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Resumo 

O objectivo deste estudo foi avaliar o rendimento da tilápia nilótica (Oreochromis niloticus) 

submetido ao processamento em diferentes pesos de abate. O experimento foi conduzido no 

Laboratório de processamento de alimentos do Instituto Superior Politécnico de Gaza. Num 

Delineamento Completamente Causalizado constituído de três categorias de peso (P) como 

tratamentos: P1:150-450 g, P2:451-650 g e P3: 651- 850g com 4 repetições para cada tratamento, 

sendo considerado o peixe como uma unidade experimental e foram usados 12 exemplares de 

Tilápia do Nilo, com pesos vivos que variaram de 150 a 850 g, adquiridos na unidade de 

produção PIAGROPECUS situada em Sumbanene Distrito de Zavala Província de Inhambane. 

Tendo como variáveis de estudo a Carcaça com Cabeça, Pele, Filé sem pele e Vísceras. Após a 

aquisição dos peixes foram transportados vivos em sacos plásticos contendo 10 litros de água e 

oxigénio até a unidade experimental de aquacultura do ISPG localizada em lionde, onde 

permaneceram numa happa de 1×2×1 metros para o período de jejum de 48 horas. Após isso os 

peixes foram capturados e abatidos por choque térmico, transportados em um coleman, por 

aproximadamente 30 minutos. Em seguida, foram armazenados à temperatura de -20 °C por 3 

dias para posterior processamento, Os resultados do teste das médias mostram que o rendimento 

da carcaça com cabeça foi maior no tratamento 1 de peso de 150-450g (59.26±1.33) e menor no 

tratamento 3 de peso de 651-850g (50.26± 5.07), na pele o maior rendimento foi no tratamento 3 

de 651-850g (8.06± 1.36) e menor no tratamento 2 de 451-650g (7.02±0.71), no filé sem pele o 

rendimento foi maior no tratamento 2 451-650g (25.82±2.89) e menor no tratamento 1 de 150-

450g (19.43±1.89) e o rendimento das vísceras foi maior no tratamento 2 de peso 451-650g 

(10.29±0.78) e menor no tratamento 1 de peso de 150-450g (6.54±1.33). Deste estudo conclui-se 

que a maior parte do corpo da tilapia nilótica e composto por carcaça com cabeça, pele e vísceras 

com cerca de 75% e file com 25.% e o maior rendimento na tilapia nilótica foi observado na 

carcaça com cabeça, file, vísceras e pele. O peso ao abate tem influencia no rendimento da tilapia 

nilótica na carcaça com cabeça, vísceras e filé (P<0,05) exceptuando na pele que não foi 

significativo estatisticamente (P>0,05). 

Palavras-chave: Carcaça, Filé, Pele, Rendimento, Tilápia e Vísceras. 
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1. Introdução 

A aquacultura é uma das actividades de produção animal que pode incrementar os índices de 

consumo de proteínas animal e é um importante factor de desenvolvimento socioeconómico para 

um país, FAO, (2016). A mesma fonte afirma que esta actividade ocupa espaço dos sistemas de 

produção dos alimentos que mais cresce no mundo, e que poderá contribuir bastante com a 

crescente demanda mundial de pescado. 

A importância do pescado como fonte de nutrientes de alta qualidade para a dieta humana nos 

últimos anos é marcante. Mas, apesar do desenvolvimento de novas tecnologias, a pesca está 

passando por uma crise causada, dentre outros fatores, pela super exploração dos recursos 

pesqueiros. Fato que desperta o interesse crescente na criação de peixes, o que representa um 

percentual cada vez maior da quantidade de pescado consumido pelo homem FAO, (2014). 

O pescado é importante na dieta humana, como fonte de nutrientes (proteínas, lipídios e 

componentes bioativos) e dessa forma a indústria do pescado contribui para o fornecimento de 

grande variedade de produtos em que o peixe é o componente principal, Gonçalves, (2011). 

A FAO (2016) afirma que a carne de peixe é conhecida mundialmente por sua alta qualidade 

nutricional. No entanto, o consumo de peixe em Moçambique, ainda está abaixo do mínimo 

recomendado pela Organização Mundial da Saúde (OMS) de 20 kg / pessoa / ano. Nos países 

desenvolvidos o consumo predominante é o pescado congelado, já nos países em 

desenvolvimento caso de Moçambique, onde a tecnologia é menos sofisticada produz-se pescado 

salgado seco e defumado e em alguns casos consome se o pescado fresco principalmente em 

regiões do litoral, Boletim estático, (2014). 

