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INFO ABSTRACT
Keywords Peacock bass fillet yield (Cichla cf. monoculus) Osteichthyes, Cichlidae in different head cuts.
processing Peacock bass (Cichla cf. monoculus), is a very popular fish for consumption, but there are few studies
filleting related to its processing and yield. Thus, the objective of this work was to evaluate the effect of cutting
morphometry the head on the morphometric parameters related to fillet yield. For this, 60 peacock bass were divided

and submitted to oblique and straight cut of the head. Morphometric characteristics and proximate
composition were investigated. The oblique cut of the head resulted in greater weight and yield of the
clean trunk and fillet with and without skin compared to the straight cut. As for residues, head yield
was more associated with straight cut, while weight and skin yield with the oblique cut. Regarding the
morphometric analysis, the height of the fish positively influences the fillet yield, while the proximate
composition is affected by the cultivation condition. Under the conditions of this study and aiming at
the best use and yield of the peacock bass fillet, the oblique cut of the head is recommended.

RESUMO
Palavras-chaves O tucunaré (Cichla cf. monoculus), é um peixe muito apreciado para 0 consumo, porém so poucos 0s
processamento estudos relacionados ao seu processamento e rendimento. Deste modo, objetivou-se neste trabalho ava-
filetagem liar o efeito do corte da cabeca sobre os parametros morfométricos relacionados ao rendimento do filé.
morfometria Para isso, 60 exemplares de tucunaré foram dividos e submetidos ao corte obliquo e reto da cabeca. As

carcateristicas morfométricas e a composicao centesimal foram investigados. O corte obliquo da cabeca
resultou em maior peso e rendimento do tronco limpo e do filé com e sem pele em relagdo ao corte reto.
Quanto aos residuos, o rendimento da cabec¢a foi mais associado ao corte reto, enquanto 0 peso e 0
rendimento da pele com o corte obliquo. Com relacdo as analises morfométricas, a altura do peixe
influencia positivamente no rendimento do filé, enquanto a composicao centesimal é afetada pela con-
digdo de cultivo. Nas condicGes deste estudo e visando o melhor aproveitamento e rendimento do filé
do tucunaré, recomenda-se o corte obliquo da cabega.
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INTRODUCAO

O tucunaré (Cichla cf. monoculus) é uma espécie
originaria das bacias dos rios Amazonas e Orinoco,
no entanto, encontra-se dispersa em quase todas as
demais bacias hidrogréficas do Brasil, com a
finalidade de controle de espécies com alta
prolificidade como a tilapia (Campos et al., 2015;
Costa et al., 2020). Com grande importancia para a
pesca artesanal, figura entre as 10 espécies mais
desembarcadas nos mercados do Amazonas e Para
(Anuério Brasileiro da Piscicultura, 2019).

Por apresentar tamanho, alto valor comercial e
caracteristicas organolépticas excelentes em sua
carne a espécie tem grande chance de inclusdo no
plantel de peixes cultivaveis, especialmente para a
pratica de pesca esportiva (Inomata et al., 2016;
Ferraz et al., 2019) e, sua entrada em regides ndo
naturais promove novas perspectivas de mercado
haja vista que a espécie apresenta habitos
sedentarios adaptados a ambientes Iénticos (lagos,
lagoas, marginais e reservatérios) (Pereira, 2020),
de modo que o aprimoramento do conhecimento de
suas exigéncias podera tornar esta espécie
promissora para a aquicultura nacional.

A morfometria é a analise quantitativa da
variacdo morfol6gica dos organismos e costuma ser
definida como o estudo da forma e do tamanho, e
como estas varidveis se relacionam entre si
(Kaoueche et al., 2017), sendo indispensavel para a
caracterizacdo das espécies e avaliacdo do seu
potencial produtivo (Maghelly et al., 2014). Para o
pescado, as caracteristicas morfométricas sdo

parametros fundamentais, pois indica
indiretamente o rendimento de filé e o percentual
de subprodutos para diferentes aproveitamentos
(Macedo-Viégas et al., 2004; Vasconcelos et al.,
2018), além de fornecer subsidios as industrias de
processamento e aos piscicultores para estimar sua
produgédo econdomica.

