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Resumo

O trabalho teve como objetivo determinar as caracteristicas biométricas e os rendimentos da
filetagem de pescados proveniente da pesca artesanal do municipio de Matinhos/PR. A
coleta ocorreu de outubro de 2014 a margco de 2015. Foram determinados o peso e
comprimento total do pescado, rendimento do filé com e sem pele, visceras, carcaga, pele e
parte ndo comestivel. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e ao teste de
comparagdo de médias de Tukey (p<0,05). Os resultados demonstraram que houve
diferenca significativa entre as espécies para todas as variaveis. Os dados biométricos e o
rendimento sdo importantes caracterizar o produto final, demonstram ser uma matéria-prima
com grande potencial para a industrializacao.

Palavra-chave: Agricultura Familiar; Col6nia de Pescadores Z4, residuos da filetagem.

Abstract

The work had as objective to determine the meat yield and waste of fishes marketed by craft
fishermen from Matinhos/PR. The collection took place from October 2014 to March 2015. It
was determined the weight and length of the fish, fillet yield with and without skin, viscera,
carcass, skin and inedible parts. Data were submitted to analysis of variance and mean
comparison Tukey test (p <0.05). Biometric data and the yield are important to characterize
the final product, prove to be a raw material with great potential for industrialization.

Keywords: Family Farming; Cologne Z4 Fishermen, waste filleting.

Introducao

No Parana a exploracdo maritima dos estoques pesqueiros é basicamente artesanal
e ainda é feita por métodos e aparelhos de pesca bastante simples, entretanto, bem
adaptados as condicoes ambientais e a realidade socioeconémica local. No
municipio de Matinhos encontram-se embarcagdes responsaveis pela extracao de
diversas espécies: Micropogonias furnieri (Corvina), Parona signata (Salteira),
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Paralonchurus brasiliensis (Maria-Luiza), Bairdiella ronchus (Oveva), Cathorops
spixii (Bagre guri), Diapterus rhombeus (Caratinga), Scomberomorus brasiliensis
(Cavala), Trichiurus lepturus (Peixe Espada),Cynoscion acoupa (Pescada
Bembeca), Menticirrhus sp. (Betara Papa-terra) (FUNDACAO PROZEE, 2005).

Estes pescados sdo um importante recurso para a frota de pesca artesanal no
Brasil, a qual é responsavel por oferecer um grande nimero de empregos diretos e
indiretos, além de ofertar um elevado volume de proteina de origem animal para
consumo (Lucena et al., 2004).

O estudo das caracteristicas biométricas do pescado é importante para abrir novas
areas de pesquisa e servir como fonte de dados para a aplicacdo de diferentes
processos tecnolégicos na preservacdo de peixes, processamento e
desenvolvimento de produtos e com isso poder agregar valor ao produto (JABEEN ;
CHAUDHRY, 2011). A caracterizacao biométrica é importante pois determina as
diferengas morfologicas entre as espécies e entre os individuos da mesma espécie.

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo determinar as caracteristicas
biométricas e o rendimento carneo de pescados comercializados pelos pescadores
artesanais de Matinhos/PR.

Metodologia

Os pescados foram adquiridos junto aos pescadores artesanais da Coldnia de
Pescadores Z-4 em Matinhos/PR. Foram utilizados individuos, coletados no periodo
de outubro de 2014 a marco de 2015. N&ao foram observados o sexo, idade e estagio
de maturagdo das espécies, representando a realidade de comercializagao e oferta
do produto. O pescado foi adquirido fresco e imediatamente acondicionado entre
camadas de gelo em caixas de isopor, que foram transportadas para o Laboratério
de Educacédo Alimentar (LEAL) do Setor Litoral-UFPR. No laboratorio, foi realizada a
lavagem do pescado em agua clorada e em seguida foi feita a sua filetagem manual
por um unico operador (QUADROS ; BOLINI, 2014).

Os dados biométricos foram realizados de acordo com BASTOS (1966). O filé foi
obtido de acordo com SOUZA (2002). Para analise do rendimento foi considerado o
peso e comprimento total do pescado e rendimento do filé com e sem pele, tronco,
visceras, cabeca e nadadeiras, coluna vertebral e pele.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias, comparadas
pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e discussoes
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Os resultados podem ser observados nas tabelas 1 e 2. Observa-se que todos os
resultados foram diferentes estatisticamente (p<0,05) entre as diferentes espécies.