A tilápia-do-nilo é o segundo peixe da água doce mais cultivado no mundo e primeiro no país, 

com a intensificação da piscicultura em Moçambique, o cultivo da tilápia do Nilo tem sido 

expressivo, principalmente em determinadas regiões, o aumento na produção desta espécie deve 

se às características do relevo (tipo do solo, disponibilidade de agua) e da espécie (carne, ao 

elevado valor nutricional, excelentes textura e paladar, proporcionando uma boa aceitação do 

filé, aliado à facilidade no cultivo), Boletim estático, (2014).  

Neste contexto objectivou se avaliar o rendimento da tilápia nilótica (Oreochromis niloticus) 

submetido ao processamento em diferentes pesos de abate, tendo como variáveis de estudo filé, 

carcaça com cabeça, pele e vísceras. 
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1.1.Problema e Justificação do estudo 

Em Moçambique são escassos os estudos relativos ao rendimento da tilápia nilótica 

(Oreochromis niloticus) submetido ao processamento em diferentes pesos de abate, tendo como 

variáveis de estudo filé, carcaça com cabeça, pele e vísceras. Em geral, não existe métodos ou 

padrão que possa auxiliar na: planificação da produção; no controle de qualidade e aumento da 

rentabilidade das empresas; bem como no gerenciamento dos resíduos. Por não existir um 

padrão, há divergência em relação: Como proporciona um maior interesse econômico pela 

espécie, melhor peso de abate, a parte do corpo que possui maior rendimento. 

A crescente demanda por proteína, devido ao crescimento da população mundial e da 

economia, tem gerado a necessidade do aumento da oferta de alimentos de origem animal. 

Segundo FAO (2016), a população mundial alcançará 8,3 bilhões ate 2030, com maior 

adensamento populacional em países asiáticos, africanos e sul-americanos. Sem dúvida a 

utilização de proteína animal proveniente do pescado pode ser uma solução. Com isso maior 

parte do pescado é vendido fresco para regiões litorais e seco salgado nas zonas do interior, para 

os que visitam o país a turismo, procuram por partes e não pelo peixe inteiro, nisso os 

fornecedores não tem a venda estas partes e se as tiver são muito caras e escassas o que 

condiciona capacidade de compra pelos residentes nacionais. 

As informações sobre o processamento de peixe com potencial para a industrialização são 

necessários, pois dão subsídios à indústria de beneficiamento do pescado, e, é primordial para a 

agregação de valor à matéria-prima, sendo essencial no mercado consumidor, principalmente em 

escala comercial, o conhecimento dos valores referentes aos rendimentos do processamento 

auxilia as indústrias beneficiadoras de pescado a planearem a produção, sendo efetivo para 

avaliar a eficiência produtiva da empresa. Estas informações também podem auxiliar o controle 

de qualidade e aumentando a rentabilidade do processamento, GOES et al (2015).  

Segundo Gonçalves (2011), o estudo dos rendimentos do processamento de tilápia pode 

propiciar um maior interesse econômico pela espécie mas que já esta, servir como referência 

para outros possíveis estudos. Além disso, as informações geradas por este tipo de estudo 

poderão ser de extrema importância para determinação do peso ideal de abate, caracterização do 

produto final.  

Considerando o crescimento na produção de tilápia no país foram levantadas as seguintes 

questões: Até que ponto o conhecimento do rendimento corporal da tilápia nilótica (Oreochromis 
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niloticus) submetido ao processamento em diferentes pesos de abate pode impulsionar na 

agregação de valor à matéria-prima? e, na inexistência de estudos relativos ao rendimento da 

Tilápia (Oreochromis niloticus) em Moçambique?. 

1.2.Objectivos 

1.2.1. Objetivos Geral 

 Avaliar o rendimento da tilápia nilótica (Oreochromis niloticus) submetido ao 

processamento em diferentes pesos de abate. 

1.2.2. Objectivos Específicos 

 Determinar o rendimento de file, da carcaça com cabeça, da pele e vísceras. 

 Identificar o melhor rendimento das partes do peixe (Tilapia Nilótica) em 

diferentes pesos de abate. 

 Determinar a melhor fase de abate em função do peso corporal. 
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2. Hipóteses do estudo 

Partindo dos objectivos específicos enunciados neste trabalho foram estabelecidas as seguintes 

hipóteses de trabalho: 

H0: As médias do rendimento do tratamento 1 com peso 150-450 é iguais as médias do 

tratamento 2com peso 451-650 é iguais as médias do tratamento 3com peso 651-850. 