Todavia, sdo poucos os estudos relacionados as
caracteristicas morfométricas, rendimento e
composicao de filé de peixes de agua doce no Brasil
que permitam comparar as espécies como potencial
de industrializagdo. Nesse sentido, o presente
trabalho tem por objetivo avaliar as caracteristicas
morfométricas relacionadas ao rendimento do filé
de tucunaré sob dois tipos de corte da cabeca
(obliquo e reto) visando o melhor aproveitamento
de comercializacdo e consumo.

MATERIAL E METODOS

Matéria- prima

A pesquisa foi conduzida utilizando 60
exemplares de tucunaré adquiridos em feira
comercial localizada no municipio de Altamira —
PA, Brasil, com massa média variando ~750 a ~800
g. Estes, foram transportados em caixas térmicas
até o Laboratério de Tecnologia de Produtos da
Universidade Federal do Para, Campus Altamira-
PA onde foram divididos aleatoriamente em dois
grupos sendo 30 peixes submetidos ao corte reto da
cabeca e 30 submetidos ao corte obliquo da cabeca,
conforme representado na (Figura 1A e B),
respectivamente.

Figura 1 - Tucunaré (Cichla cf. monoculus) com o corte reto (A) e obliquo (B) da cabeca

Processamento

O processo de filetagem foi efetuado por uma
Unica pessoa, ap6s a remocao total da pele. Nesse
procedimento, retirou-se a musculatura dorso-
lateral (musculos epaxiais e hipaxiais) do peixe no
sentido longitudinal, ao longo de toda a extenséo da
coluna vertebral até o final das costelas. Todos os

processos foram realizados manualmente, desde a
determinagdo da massa amostral, evisceragéo,
filetagem e a retirada da pele.

Analises morfométricas

Anteriormente a filetagem dos peixes, aferiu-se
as seguintes massas: peixe eviscerado (sem
visceras e branquias), tronco limpo (sem cabeca,
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nadadeiras), residuos (cabeca, carcaga, nadadeiras,
sobras em “’V”’ e pele), massa do filé com (pele e
filé sem pele) utilizando balanga analitica digital
(Toledo Prix 11, 13-5101, Brasil). Para o presente
estudo, a massa inteira (massa total), ndo foi
considerado devido a dificuldade de encontrar
animais com o trato digestivo nos locais de venda,
assim, considerou-se a partir da massa eviscerado.
Os resultados foram expressos em gramas (g).

As caracteristicas (comprimento, largura e altura
dos exemplares) basearam-se nos seguintes

AC

pardmetros: largura do tronco (LTR), comprimento
total (CT), comprimento padrdo (CP),
comprimento do tronco (CTR), comprimento da
cabega (CC), altura do tronco (ATR) e altura da
cabeca (AC) (Figura 2) foram determinados com o
auxilio de paquimetro (Insize, 1102-150, Brasil)
com graduagdo de 0,05mm e ictiometro (Cienlab,
Brasil) com precisdo de 0,1 cm. Os dados de
rendimento do filé foram calculados em
porcentagem, em relagdo a massa total eviscerada
do individuo.

CTR

CP

CT

Figura 2 - Medidas morfométricas: CT (comprimento total), CP (comprimento padrdo), CTR (comprimento
do tronco), CC (comprimento da cabeca), AC (altura da cabe¢a), ATR (altura do tronco) e LTR (largura

do tronco)

A partir desses parametros foram realizadas as
seguintes relacdes: comprimento da
cabeca/comprimento padréo (CC/CP),
comprimento da cabeca/altura da cabega (CC/AC),
comprimento padrdo/comprimento total (CP/CT),
largura do tronco/ comprimento do tronco
(LTR/CTR), largura do tronco/altura do tronco
(LTR/ATR) e altura do tronco/comprimento do
tronco (ATR/CTR).

Composicéo centesimal

Teor de umidade (método 950.46): foi obtido em
amostras contendo + 4 g em balanga analitica
digital, onde foram acondicionadas em placa de
Petri, com massa previamente obtida. Em
seguida, as placas foram transferidas para estufa
(QUIMIS, Q316M) a temperatura de 105 °C e a
massa foi obtida conforme descrito pela AOAC
(2016).

Cinzas (método 920.153): foi obtido por
porcentagem conforme o descrito pela AOAC
(2016) adaptado, por meio de incineragdo em forno
tipo mufla na temperatura de 550 °C por 4 h.

