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RESUMO

A aquicultura brasileira tem se consolidado como um dos setores mais dindmicos do
agronegocio, impulsionada pela demanda por proteinas sustentaveis e pela exploragdo racional
dos recursos amazonicos. Nesse contexto, a tambatinga (Colossoma macropomum % Piaractus
brachypomus), hibrido do tambaqui e da pirapitinga, destaca-se por seu rapido crescimento,
rusticidade e elevada tolerdncia ambiental, caracteristicas que a tornam promissora para a
piscicultura regional. Este estudo teve como objetivo avaliar o rendimento e as caracteristicas
morfométricas da tambatinga em diferentes cortes comerciais, visando a padronizacao
industrial e a valorizagdo econdmica do produto. Foram analisados dez exemplares com peso
médio de 1,838 + 0,141 kg, abatidos humanitariamente e processados manualmente em
laboratério. Avaliaram-se parametros de peso, propor¢des anatomicas, qualidade sensorial e
indices morfométricos. Os resultados demonstraram rendimento médio eviscerado de 87,25%,
com as bandas musculares representando cerca de 60% do peso total, além de elevada
uniformidade morfométrica e excelente qualidade sensorial (90% das amostras classificadas
como “‘excelentes”). As costelas e espinhas apresentaram baixo desvio-padrdo, evidenciando
potencial para padronizacao dos cortes. Conclui-se que a tambatinga alia elevado rendimento
produtivo e qualidade tecnologica, configurando-se como uma alternativa estratégica para o
fortalecimento da piscicultura amazonica, o aproveitamento integral do pescado e a expansdo

da industria de processamento de peixes no Brasil.

Palavras-chave: piscicultura; rendimento de cortes; qualidade sensorial; morfometria;

tambatinga.



ABSTRACT

Brazilian aquaculture has established itself as one of the most dynamic sectors of agribusiness,
driven by the demand for sustainable proteins and the rational exploitation of Amazonian
resources. In this context, tambatinga (Colossoma macropomum x Piaractus brachypomus), a
hybrid of tambaqui and pirapitinga, stands out for its rapid growth, hardiness, and high
environmental tolerance, characteristics that make it promising for regional fish farming. This
study aimed to evaluate the yield and morphometric characteristics of tambatinga in different
commercial cuts, aiming at industrial standardization and economic valorization of the product.
Ten specimens with an average weight of 1.838 +0.141 kg, humanely slaughtered and manually
processed in the laboratory, were analyzed. Weight parameters, anatomical proportions, sensory
quality, and morphometric indices were evaluated. The results demonstrated an average
eviscerated yield of 87.25%, with muscle bands representing approximately 60% of the total
weight, in addition to high morphometric uniformity and excellent sensory quality (90% of
samples classified as "excellent"). The ribs and bones showed low standard deviation,
highlighting potential for standardization of cuts. It is concluded that tambatinga combines high
productive yield and technological quality, configuring itself as a strategic alternative for
strengthening Amazonian fish farming, the full utilization of fish, and the expansion of the fish
processing industry in Brazil.

Keywords: fish farming; cut yield; sensory quality; morphometry; tambatinga.
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1. INTRODUCAO

A aquicultura vem se mostrando como uma importante fonte de qualidade, haja vista,
que a producdo pesqueira tem se mostrado em queda nos ultimos anos. (FAO, 2010; BRITO,
12) A aquicultura brasileira tem se destacado nas tltimas décadas como um dos segmentos mais
dindmicos do agronegodcio nacional, impulsionada pela busca por fontes sustentaveis de
proteina e pelo aproveitamento das potencialidades naturais da regido amazoOnica. Nesse
contexto, a tambatinga (Colossoma macropomum % Piaractus brachypomus) resultado do
cruzamento entre a fémea de tambaqui e o macho de pirapitinga vem conquistando espaco
significativo nas atividades de piscicultura. O Colossoma macropomum conhecido
popularmente como tambaqui € nativo dos rios Amazonas, Orinoco ¢ afluentes, no meio natural
pode atingir 1,0 m de comprimento e alcangar um peso médio de aproximadamente 30 kg, sendo
considerado o segundo maior peixe de escama da bacia Amazdnica, no entanto, em cultivos
pode chegar a 1 kg no primeiro ano (KUBTZA, 2004; ARAUJO-LIMA e GOMES, 2005;
SILVA, 2022).