(µtratamento1=µtratamento 2=µtratamento3). 

H1: Pelo menos uma das médias do rendimento do tratamento 1 com peso 150-450 é diferente 

das médias do tratamento2 com peso 451-650 e é diferente do tratamento 3 com peso de peso 

651-850. (µtratamento1≠ µtratamento2≠µtratamento3). 
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3. Revisão da literatura 

3.1. Produção mundial do pescado 

3.1.1. Aquacultura 

De acordo com a FAO, (2016), a produção mundial em 2014 atingiu cerca de 73.8 milhões de 

toneladas, dos quais 26.7 milhões de toneladas resultados da produção marinha e 47.1 milhões de 

toneladas resultado da produção nas águas interiores. Em África a produção de aquacultura em 

2014 foi de 1 710 910 toneladas dos quais 1 689 279 toneladas oriundos da aquacultura das 

aguas do interior e 21 631 tonelada das aquacultura costeiras e marinha. 

3.1.2. Pesca extrativa 

As capturas mundiais foram na ordem de 93.4 milhões de toneladas, dos quais 81.5 milhões de 

toneladas resultados da pesca marinha e 11.9 milhões de toneladas resultados da pesca nas águas 

interiores. A China ocupa a primeira posição em termo de capturas e produção do pescado 

marinha assim com das águas interiores. Seguido da Indonésia, Estados Unidos da América e 

Federação Russa, (FAO, 2016). 

3.2. Características da espécie 

As tilápias são nativas do continente africano, Jordânia e Israel, e encontradas nas bacias dos 

rios Nilo, Níger, Tchade e lagos do Centro – Oeste africano, apresentam principal hábito 

alimentar omnívoro, embora identificadas aproximadamente 112 espécies e subespécies dos três 

gêneros existentes: Oreochromis, Sarotherodon e Tilápia, apenas algumas destas possuem 

importância comercial na piscicultura, como é o caso da tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus), 

da tilápia azul ou tilápia áurea (O. aureus) e vários híbridos destes com a tilápia de Moçambique 

(O.mossambicus), espécies consideradas adequadas para diferentes sistemas de produção FAO, 

(2016). 

3.2.1. Classificação taxonómica da Tilápia 

Reino: Animália; 

Filo: Chordata; 

Classe: Actinopterygii; 

Ordem: Periformes; 

Família: Cichlidae; 

Género: Tilapia; 
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Espécie: Oreochromis niloticus. 

 

3.3. Rendimento do pescado 

De acordo com Basso et al (2011) a determinação do rendimento do processamento de uma 

espécie e de suas relações com o peso de abate permite caracterizar o produto final e avaliar o 

seu potencial para a industrialização, bem como estabelecer o peso ideal de abate e as equações 

de predição do rendimento da carcaça e do filé.  

A forma externa do corpo do peixe tem grande importância na escolha do processamento 

realizado pela indústria, pois influência nas operações de decapitação, evisceração e limpeza 

geral, que podem ser por métodos manuais ou mecanizados, no dimensionamento das caixas, de 

câmaras e de outros implementos para a armazenagem, na adequação e no rendimento da carne 

quando pré-processada na forma de corpo limpo, postas e filés, e na velocidade de resfriamento e 

de congelamento na indústria Contreras-Guzmán, (1994). 

De acordo com Freato (2005), a determinação do rendimento do processamento de uma espécie 

e de suas relações com o peso de abate permite caracterizar o produto final e avaliar o seu 

potencial para a industrialização, bem como estabelecer o peso ideal de abate e as equações de 

predição do rendimento da carcaça e do filé. 

O rendimento entre o peso parte do corpo em relação ao peso total (Pele, Vísceras, File, 

Carcaça com Cabeça) é obtido através dos cálculos de acordo com as equações sugeridos por 

RAÚL et al (2018). 

3.4. Processo de filetagem 

O método de filetagem influencia no rendimento de filé da tilápia do Nilo, havendo diferenças 

quanto à forma de retirada da pele e quanto ao tipo de corte da cabeça. No primeiro caso, 

retirando-se a pele com auxílio de alicate e depois o filé, obtém-se o maior rendimento de filé 

(36,67%), comparada a filetagem seguida da remoção da pele, com auxílio de uma faca 

(32,89%), Sousa et al., (1999). 