As diferencas biométricas (Tabela 1) sofrem influéncia de fatores como a espécie a
que pertence, a idade, meio em que vive, tipo de alimentagcédo, época de captura,
peso, entre outros (SOUZA, 2002) e também pode ser decorrente do tipo de
apetrecho de pesca utilizado e o tipo de pesca realizado, porque o pescador
artesanal utiliza redes de diferentes malhas e realiza pesca de cerco ou de fundeio.

O rendimento na filetagem (Tabela 2) estd de acordo com os dados observados por
QUADROS ; BOLINI (2012). O rendimento da filetagem esta relacionado a destreza
manual do operario, 0 método utilizado, ou ainda as caracteristicas do peixe, ou
seja, da forma anatémica do corpo, do tamanho da cabeca e do peso dos residuos
como visceras, pele e nadadeiras. Pode variar entre as espécies, dentro da mesma
espécie e ainda de acordo com o peso de abate, sexo, tamanho ou idade do peixe
(BASSO ; FERREIRA, 2011).

Conclusodes

Observou-se que os individuos da espécie Scomberomorus brasiliensis (Cavala),
possuem um maior rendimento carneo, mesmo esta espécie nao sendo a maior em
peso e em tamanho. Esses dados sdo importantes, pois permitiram caracterizar o
produto final, demonstram ser uma matéria-prima com grande potencial para a
industrializagéo.
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TABELA 1. Dados biométricos dos pescados provenientes da pesca artesanal®

Espécies Peso (g) Comprimento Espessura Largura Cabeca
(cm) (cm) (cm) (cm)
Micropogonias furnieri 656,4 b 39,4 e 43d 8,7d 9,3 f
Parona signata 843,4Db 494 § 3,3c 11,5¢€ 7,8 de
Paralonchurus brasiliensis 147,4 a 24,3 bc 2,4 ab 4.6 a 4,7 a
Bairdiella ronchus 187,4 a 23,2b 2,8 bc 6,1b 55a
Cathorops spixii 1911,8d 56,4 g 6,7 e 8,9d 12,6 g
Diapterus rhombeus 290,2 a 28,0 cd 2,4 ab 8,1 cd 6,6 bc
Scomberomorus brasiliensis 902,7 ¢ 5469 41d 75c¢ 8,7 ef
Trichiurus lepturus 918,3 ¢ 110,0 a 2,0a 6,0b 149¢
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Cynoscion acoupa 3115a 31,2d 3,3¢c 5,3ab 7,2 cd
Menticirrhus americanus 225,0 a 27,0 bc 3,1 bc 49a 6,6 bc
* Letras iguais na mesma coluna néo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p > 0,05).
TABELA 2. Rendimento médio da filetagem dos pescados provenientes da pesca artesanal

Espécies File com Filesem  Tronco Visceras Cabecgae Coluna  Pele (%)

pele (%) pele (%) (%) (%) nadadeiras Vertebral
(%) (%)

Micropogonias 48,70bc 27,02a 63,75ab 7,25ab 27,75f 15,00cd 10,42bcd
furnieri
Parona 43,80ab 33,92ab  76,54ef 5,79ab 16,13b 32,92f 7,70ab
signata
Paralonchurus 54,34bcd 32,86a 68,93cd 7,17ab 20,70cd 14,72bcd  9,93abcd
brasiliensis
Bairdiella 52,43bcd 29,58a 64,41b  7,32ab 25,32¢f 11,81ab  9,53abc
ronchus
Cathorops 37,06a 19,13a 59,92a 14,77ab 21,76d 22,87e  9,65abc
Spixii
Diapterus 49,26bc 28,62a 64,07ab  4,55a 27,99f 15,89d 7,68ab
rhombeus
Scomberomorus 60,94d 68,82b 80,03f 5,67ab 11,83a 12,73abc  7,36a
brasiliensis
Trichiurus 47,78abc 28,34a 72,54de  4,77a 18,60bc 25,86e  10,16bcd
lepturus
Cynoscion 55,33cd 33,86ab 67,02bc  18,33b 21,62cd 10,98a 12,43d
acoupa
Menticirrhus 57,64cd 33,65ab  68,94cd 6,40ab 22,57de 11,28a  10,68cd
sp.

* Letras iguais na mesma coluna néo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p > 0,05).
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