O Piaractus brachypomus conhecido como pirapitinga em algumas regides, ¢
distribuida nos rios Solimdes, Amazonas, Orinoco ¢ seus afluentes. Sendo considerado o
terceiro maior peixe de escama da Amazonia Kubitza (2004), apresenta rapido crescimento,
rusticidade, resistente a elevadas temperaturas, ao manejo, as enfermidades e baixos niveis de
oxigénio dissolvido (VASQUEZ-TORRES, 2005). O dorso é escuro ¢ pode alcangar até 80 cm
de comprimento e cerca de 20 Kg de peso (PESSOA, 2009; SILVA, 2022).

Essa superioridade ¢ atribuida as caracteristicas especificas da tambatinga, tais como o
rapido crescimento, a rusticidade e a elevada tolerancia as variagcdes ambientais, incluindo as
flutuacdes de temperatura e os niveis de oxigénio na agua, conforme evidenciado por estudos
anteriores, como os de Silva-Acuia e Guevara (2002) e Dias et al. (2012). Essas caracteristicas
fazem da tambatinga uma opc¢ao altamente atrativa para os piscicultores (FERNANDES DOS
SANTOS etal., 2025). Essa junc¢ao de atributos confere a tambatinga um excelente desempenho
produtivo, tornando-a uma espécie atrativa tanto para pequenos produtores quanto para
empreendimentos de maior escala. Além disso, sua criagdo ¢ oficialmente reconhecida e
regulamentada pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), o que garante seguranga ¢
respaldo legal a sua produ¢ao e comercializagao.

Com o avango da piscicultura amazonica, a tambatinga tem ganhado importancia
também no setor industrial, estimulando o surgimento de frigorificos, agroindistrias familiares

e unidades de beneficiamento. No entanto, ainda persistem desafios, principalmente no que se
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refere a padronizagdo dos cortes e a valorizagdo comercial do produto final. A falta de
uniformidade na espessura e no tamanho dos filés, consequéncia do processamento manual e
da auséncia de protocolos técnicos bem definidos, limita a inser¢do da espécie em mercados mais
competitivos e exigentes.

Diante desse cenario, estudos que buscam compreender o rendimento e a morfometria
da tambatinga tornam-se essenciais para o aprimoramento das técnicas de processamento e para
a agregacao de valor ao pescado amazdnico. Ao explorar novas abordagens de corte e
processamento, ¢ possivel ndo apenas aumentar a eficiéncia e rentabilidade da produgao, mas
também abrir novas oportunidades de mercado e promover a valorizagdo dos recursos
pesqueiros brasileiros (FERNANDES DOS SANTOS et al., 2025). Além de seu potencial
econOmico, a espécie possui alto valor nutricional, sendo fonte de proteinas de alta qualidade,
acidos graxos essenciais, vitaminas e minerais importantes para a satde humana.

Compreender o rendimento dos diferentes cortes e suas variagdes em fungdo do peso
corporal permite ndo apenas otimizar o aproveitamento da carcaga, mas também promover um
uso mais sustentavel dos recursos naturais € aumentar a competitividade do setor. Assim, o
presente trabalho tem como objetivo avaliar o rendimento da tambatinga (Colossoma
macropomum % Piaractus brachypomus) em diferentes faixas de peso corporal, considerando
0s principais cortes comerciais. Busca-se, dessa forma, contribuir para a padronizacao dos
processos industriais, para a valorizagao desse hibrido amazonico e para o fortalecimento da

piscicultura regional.

2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 IMPORTANCIA ECONOMICA E PRODUTIVA DA PISCICULTURA NO BRASIL

A piscicultura tem se consolidado como uma das atividades agropecuarias de maior
expansdo no Brasil, desempenhando papel fundamental na geracdo de emprego, renda e na
promoc¢do da seguranca alimentar. Nesse cendrio, destaca-se a Regido Norte, que vem se
firmando como um dos principais polos de produ¢ao aquicola do pais, sobretudo pela criagao
de espécies nativas e de seus hibridos, popularmente conhecidos como “peixes redondos”.

De acordo com a Pesquisa da Pecuaria Municipal (PPM) 2023, o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica registrou que os peixes redondos representados pelo tambaqui e pelos
hibridos tambacu e tambatinga — somaram 156,6 milhdes de quilos, correspondendo a 23,9%

da producao nacional de peixes de cultivo. Ainda segundo o relatorio, 60,3% desse volume teve
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origem na Regido Norte, evidenciando o protagonismo amazonico dentro da cadeia produtiva
(IBGE, 2023a; IBGE, 2023b).