Após a evisceração, acontece a etapa da filetagem que é o resultado da remoção da parte 

muscular da cabeça e do esqueleto do peixe através do superficial ao longo do dorso contornando 

a espinha dorsal, Contreras-Guzmán (1994). 
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Eyo (1993) relata que o rendimento do peixe depende da estrutura anatômica, ou seja, peixes de 

cabeça grande em relação à sua musculatura apresentam menor rendimento de filé comparados a 

aqueles com cabeça pequena.  

Estudos de rendimento de processamento mostram que vários factores influenciam no 

rendimento após o abate, tais como: sexo, tamanho ou idade e destreza do filetador Macedo-

Viegas, (2000). 

De acordo com Vasconcelos-Filho et al. (2017), as etapas de processamento são realizados da 

seguinte forma: 1) pesando o peixe inteiro; 2) raspagem e pesagem; 3) remoção de vísceras e 

pesagem; 4) a remoção de filetes com a pele e pesagem; 5) a remoção de pele filete e pesagem; 

6) remoção de cabeça e pesagem; 7) a remoção de espinha e pesagem. 

 

3.5. Descrição do file 

O rendimento do filé é o item de maior valor econômico, o qual varia de acordo com o domínio 

tecnológico das empresas processadoras. Na literatura foram encontrados dados de rendimentos 

de filé de tilápia do Nilo, variando de 25,4% até valores próximos a 42,0%, em função do peso 

corporal, métodos de filetagem, comparação da forma de decapitação, remoção da pele e 

nadadeiras Clement e Lovell, (1994). 

File é um pedaço de carne constituído pelo músculo dorsal e abdominal do peixe, Contreras-

Guzmán (1994). 

Ribeiro e Miranda (1997) classificaram a tilápia entre os peixes cultivados de menor 

rendimento de filé quando comparada ao catfish e ao surubim. 

 

3.6. Descrição dos Resíduos 

Boscolo e Feiden (2007) relataram que resíduos de pescado representavam cerca de 2/3 do 

volume da matéria-prima da indústria, constituindo grave problema ambiental. Segundo os 

mesmos afirma que elaboração de novos produtos a base de resíduos de pescado pode 

representar uma alternativa tecnológica viável, tendo em vista que o pescado é historicamente 

associado a alimento saudável. 

Os resíduos apresentam alto teor de proteínas, minerais e lipídeos, incluindo ácidos graxos 

essenciais, principalmente da série ômega-3, como o ácido eicosapentaenóico e o 

docosahexaenóico, responsáveis por diversos efeitos benéficos à saúde humana, como 
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diminuição dos riscos de doenças cardiovasculares, diminuição nas taxas de colesterol no 

sangue, prevenção de câncer, STEVANATO et al., (2007). 

Contreras-Guzmán (1994) define como resíduos a cabeça, as nadadeiras, pele e vísceras. 

3.7. Vantagens da filetagem 

De acordo com CAMPOS (2012), há mais o que vender em um peixe do que o filé; entretanto, 

a falta de oferta da matéria-prima pode justificar o não investimento na implantação de uma 

unidade de processamento. Por outro lado, o setor pesqueiro deve dispor de alternativas para o 

gerenciamento dos resíduos que venham a ser gerados, garantindo a diversificação da linha de 

produtos, o crescimento sustentável e a responsabilidade sócio ambiental assim como pode-se 

fazer estimativas do volume de produção; as unidades processadoras podem ser instaladas junto 

ao local de produção; o investimento pode ser programado, em função da vida útil que se 

pretende dar ao produto; há diversidade de produtos para venda e controle da qualidade dos 

produtos PESSATTI, (2001). 

Gasparino et al. (2002) afirmaram que o rendimento de filé varia de acordo com a espécie, entre 

as espécies e dentro da mesma espécie, possivelmente devido à falta de um sistema padrão nas 

metodologias de pesquisa nesta área.  

Várias pesquisas têm demonstrado influência do peso de abate sobre o rendimento de carcaça e 

de filé em tilápias do Nilo (CONTRERAS-GUZMÁN, 1994; FREITAS et al., 1979; MACEDO-

VIEGAS et al., 1997; SOUZA et al., 1999), concluíram que tilápias com peso superior a 400 g, 

são as mais indicadas para abate, pois os rendimentos obtidos para as partes comestíveis são 

superiores. 
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4. Matérias e Métodos 

4.2. Descrição do local do estudo 

O distrito de Chókwè está situado na província de Gaza, em Moçambique. A sua sede é a 

cidade do Chókwè. Tem limites geográficos, a norte com o distrito de Mabalane, a norte e 

nordeste com o distrito de Guijá, a leste com o distrito do Chibuto, a sul com o Bilene Macia e a 

oeste é limitado pelo distrito de Magude da província de Maputo. O distrito de Chókwè tem uma 

superfície de 1864 km² e uma população recenseada em 2017 de 240,244 habitantes, (INE,2017). 

