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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo reunir informagfes sobre o beneficiamento da tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus), com énfase nos requisitos de aproveitamento de residuos durante e
apos o processo de producédo. A tilapia, sendo um alimento altamente perecivel, demanda uma
abordagem que garanta a manutencdo de sua qualidade desde a captura até o consumo.
Investigando préticas e tecnologias que podem ser aplicadas para o aproveitamento dos
subprodutos da tilapia e manutencdo do rendimento, investigando praticas e tecnologias que
podem ser aplicadas para o aproveitamento. Enfatizando a relevancia de praticas sustentaveis no
beneficiamento da tilapia, buscando alternativas que minimizem o desperdicio e promovam a

economia circular. As informacg8es contribuem para o conhecimento acerca do manejo da tilapia do
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Nilo, promovendo a eficiéncia e a sustentabilidade no setor pesqueiro e na industria de alimentos.

Palavras-chave: Tilapia; subproduto; rendimento

Abstract

The aim of this study is to gather information on the processing of Nile tilapia (Oreochromis
niloticus), with an emphasis on the requirements for using waste during and after the production
process. As a highly perishable food, tilapia requires an approach that guarantees the
maintenance of its quality from capture to consumption. Investigating practices and technologies
that can be applied to the utilization of tilapia by-products and the maintenance of vyields,
investigating practices and technologies that can be applied to the utilization of tilapia by-products
and the maintenance of yields. Emphasizing the importance of sustainable practices in tilapia
processing, seeking alternatives that minimize waste and promote a circular economy. The
information contributes to knowledge about the management of Nile tilapia, promoting efficiency
and sustainability in the fishing sector and the food industry.

Keywords: Tilapia; by-product; yield

Keywords: Separadas por ponto e virgula.

1. Introducéo

O pescado possui uma grande diversidade de beneficios na alimentacéao,
acidos, graxos, enzimas, minerais, vitaminas, calcio, lipidios e proteinas séo alguns
dos componentes que enriguecem este alimento e faz com que sua demanda
esteja em valores crescentes no mercado (OETTERER, 2006; SCHULTER &
VIEIRA FILHO,2017; SOUZA et al., 2004). O Brasil atualmente se destaca pela
intensa criacdo da tilapia, que é um género de peixe exoético, mas que tem uma
grande adaptacéo ao clima e permite o uso de densidades e sistemas de producédo
que colaboram para um bom resultado financeiro para o produtor, como também, a
diversificacdo e a qualidade de produtos oriundos dessa producdo sdo essenciais
para a atracdo dos consumidores e boa aceitacdo (KUBITZA,2013; MACIEL et al.,
2012, LOPES,2023).

O beneficiamento do pescado € uma forma de agregar valor e aumentar a
vida util desse alimento, isso que hodiernamente tem sido um empecilho para a
inddstria de alimentos: produzir com valor nutricional adicional, que tenha
propriedades acessiveis e boa caracteristica sensorial (MONTEIRO et al., 2018). O
peixe pode chegar & mesa do consumidor em forma de postas, filés, salsichas,
buchadas, in natura, inteiro congelado, com pele ou sem a pele, defumado, e em
outros formas de beneficiamento (SCHULTER & VIEIRA FILHO, 2017,
FIGUEIREDO JUNIOR, C. A; VALENTE JUNIOR, 2012). Antes, o beneficiamento
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ou processamento ndo eram uma demanda muito recorrente, mas atualmente, é
tido como uma necessidade de agregar valor e prolongar a vida Gtil de matérias
primas que assim como as tilapias sdo muito curtas (TEIXEIRA, 2005; ARRUDA,
2004).

De acordo com Ordoiies et al.,2005 e Poli et al., 2005, a Tilapia do Nilo € um
alimento muito perecivel, e sua qualidade pode ser comprometida quando néo se
tem garantia de qualidade desde a despesa até o produto final. Isso ocorre porque
0 peixe possui potencial para desenvolvimento microbiano, enzimatico e oxidativo.
Quando passa pelo enrijecimento muscular, diminuindo sua ATP e fazendo com
que a carcaca tenha modificacbes quimicas, fisicas e biolégicas (BEIRAO et al.,
2004).

1.1 OBJETIVOS

Reunir informacdes sobre o beneficiamento da tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus), com énfase nos requisitos de aproveitamento de subprodutos durante e
apos o processo de producao.

2. Revisao da Literatura

Foram realizadas pesquisas nas bases de pesquisa do Google Académico,
Periodico Capes e Scielo trabalhos com relacdo ao processamento da tilapia do
Nilo (oreochromis niloticus), mais especificamente o beneficiamento de tilapias.
Isso inclui os cuidados, rendimentos e os resultados que podem ser obtidos a partir
disso contabilizando a partir dos anos 2000 até o ano atual.