Proteina total (método 981.10): proteina foi
obtido pelo método semi-micro  Kjeldahl,
utilizando-se o fator de conversdo de 6,25 expresso
em nitrogénio total para proteinas totais conforme
descrito por AOAC (2016).

Lipideos totais: determinado através do método
de extracdo a frio utilizando solucdo bifasica de
metanol e cloroférmio conforme descrito por Bligh
e Dyer (1959). Todas as andlises foram realizadas
em triplicata e os resultados foram expressos em
porcentagem (%).

Anélise estatistica e Delineamento experimental
O delineamento experimental adotado foi o
inteiramente casualizado com dois tratamentos
(corte reto e obliquo) com 30 repeticBes sendo cada
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individuo uma unidade experimental. Os resultados
obtidos foram submetidos & anélise de variancia
(ANOVA), e quando houve diferenca, foi adotado
o teste de Tukey com nivel de significancia de 95%
(p < 0,05) utilizando a interface do programa
Statistic (verséo 7.0).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as variaveis relacionadas ao rendimento do
Tucunaré, houve aumento significativo (p < 0,05)
guando o corte da cabeca foi realizado de forma

obliqua em relag&o ao corte reto (Tabela 1).

Tabela 1 - Rendimento do tucunaré (Cichla cf. monoculus) submetido a diferentes cortes da cabeca

Tipos de corte

Variavels Obliquo Reto
Massa eviscerada (g) 725,75+ 93,04 a 714,63 +103,7 a
Massa tronco limpo (g) 470,54 £ 62,21 a 415,99 + 64,59 b
Rendimento tronco limpo (%) 63,13+ 3,23 a 58,47 +£6,73 b
Massa filé com pele (g) 391,47 £ 61,60 a 338,42+ 47,98 b
Rendimento filé com pele (%) 52,47 + 4,69 a 4764+544b
Massa filé sem pele () 347,23 +£54,89 a 306,49 £ 66,79 b
Rendimento filé sem pele (%) 46,52 + 4,08 a 42,96+ 7,03 b

Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)

A massa de peixe eviscerado ndo diferiu (p >
0,05) entre os tipos de cortes utilizados. Todavia, a
massa e o rendimento do tronco limpo foram de
11,59 e 7,38% maiores quando os peixes foram
submetidos ao corte obliquo da cabeca em relagdo
ao corte reto, respectivamente. Em estudo com
Tambaqui  (Colossoma macropomum), Pacu
(Piaractus mesopotamicus) e Matrinxd (Brycon
cephalus) Souza e Inhamus (2011) verificaram
rendimento de tronco limpo = 61,54, 77,07, 68,05
%, respectivamente. Em Piranhas vermelhas
(Pygocentrus nattereri) foi observado rendimento
de 65,46 % por Mafra et al. (2016). De modo geral,
esses resultados sdo similares aos verificados neste
estudo com (média de 62,53 %) para ambos 0s
cortes da cabega.

De acordo com Adames et al. (2018), o
rendimento do tronco limpo permite avaliar os
fatores criticos e visualizar o potencial para
industrializacdo. Contudo, dependendo da espécie
de peixe, 0 mais importante é conhecer o
rendimento do filé em funcdo do corte em que sdo
submetidos, jA que é um produto pronto para a
industrializacéo (fresco ou congelado). Neste caso,
amassa e o rendimento do filé com pele e sem pele,
foram de 13,55 %, 9,20 %, 11,73 % e 7,65 %
respectivamente, maior (p < 0,05) no corte obliquo
da cabeca em relagdo ao corte reto. Gomiero et al.
(2003) e Souza et al. (2008) também relataram
maior rendimento dos filés de Matrixd (Brycon
cephalus) e Tilapia-do-nilo  (Oreochromis
niloticus) quando foram submetidos ao corte
obliquo da cabeca, respectivamente. Este resultado
esta relacionado com o melhor aproveitamento da
linha de corte para a remocdo do filé, pois

representa em torno de 4,19 % da massa corporal
do peixe eviscerado, quantidade esta que, por
menor que seja, representa acréscimo econémico
para 0 piscicultor ou mesmo para a inddstria de
processamento do pescado.

A andlise do rendimento de residuo produzido
durante o processamento, estd apresentado na
(Tabela 2). De modo geral, houve efeito
significativo com p < 0,05 somente para as
variaveis massa e rendimento da pele e rendimento
da cabeca.