O experimento foi conduzido no Laboratório de processamento de alimentos do Instituto 

Superior Politécnico de Gaza, localizada no Posto Administrativo de Lionde, Distrito de 

Chókwè, Província de Gaza e os peixes usados no ensaio como unidades experimentais foram 

adquiridas na unidade de produção de Piagropecus localizada no povoado de Sumbanene Distrito 

de Zavala na província de Inhambane como ilustra o mapa abaixo.  

Mapa 1: localização do local da colecta dos peixes e o local da realização do estudo. 

 

Fonte: (Cuco, 2018). 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Gaza_(prov%C3%ADncia)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Mo%C3%A7ambique
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%B3kw%C3%A8
https://pt.wikipedia.org/wiki/Mabalane_(distrito)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Guij%C3%A1_(distrito)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Chibuto_(distrito)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bilene_Macia_(distrito)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Magude_(distrito)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Maputo_(prov%C3%ADncia)
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4.3. Descrição do experimento 

Foi usado o Delineamento Completamente Causalizado constituído de três categorias de peso 

(P) como tratamentos: P1:150-450 g, P2:451-650 g e P3: 651- 850g com 4 repetições para cada 

tratamento, sendo considerado o peixe como uma unidade experimental e foram usados 12 

exemplares de Tilápia do Nilo, com pesos vivos que variaram de 150 a 850 g, Tendo como 

variáveis de estudo a carcaça com cabeça, pele, filé sem pele e vísceras. 

 

4.4. Processamento 

Figura 1. Fluxograma para obtenção de file, da carcaça com cabeça, Pele e vísceras. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

Peixe 

Abate 

 Depuração e Jejum 

Transporte 

Organismos com pesos vivos de 

150g-850g. 

Após a aquisição, os peixes foram 

transportados vivos em sacos plásticos 

contendo 10 litros de água e oxigénio 

até a unidade experimental de 

aquacultura do ISPG localizada em 

lionde. 

Permaneceram numa happa de 1×2×1 

metros para o período de jejum de 48 

horas com vista a recuperação do 

estresse causado durante o transporte 

e captura, redução da contaminação 

externa e esvaziamento do trato 

digestivo. 

Os peixes foram capturados e 

abatidos por choque térmico 

através do gelo. 
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 - Operação 

 - Produto 

 

De referir que em todo processo foi observado o protocolo de Analise de Perigos e Pontos 

Críticos de Controlo com vista a garantir segurança na actividade bem como garantir um pescado 

inócuo e seguro, através da identificação e controle de perigos. 

Etapas do processamento 

obtenção de file, da carcaça 

com cabeça, Pele e vísceras. 

 

Conservação 

Separação do músculo para 

obtenção do filé e carcaça com 

cabeça. 

Após o abate, os peixes foram 

armazenados à temperatura de -20 

°C para retardar as reações 

químicas, bem como inibir o 

crescimento ou a activação dos 

microrganismos que podem 

acelerar o processo de 

deterioração. Por 3 dias para 

posterior processamento. 

Evisceração  
Consistiu na abertura ventral da 

cavidade abdominal, desde o orifício 

urogenital até os ossos da mandíbula 

com auxilio da faca, obtendo se assim 

as vísceras. 

Remoção da Pele 

Fez-se um corte superficial ao longo 

do dorso contornando a espinha dorsal, 

com apoio da mão retirou se a pele 

para as duas parte do peixe. Obtendo 

se assim a pele. 

Consistiu no corte superficial ao longo 

do dorso contornando a espinha dorsal 

ate a parte ventral de modo que o 

musculo seja retirada em um só pedaço 

para ambos lados, obtendo se desse 

modo o filé e a carcaça com cabeça  
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Principais perigos identificados e ações preventivas 

 Presença de metais; 

 Contaminação cruzada das vísceras em files (obtenção das vísceras e posterior pele e 

file); 

 Deterioração (uso de gelo para conservação). 

4.5. Rendimento 

O pesos das variáveis em estudos foram obtidos através da pesagem em balança eletrônica 

digital de marca KERN EWJ com capacidade máxima de 6000 g e mínima de 5 g, com precisão 

de 0,1g, onde o peso do file e pele corresponde ao somatório das duas partes de cada peixe.  