Embora os hibridos sejam computados estatisticamente dentro dessa categoria
produtiva, o IBGE ainda ndo apresenta dados desagregados especificamente para a tambatinga.
Entretanto, pesquisas aplicadas apontam crescente ado¢do desse hibrido na aquicultura
amazonica, especialmente em sistemas produtivos do Pard e do Amazonas, em razdo do bom
desempenho zootécnico e aceitacdo no mercado regional (RIBEIRO et al., 2018; GARCIA et
al., 2019).

2.2 CONTEXTO DO CULTIVO DE HIBRIDOS AMAZONICOS

O avanco da piscicultura na regido Amazonica tem desempenhado papel fundamental
no impulsionamento da industrializacdo do pescado e na criacdo de novas oportunidades de
negdcio, contribuindo para a agregacao de valor e o fortalecimento das economias locais. Nesse
contexto, observa-se a expansao de frigorificos, unidades de beneficiamento e agroindustrias
familiares, que t€ém consolidado o processamento de espécies regionais e hibridas, como a
tambatinga.

Apesar dos avangos, a atividade ainda enfrenta desafios significativos, sobretudo no que
se refere a padronizagdo dos cortes e a valorizacdo comercial do produto. A presenca de
espinhas intramusculares em peixes da familia Characidae, como o tambaqui e seus hibridos,
constitui um dos fatores que limitam a aceitabilidade em mercados mais exigentes, uma vez que
afetam diretamente a textura e a praticidade de consumo (VIDONI et al., 2019; PEREIRA et
al., 2021).

Em contrapartida, determinadas partes do peixe, como as costelas, apresentam
rendimento elevado e boa aceitagdo pelos consumidores, configurando-se como cortes
comerciais promissores. Estudos recentes indicam que as costelas do tambaqui e de hibridos
possuem excelente aproveitamento industrial e potencial para agregacdo de valor,
principalmente quando destinadas ao mercado de produtos resfriados e congelados (PARDO et
al., 2025; GARCIA; MACIEL, 2021).

2.3 ASPECTOS BIOLOGICOS DA TAMBATINGA

A tambatinga ¢ um peixe hibrido resultante do cruzamento entre a fémea de tambaqui
(Colossoma macropomum) e o macho de pirapitinga (Piaractus brachypomus), ambos nativos
da bacia Amazodnica. Esse hibrido foi desenvolvido com o objetivo de unir caracteristicas
favoraveis das espécies parentais, como rapido crescimento, boa conversao alimentar e

rusticidade, buscando maior eficiéncia produtiva na piscicultura brasileira (PORTO-FORESTI



12

et al., 2010; HASHIMOTO; FORESTI; HILSENDORF, 2013).

Do ponto de vista zootécnico, a tambatinga apresenta crescimento acelerado, bom
desempenho em diferentes densidades de estocagem e alta adaptagcdo a condigdes ambientais
variaveis, o que favorece sua producao em sistemas semi-intensivos ¢ intensivos (FERREIRA
et al., 2019). Esses atributos colocam o hibrido como alternativa importante para a
diversificacao produtiva na regido Amazdnica e em outros polos de piscicultura no pais.

Morfologicamente, a tambatinga apresenta corpo alto e lateralmente comprimido,
coloragdo variando do cinza ao prateado e nadadeiras avermelhadas, caracteristicas herdadas
dos peixes “redondos” amazdnicos (ARAUJO-LIMA; GOULDING, 1997). Além disso, trata-
se de uma espécie onivora, com boa aceitacdo de ragdes comerciais ¢ ampla adaptagdo
alimentar, o que contribui para a eficiéncia produtiva em tanques-rede, viveiros escavados e
viveiros escavados (FERREIRA et al., 2019).

O reconhecimento legal da tambatinga como hibrido aquicola apto a inspecao,
processamento e comercializagdo no territorio nacional estd estabelecido pela Instrucdo
Normativa n° 53/2020 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), que regulamenta os
procedimentos de fiscalizacdo e padronizagdo de pescado hibrido no Brasil (BRASIL, 2020).
2.4 RENDIMENTO E APROVEITAMENTO DO PESCADO

O rendimento do pescado ¢ um parametro essencial para avaliar a eficiéncia produtiva
e a viabilidade econdmica da cadeia aquicola, pois indica a propor¢ao entre o peso aproveitavel
do peixe como fil¢, pele ou carcaga e o peso corporal total. Em termos industriais, esse indicador
define o nivel de aproveitamento da matéria-prima e orienta decisdes que vao desde o
planejamento do processamento até o prego final do produto (CARNEIRO et al., 2004).