Como residuos do processamento de pescados,
consideram-se a cabeca, nadadeiras e visceras onde
dependem da espécie em estudo, podendo ser
superior a 60% aobre a massa total (Henriques et
al., 2020). Na comercializacdo do filé, a pele
também pode ser considerada como residuo, e pode
compor entre 5 a 10% varinando entre as especies
e a forma de filetagem empregada (Souza e
Inhamuns, 2011; Garcia e Maciel, 2021).

Neste estudo, o corte obliguo da cabeca
favoreceu maior massa e rendimento de pele (15,26
e 1150 %) respectivamente. Enquanto o
rendimento da cabeca foi = 13,20 % maior no corte
reto. O corte obliquo favorece o melhor
aproveitamento da linha de corte do pescado e,
portanto, justifica a maior massa e rendimento de
pele. Por outro lado, a quantidade de carne e
nadadeiras peitorais e ventrais que permaneceram
na cabeca com o corte reto, resultou em maior
rendimento. Esses resultados em fungéo do tipo de
corte, sugerem que a maior massa e rendimento da
pele associado com o menor rendimento da cabeca
estdo diretamente ligados no maior rendimento do
filé.
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Tabela 2 - Rendimento dos residuos produzidos durante o processamento do tucunaré (Cichla cf. monoculus)

submetido a diferentes cortes da cabeca

Tipos de corte

Variavel

Obliquo Reto
Massa de sobras em “V” (g) 947+224a 9,13+2,36a
Rendimento de sobras em “V”’ (%) 1,27+£0,27a 1,28+ 0,30 a
Massa da pele (g) 42,00 £5,03 a 3559+£590b
Rendimento da pele (%) 5,65+0,47 a 500+0,56 b
Massa da carcaga (Q) 76,43 + 10,68 a 69,41+ 15,34 a
Rendimento da carcaca (%) 10,26 £ 0,71 a 9,69+1,48a
Massa da cabeca (g) 221,36 + 30,64 a 241,44 + 62,29 a
Rendimento da cabeca (%) 29,72+221b 34,24 +759a
Massa de residuos (g) 37,23+£9,43a 35,66+ 7,61a
Rendimento de residuos (%) 496+0,95a 498+0,72a

Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

De modo geral, o valor médio da percentagem de
pele em peixes teledsteos a exemplo do Tucunaré,
é de 7,5 %. Todavia, variaces em fungdo do
tamanho, massa, método de filetagem, retirada da
pele e a destreza do filetador, influenciam
diretamente o rendimento do filé (Contreras-
Gusman, 1994). Em outras espécies de peixes da
familia Teleostei como Jaraqui (Semaprochilodus
spp.), Beijupird (Rachycentron canadum), Jundia
(Rhamdia  voulezi), Tambacu (Colossoma

macropomum X Piaractus mesopotamicus) foram
observados percentuais de rendimento de pele na
ordem de 4,21, 5,72, 6,49 e 8,13 % respectivamente
(Costa et al., 2014; Goes et al., 2015; Castro et al.,
2017; Barros et al., 2019), corroborando com o
valor médio obtido neste estudo = 5,32 %.

Para as analises morfométricas, os tipos de
cortes apresentaram diferenca em p < 0,05 para as
variaveis altura, largura e comprimento do tronco,
além do comprimento padrdo (Tabela 3).

Tabela 3 - Pardmetros e relagdes morfométricas do tucunaré (Cichla cf. monoculus) submetido a diferentes

cortes da cabeca

Tipos de corte

Variaveis (cm)

Obliquo Reto
Altura da cabeca (ACAB) 755+0,91a 7,30+1,07 a
Altura do tronco (ATRO) 9,65+0,49a 9,22+0,52b
Largura do tronco (LTRO) 455+021a 441+£0260D
Comprimento total (CTOT) 36,32+224a 3527+155a
Comprimento do tronco (CTRO) 21,30+ 251a 1952+1,10b
Comprimento padrdo (CPAD) 31,75+2,04 a 30,20£1,40b
Comprimento da cabega (CCAB) 1045+1,39a 10,68 + 0,51 a
CCAB/CPAD 0,33+0,04 a 0,35+0,01a
CCAB/ACAB 1,40+0,23 a 1,52+0,39a
LTRO/ATRO 0,47+£0,03a 0,48+0,02a
CPAD/CTOT 0,87+0,01a 0,86 +0,02 a
LTRO/CTRO 0,22+0,02a 0,23+0,01a
ATRO/CTRO 0,46 £0,04a 0,47 +£0,03a
indice de cabeca (CPAD/CCAB) 3,15+0,95a 283+0,10a
indice de perfil (CPAD/ATRO) 3,29+0,16 a 3,28+0,15a

Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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A relacdo morfométrica sdo estimativas
numéricas que analisam a forma corporal do
individuo em relacdo ao seu tamanho e, ponto de
vista econdmico, e 0 crescimento é o componente
mais importante (Maciel et al., 2014).

Neste estudo, a altura do tronco é maior com p <
0,05 comparado a largura do tronco, sendo que, a
mesma forma sobre o comprimento padréo, foi
superior ao comprimento do tronco, mesmo sem
diferenga com p > 0,05 para o comprimento total do
peixe. Deste modo, o Tucunaré desenvolve-se mais
em altura do que em comprimento, logo, tanto a
industria quanto os piscicultores devem considerar
a altura em relacdo ao comprimento para obter
melhor largura e rendimento do filé. De forma
similar, o peixe Barbado (Pinirampus pirinampu)
também apresentou maior correlagéo entre altura e
rendimento do filé em comparacdo ao
comprimento, classificando-o com padrdo de
crescimento do tipo alométrico (Adames et at.,
2014). Além disso, o corte obliquo foi = 4,45 %
(altura do tronco), 3,07 % (largura do tronco), 8,35
% (comprimento do tronco) e 4,88% (comprimento
padrdo) maior que o corte reto da cabega com p <
0,05 sugerindo que o melhor aproveitamento da
musculatura em fungdo da linha de corte
contornada,  contribui  para o  melhor
aproveitamento e rendimento do filé.

A anélise centesimal tem como principal
objetivo, a obtencdo da composicdo quimica e
nutricional dos alimentos (Botelho et al., 2017;
Menezes Filho et al., 2019). Segundo Ogawa e
Maia (1999) os valores médios expressos em 100 g
! determinados para o teor de 4gua no pescado,
pode variar entre 60-80 %, fracéo lipidica entre 0,6-
36 %, proteinas 10-25 %, minerais expressos em
cinzas entre 1-5 % e matéria seca de 22-28 %. De
modo geral, os valores obtidos neste estudo estdo
dentro dessas faixas, isto é: umidade = 74,97 %,
lipidios = 7,39 %, proteinas = 22,05 %, minerais =
3,70 %, cinzas = 25,03 %. A composicdo
centesimal em filés de Tucunaré da bacia
Amazonica, correspondeu a 78,91 % umidade, 1,61
% fracdo lipidica, 16,25 % proteinas, 0,76 %
minerais e 23,45 % de cinzas (Santos et al., 2018).
Essa variacdo na composicdo fisico-quimica do
pescado, é dependente de varios fatores como, tipo
de alimentacéo, temperatura da agua, sazonalidade,
idade, sexo, parte do corpo avaliada e forma de
cultivo. Nesta pesquisa, utilizaram-se peixes
provenientes de cativeiro onde a alimentacdo € rica
em gorduras e proteinas para estimular o
crescimento rapido desses animais, tal fato
justifica, por exemplo, a maior concentracdo da
fracdo lipidica e proteinas.

Costa et al. (2014) em estudo, obtiveram
concentracdes sobre a fracdo lipidica com valores

entre 12,39 e 16,27 % em espécies de Jaraqui
(Semaprochilodus ssp). A fracdo lipidica de
pescados é rica em &cidos graxos poli-insaturados,
sendo considerada benéfica ao consumo na
alimentagdo humana e influenciam no tempo de
vida atil dos produtos e na aceitacdo pelo
consumidores (Li et al., 2011; Jabeen e Chaudhry,
2011).

CONCLUSOES

Com base nas caracteristicas morfométricas do
tucunaré, recomenda-se o corte obliquo da cabeca
e a escolha de peixes com maior altura para
obtenc¢do de maior rendimento do filé.

A composicdo centesimal é influenciada pela
condicdo de criacdo em cativeiro.
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