 O cálculo dos rendimentos de filé, da pele, das vísceras (todo conteúdo da cavidade celomática, 

inclusive as gônadas e gorduras) e carcaça com cabeça foi mediante as equações sugeridos por 

(RAÚL et al 2018). 

Formula (1): Rendimento de Visceras (%) =
Peso das Visceras 

Peso do Peixe
∗ 100 

Formula (2): Rendimento de File (%) =
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝐹𝑖𝑙𝑒

 Peso do Peixe
∗ 100 

Formula (3): Rendimento da Carcaca com Cabeça(%) =
Peso da Carcaca com Cabeça

 Peso do Peixe
∗ 100 

Formula (4): Rendimento da Pele (%) =
Peso da Pele

 Peso do Peixe
∗ 100 

Os resultados obtidos foram considerados médias dos tratamentos e foram submetidos à análise 

de variância (ANOVA) e suas médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, 

com uso do programa estatístico Mintab16. 
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5. Resultados e Discussão 

5.1.Resultados 

Como ilustra o gráfico abaixo, os resultados das médias mostram que o rendimento da carcaça 

com cabeça foi maior na categoria de peso de 150-450g (59.26) e menor na categoria de peso de 

651-850g (50.26). No filé sem pele o rendimento foi maior na categoria 451-650g (25.82) e 

menor na categoria de 150-450g (19.43). Para a pele o maior rendimento foi na categoria de 651-

850g (8.06) e menor na categoria de 451-650g (7.02), e o rendimento das vísceras foi maior na 

categoria de peso 451-650g (10.29) e menor na categoria de peso de 150-450g (6.54).  

Gráfico 1: Variação dos valores médios das variáveis analisadas entre os tratamentos. 

 

Tabela 1. Rendimento médio de carcaça com cabeça, filé, víscera e pele da Tilapia Nilótica e 

desvio padrão segundo a categoria de peso ao abate 

Variáveis/Partes T 1:Peso 150-450 T 2:Peso 451-650 T 3:Peso 651-850 P.Vale 

Carcaça com Cabeça 59.26±1.33 a 53.28± 3.27 ab 50.26± 5.07 b 0.017* 

File 19.43±1.89 b 25.82±2.89 a 25.55± 1.43 a 0.004* 

Pele 7.75±2.32 a 7.02±0.71 a 8.06± 1.36 a 0.660 

Vísceras 6.54±1.33 b 10.29±0.78 a 9.58±1.65 a 0.006* 

Médias seguidas de letras distintas na linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de 

significância. 
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A categoria de peso ao abate teve efeito no rendimento da carcaça com cabeça inteiro através 

do teste de comparação das medias dos pesos (P<0,05; 0.017), sendo o tratamento 1 (150-450)  

com melhor rendimento com 59.26±1.33 que iguala estatisticamente com o tratamento 2 ( 451-

650) 53.28±3.27, por sua vez o tratamento 1 (150-450) difere do tratamento 3 ( 451-850) que 

obteve o menor rendimento com 50.26±5.07 e o tratamento 2 (150-450) é  igual ao tratamento 3 

(451-850). O rendimento do file foi influênciado pelo peso ao abate (P<0,05; 0.004) tendo o 

melhor rendimento observado nos tratamento 2 ( 451-650) com 25.82±2.89 e tratamento 3 (651-

850) com 25.55±1.43 que estatisticamente não fluem nenhuma diferença entre os dois 

tratamentos, mas, por sua vez os mesmo diferem do tratamento 1 (150-450) que teve menor 

rendimento 19.43±1.89. A categoria de peso ao abate não teve efeito no rendimento da pele 

(P<0.05; 0.660), tendo o tratamento 1 com (7.75±2.32), tratamento 2 com (7.02±0.71) e o 

tratamento 3 com (8.06±1.36) que estatisticamente estes rendimentos são iguais. Para as vísceras 

ouve diferença significativa (P>0,05; 0.006)  tendo o melhor rendimento observado nos 

tratamentos 1 e 2, com 10.29±0.78 e 9.58±1.65 respetivamente. Que estatisticamente são iguais, 

e menor rendimento observado no tratamento 1 com 6.54±1.33. 

5.2.Discussão 

Observou-se que as médias dos peixes inteiros no tratamento 1 foi de 137.55 g, o tratamento 2 

foi de 469.22 e o tratamento 3 foi de 724.9 g. Segundo Silva Júnior et al. (2007), é importante se 

estudar a biometria dos peixes, já que ela pode servir como indicador do acúmulo de gordura e 

de desenvolvimento das gônadas. 

