enobora favoraveis, cstes resultados deven ser
consi derados com certa reservea, a julgar pela falta

de habito de populagéo en consunir pescado defumado.

Quanto aos tratanentos (Im) e (Na) aplicados
quando da preparag¢ao das salnouras seus efeitos fo-
ran ninimos, no que concerne 2 aceitagao do produto.
Estes se rcfletiranm nas caracteristicas de odor e
sabor, ocasiao em que os provadores apreciarsn mnais
as anostras submetidas a (Iu). Porén, néo se pode
afirmar gue houve menor cficacia por parte do trata
nento (Na), a menos que se repitarm outros ensaios, e
guc se conte corx un corpo de provadores conveniente-
nente treinados, para a fidedignidade da aveliagao,
¢ se procure dosar a gquantidade adequada de agucar &

entrar na composicao da salroura.

Finalnente; procurarcLios destacar dois aspec
tos que dificultam o aproveitamento do pescado na -

forma e guestdo, inclusive a nivel artesanal.

0 prineiro delcs, jé ventilado, relaciona-sec

conl o caréncia de estudos planejados de mercado e -



08
aceitagao para o produto. En face disto, verifica-se
um acervo de conhecinentos que nao tén subsidiado as

- 14 3 - - -
industrias de pesca en suves atividades alternativas.

0 segundo aspecto diz respeito oo custo de -

elaboragao do produto.

De acdrdo osn os nossos calculos, o prego de
venda da tildpia defunads € 50% meior gque © do nes-
no peixe in natura. Nossos calculos, consideranos co
no C$.500,00 o prego do peixe fresco nos locais de
despesca (Pentccoste, Cearé), ¢ incluinos dcspesas -
atinentes a depreciagao de capital, nao-de-obra, ob-—
tencao de serragens e sal, etc. Desta forma o prego
do produto acrescido de 25%, correspondeu ao prego

dc venda.

CONCLUSOES

1.- 0 produto obtido apresentou un rendincnto da O
denr de 64,3 =z 1,3%.

2.~ Quendo da sua conservagao cn ambicntes abrigados
. r
e frescos, nostrou-se dc boa gualidade alenr do

3C-2 dia dc estocagen.

3,— Atravds do teste "H" atribuiu-se-lhe un concei-

. & r
to acina ¢o aceitavel,

4.~ Conx base no rendimento Co produto, o prego de =~

[ d p! 9 - -
venda deste custora neis que o do peixe in na-
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tura, mesio guc sc cxcluan despesas coml  proces-—

seriento, n2o-de—obra, etc.

= 2 P 3 ’,
5.~ L defunagao artesoncl ds tilopia podera scr con
duzida nas adjacéncias aos agudes, nedisnte ins-

talagdo dc defumadorcs sinples.

6.— Essa exploracgao doparar—se—é con certos entraves,
teis cono a aus€neiz de estudos de mercado e de

aceitagldo para o produto por parte da populagacs
SUMARIO

0 presente trabalho trata de defumagfo de ti
apin do Nilo, Orcochroris niloticus L., sugerindo-—
. x v
sc una metodologia parn cssc processo & nivel arte-

sanal, nas adjaclneias de agudes regionais.

Obtivemos un produto cujo rcndinmcento foi o
Sréer dc 64,3 T 1,3%, e que se conservou pOr mOais
de 30 dias en acbientcs abrigndos e frescos, sen 8O
frer alteragao dc qualidade. Esse produto nostrou-se
aceitavel, através do teste "t", por parte de wm cor

po de 4 provadores,

Atraves de calculos sinples, obscrverios que o
prego do produto acabado custa nais que o do peixe -
in natura, ueswo desprezando-se as despesas COom NA0—

~dc-obrza, etce.
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TABETA 2
Resultados do teste "M

Trata Caracteristicas organolépticas

men—

tos. Odor Sabor Aparéncia Cor
e T 20l 980 V608 | T TAA
Mg { Beh E 2,8 4 TA T8t T 20,8 | Y6287

Limite de confianga de 95%.



MATERIA
PRIMA

J

ESCAMACAO

{ 15,740,3 )

EVISCERAGAO

SECAGEM
AO AMBIENTE

5,1+1,2

1,5 + 04

SALGA UMIDA

8,2 + 1,3

58+ 1,1

LAVAGEM

(643+1,3)

DEFUMACAO
A QUENTE

ACONDICIONA-
MENTO
EM, SACOS .
PLASTICOS

ESTOCAGEM
EM
AMBIENTE




.00 m

PERSPECTIVA

ESCALA: 1:25

VISTA SUPERIOR

ESCALA: 1:12,5

& DO TAMBOR
0,60 m
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1 Q.40 m

1,50 m

1,50 m
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