2.1. Beneficiamento

Ha alternativas viaveis, rentaveis e de qualidade comercial e produtiva,
como solucdo para evitar perdas no processamento de peixes, haja visto que o filé
pode ser uma alternativa com pouco aproveitamento da totalidade do peixe, como
no caso das tilapias (GONCALVES, TACHIBANA, HAGUIWARA, 2015). Dessa
forma, residuos aproveitados para alimentacdo humana sdo caracterizados pela
utilizacdo da carcaca com carne aderida resultante da retirada dos filés. Na maioria
dos casos € feita pela producdo de Carne Mecanicamente Separada (CMS), que &
uma tendéncia que evita o aumento de sobras alimentares, fazendo com que isso
gue era considerado residuo se torna um subproduto destinado para a alimentacéo
e entdo elaborado uma gama de subprodutos, como enlatados, embutidos,
linguicas e buchadas (AYROZA, 2011; MUZZOLON, 2018; NUNES, 2011; PIRES
et al., 2014). A CMS é uma opcédo de agregar valor com auséncia de espinhos e
menos custo de mercado quando comparado ao filé (DA SILVA LEONEL, 2019)

A abrangéncia de produtos que podem resultar a partir do beneficiamento
de tilapia estd em crescente ascensao, sendo viavel ao consumo humano desde
que tenha boa aceitacdo e os valores microbiologicos estejam dentro do permitido
pela legislacdo (MARQUES,2012). Os antioxidantes podem se tornar inimigos
naturais da conservacao do filé quando é realizado um procedimento inadequado e
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uma ma conducado do processo de conservacao, no caso existem produtos naturais
e sintéticos que retardam o aumento da oxidacdo. De acordo com Rabaioli, 2022; a
curcuma apresentou bom resultado, retardando deterioracdo e boa aceitacdo
quimica. Como exemplo, a tilapia (oreochromis niloticus), dentro das condi¢cdes
organolépticas, sensoriais e microbiolégicas, possui boa aceitacdo como uma
alternativa para a producéo de paté e salmouragem em conservas, a defumacéo,
que deve ser relacionada a quantidade sal com o tamanho do produto e também
os teores de lipidio. Considerando processos tecnolégicos, existem perdas para
realizar a defumacéo sendo maior em relacao ao filé por consequéncia da relacédo
com a massa-volume (SOUZA,2004).

De acordo com Bozano & Cyrino, 2020; o pH de peixe fresco é ideal em 6,6,
sendo que quanto mais proximo de 7 maior a rapidez de desenvolvimento de
microorganismos que contribuem para a deterioracdo mais rapida do pescado. A
manipulacdo é uma grande fonte de bactérias e caso ndo sejam adotados
procedimentos sanitarios tais como lavagem dos utensilios entre um pescado e
outro, pode ocorrer a contaminag¢do cruzada. Amostras de filés com valores de
salmonella sp. em 25 g, sdo impréprias para 0 consumo por possuirem valores
acima do que é permitido pela legislacdo. Agua, temperatura, pH, manipulagéo e
auséncia de higiene nos equipamentos refletem em contamina¢cdes de pescados
processados.
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Quanto mais elevada a taxa de agua, maior é a possibilidade de
deterioracdo da tilapia ou pescados no geral, isso faz com que seja requeridos
cuidados higiénico-sanitarios, bem como agilidade durante a fase de
beneficiamento e estocagem, bem como uso do gelo obtido com uso de agua de
fonte ndo potavel ou com auséncia de controles no processo prejudicando quanto
a sanidade e qualidade microbioldgica. Os varios métodos de captura, tempo de
arraste, areas de pescar e resfriamento, influenciam o grau de conservacdo e
frescor do peixe (DE OLIVEIRA SACCOMANI, 2015; SOARES, GONCALVES,
SOUZA, 2014)

2.2. Rendimento

A mecanizagdo do processamento de filetagem depende diretamente da
média de tamanhos dos peixes que devem ter menor variacdo possivel de
tamanho, pois isso faz com que diminua o rendimento do filé e aumente as perdas,
aumentando assim a quantidade de residuos (BOZANO & CYRINO, 2020).

A forma de filetagem influencia no rendimento final, como também a “méo
do filetador’, os equipamentos, idade do pescado, se foi decapitado ou néo,
também ocorre mudanca caso seja ou nao eviscerado. E isso faz com que sejam
mantidos residuos do pescado na espinha (SOUZA, 2005; REIS, 2023). A
aceitacao visual € um passo muito importante para o produto e por isso, 0 mercado
tem uma boa aceitagdo para filés adquiridos de peixes com peso acima de 720g,
gue obtém filé com mais de 120 g. Essa determinacédo esta relacionada com a
aceitacdo do consumidor, mas também esta relacionada com o valor adquirido em
peso ideal para a despesca (BOZANO & CYRINO, 2020; SOUZA,2004).
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O abate entre 401 e 500 g também s&o uma boa opc¢ao para rendimento de
filé, segundo Souza, 2001, tal como 300-400 kg, sendo que a primeira op¢ao
produz menos restos e mais muasculo abdominal ventral.

3. Consideracdes Finais

O abate de tilapias ndo pode ocorrer em qualquer faixa de peso para fins de
filetagem, em que pode ndo possuir bom rendimento, levando em consideracéo,
que a forma que é feito, a acdo do manipulador e a lamina utilizada gera um
diferencial. Entretanto, a carne mecanicamente separada contribui para que sejam
utilizadas as sobras deixadas pela filetagem, fazendo com que seja processada
originando varios produtos e embutidos, contando que esteja entre todos o0s
parametros de qualidade.
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