O rendimento do filé aumentou conforme aumentou a categoria de peso dos peixes tendo 

atingido a media máxima de 25.82, estando abaixo ao rendimento de filé encontrado em tilápia-

do-nilo com 32.03 por Pires et al (2011) quando objectivou o seu estudo com vista a obter um 

modelo que permita predizer o rendimento e o peso do filé, baseado em medidas morfométricas e 

do peso, menor e igual Souza e Maranhão (2001) apresentando valores de 25 e 42., e mais baixo 

que o rendimento de filé do pacu (Piaractus mesopotamicus), com 32.65 Basso et al., (2011) 

quando objetivou avaliar o efeito da classe de peso ao abate sobre o rendimento do 

processamento do pacu, e iguais com os valores encontrados por CLEMENT e LOVELL. (1994) 

relataram rendimento de filé de 25,4 para a tilápia do Nilo, com peso médio de 585 g, 

sustentando os valores encontrados neste experimento com peixes de 451 a 650 g e 651 a 850 g 
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respetivamente. Souza et al (2001), afirma que vários fatores podem influenciar no rendimento 

após abate, como sexo e idade do peixe, e Rasmussem & Ostenfield, (2000), afirmam que o 

rendimento de filé pode ser influenciado pelo tamanho, pela espécie do peixe e à experiência do 

filetador. 

Quanto ao rendimento da carcaça com cabeça ouve diferença significa entre os tratamentos, 

tendo o tratamento 1 obtido média de 59.26, sendo o melhor registo quando comparado aos 

restantes tratamentos que obtiveram médias de 53.28, 50.26 respetivamente, comprovando que, 

na época de reprodução, a energia é mais aproveitada para o desenvolvimento gonadal do que 

para o desenvolvimento corporal, estando as medias superiores e próximos aos encontrados por, 

(Souza 1999), quando avaliava os rendimentos de carcaça e filé e as percentagens da pele bruta, 

limpa e de descarne, da tilápia do Nilo, submetida a dois métodos de filetagem manual, para 

quatro categorias de peso onde obteve médias de 56 e 53. 

O rendimento das Vísceras neste estudo aumentou em função do aumento do peso, até atingir o 

máximo de 10,29%, em peixes com peso médio de abate de 714.9 g. Estando próximo aos 

resultados encontrados por Basso et al., (2011),com 12.70, 14.51, 15.45 respetivamente e 

SANTOS, V. B. dos et al.. (2004), ao avaliar os rendimentos do processamento de linhagens de 

tilápias em função dos pesos de abate, 

 Esse aumento deve-se, provavelmente, à proximidade da maturidade sexual, uma vez que foi 

considerado como víscera todo o conteúdo da cavidade celomática, incluindo as gônadas e a 

gordura celomática. 

O rendimento da pele não diferiu significativamente entre os tratamentos (Tabela 1) da página 

13. De acordo com Contreras-Guzmán (1994) e Souza, (2000) a pele perfaz em média 7,5 % do 

peso dos peixes, o que sustenta os valores encontrados no presente estudo. 
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6. Conclusão 

Deste estudo conclui-se que o rendimento da carcaça com cabeça foi maior na categoria de 

peso de 150-450g (59.26±1.33) e menor na categoria de peso de 651-850g (50.26± 5.07). No filé 

sem pele o rendimento foi maior na categoria 451-650g (25.82±2.89) e menor na categoria de 

150-450g (19.43±1.89). Para a pele o maior rendimento foi na categoria de 651-850g (8.06± 

1.36) e menor na categoria de 451-650g (7.02±0.71), e o rendimento das vísceras foi maior na 

categoria de peso 451-650g (10.29±0.78) e menor na categoria de peso de 150-450g (6.54±1.33). 

A maior parte do corpo da tilapia nilótica e composto por carcaça com cabeça, pele e vísceras 

com cerca de 75% e file com 25.%, e o maior rendimento na tilapia nilótica foi observado na 

carcaça com cabeça, file, vísceras e pele.  

Conclui-se também que o peso ao abate tem influencia no rendimento da tilapia nilótica na 

carcaça com cabeça, vísceras e filé (P<0,05) exceptuando na pele que não foi significativo 

estatisticamente (P>0,05). Pelo menos uma das médias do rendimento do tratamento 1 com peso 

150-450 é diferente das médias do tratamento2 com peso 451-650 e é diferente do tratamento 3 

com peso de peso 651-850. (µcategorias 1≠ µ categorias 2≠µ categorias 3). 
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7. Recomendações 

Diante dos resultados sugere-se que peixes destinados ao processo de filetagem devem ser 

abatidos preferencialmente com pesos mais elevados de 451-650 gramas e 651-850 gramas, e 

que os peixes a serem comercializados na forma de inteiros eviscerados podem ser abatidos com 

pesos menores de <450 gramas não deixando de lado o propósito e a finalidade aqui se destina o 

produto processado. 

 Mais estudos devem ser realizados para Avaliação do rendimento da tilápia nilótica 

(Oreochromis niloticus) submetido ao processamento em diferentes pesos de abate, para 

determinar a melhor fase de abate de acordo com o peso, assim como a categoria de sexo.  
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9. Anexos 

Imagem 1 e 2: Processo de abate para obtenção de vísceras, file, pele e carcaça.

 

    Fonte: (Cuco, 2018)                                           

Imagem 3 e 4: Processo de pesagem para obtenção do peso da massa inteira, vísceras, pele, file e 

carcaça com cabeça. 
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    Fonte: (Cuco, 2018)                                           

Observou se uma diferença entre os pesos das variáveis avaliadas em todos tratamentos. Onde a 

carcaça com cabeça destacou se em todas as repetições por cada tratamento, seguido da variável 

file, pele e vísceras respetivamente. Abaixo encontram se os pesos das variáveis em uma 

representação gráfica para cada repetição por tratamento. 

Gráfico 2: Peso das variáveis em relação ao peso inteiro tratamento 1 (150g-450g) 
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No tratamento 1 nas variáveis analisadas o maior destaque foi verificado na carcaça com 

cabeça que obteve pesos 121.6 g, 120.7 g, 117.8 g, 107.7 g em respetivas repetições 1,2,3,4 (R1, 

R2, R3, R 4). Seguido da variável file com pesos de 37 g, 37.9 g, 12.7 g, 35.5 g nas repetições 

1,2,3,4 respetivamente (R1, R2,R3, R4). A pele obteve pesos de 20 g, 11.5 g, 19.6 g, 10.6 g nas 

seguintes repetições (R1, R2,R3, R4). As vísceras tiveram como pesos 16.7 g, 10.7 g, 11 g, e 

13.3 g (R1, R2,R3, R4).  

Gráfico 3: Peso das variáveis em relação ao peso inteiro do tratamento 2 (451-650) 

 

No tratamento 2 nas variáveis analisadas o maior destaque foi verificado na carcaça com 

cabeça que obteve pesos 221.1 g, 269.3 g, 224.3 g, 226.4 g em respetivas repetições 1,2,3,4 (R1, 

R2, R3, R 4). Seguido da variável file com pesos de 105.4 g, 140.8 g, 121.5 g, 116.4 g nas 

repetições 1,2,3,4 respetivamente (R1, R2,R3, R4). A pele obteve pesos de 35.6 g, 29.3 g, 33.3 g, 

33.3 g nas seguintes repetições (R1, R2,R3, R4). As vísceras tiveram como pesos 43.1 g, 45.3 g, 

53.2 g, e 51.6 g (R1, R2,R3, R4). 
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Gráfico 4: Peso das variáveis em relação ao peso inteiro do tratamento 3 (651-850) 

 
 

Tabela 2: Valores percentuais dos rendimentos para o tratamento 1 

Peso da massa inteira Carcaça Com Cabeça Pele File Vísceras 

211.1 57.60 9.47 17.52 7.91 

205.4 58.76 5.59 18.45 5.20 

195.1 60.37 10.04 21.88 5.63 

178.96 60.30 5.93 19.87 7.44 

 

Tabela 3: Valores percentuais dos rendimentos para o tratamento 2 

451gramas-650gramas 

Peso da massa inteira Carcaça Com Cabeça Pele File Vísceras 

451.8 49.26 7.93 23.48 9.60 

468.8 57.44 6.25 30.03 9.66 

492.8 45.51 6.75 24.65 10.79 

463.5 48.84 7.18 25.11 11.13 
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Tabela 4: Médias percentuais dos rendimentos para o tratamento 3 

651gramas-850gramas 

Peso da massa inteira Carcaça Com Cabeça Pele File Vísceras 

726.5 57.16 8.41 26.11 9.62 

733.3 53.38 8.76 23.42 10.62 

788.5 49.15 9.02 26.16 10.86 

651.3 53.42 6.05 26.15 7.24 

. 

 

  