Diversos fatores interferem diretamente no rendimento do processamento, incluindo
espécie, idade, peso de abate, nutri¢do, método de despesca e técnica de filetagem (DE FARIA
et al., 2003). No caso da tambatinga, assim como no tambaqui, a filetagem ainda ¢
majoritariamente manual, o que gera grande variabilidade no tamanho, espessura e integridade
dos cortes. Segundo Garcia e Maciel (2021), diferengas na retirada da cabega, das nadadeiras e
na etapa de remogdo da pele influenciam o peso do filé e o volume de residuos gerados, ainda
que o rendimento final ndo seja alterado significativamente. Essa falta de padronizacdo dificulta
a producdo de cortes uniformes, comprometendo a inser¢do em mercados mais exigentes, que
demandam produtos com qualidade visual e dimensdes padronizadas.

Estudos com espécies semelhantes refor¢am essa variagdo. Em tildpia-do-Nilo, métodos

distintos de filetagem modificam significativamente o rendimento: remover a pele antes de
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retirar o filé aumenta o rendimento do musculo e reduz a quantidade de residuos (SOUZA,
2002). Em pacu, espécies com cabeca proporcionalmente menor apresentam rendimentos mais
altos de filé, podendo chegar a 52,7% (SOUZA e VARGAS, 2001), enquanto tilapias, com
maior proporcao de cabega e visceras, tém rendimento em torno de 32,2% (DE FARIA et al.,
2003). Estes resultados mostram que fatores morfologicos determinam fortemente o
aproveitamento industrial, e reforcam a necessidade de padronizar técnicas especificas para
cada espécie.

No caso do tambaqui, pesquisas recentes demonstram que, embora diferentes métodos
afetem o peso dos componentes (filé com ou sem pele, carcaca, residuos), ndo alteram
significativamente o rendimento percentual do fil¢é (GARCIA; MACIEL, 2021). Os autores
verificaram rendimentos entre 35,40% e 36,61% para filé sem pele e entre 42,96% e 44,21%
para filé com pele — valores superiores aos encontrados por Fernandes et al. (2018), que
obtiveram variacdo de 31,5 a 32,6% para a mesma espécie. Esses resultados indicam que
melhorias nas técnicas de filetagem podem ampliar o rendimento sem a necessidade de
alteragdes na genética, manejo ou nutri¢ao.

A determinacdo do rendimento ocorre por meio da razdo entre o peso do filé (ou outra
parte comercializada) e o peso total do peixe, multiplicada por 100. Esse célculo permite
comparar a eficiéncia de diferentes processos, categorias de peso € métodos de corte. Fernandes
et al. (2018) demonstraram que tambaquis abatidos com maior tempo de cultivo apresentam
rendimentos mais altos, indicando que a maturidade corporal influencia o percentual final de
aproveitamento. Resultados semelhantes foram observados para outras espécies carnicas como
matrinxa, no qual o corte obliquo da cabega proporciona melhor rendimento final (GOMIERO
et al., 2003).

Portanto, além de ser um indicador econdmico, o rendimento do pescado também
direciona decisdes tecnoldgicas. Processos bem definidos podem reduzir desperdicios,
aumentar o valor final do produto e permitir o reaproveitamento de residuos, como pele,
visceras e espinhaco, que podem ser convertidos em silagem, gelatina e até farinha enriquecida
(MELLO et al., 2015; MATIUCCI et al., 2021). Assim, padronizar técnicas de processamento
¢ fundamental para garantir competitividade e sustentabilidade na produgdo de tambatinga e

demais espécies nativas.

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL
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Avaliar o potencial de aproveitamento da tambatinga (Colossoma macropomum X
Piaractus brachypomus) por meio da andlise integrada do rendimento dos diferentes cortes, das
caracteristicas morfométricas e da qualidade sensorial em peixes com distintos pesos corporais.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a qualidade sensorial dos cortes de tambatinga, em diferentes pesos corporais,
para caracterizar as propriedades organolépticas do produto.

e Realizar a analise morfométrica dos espécimes de tambatinga com diferentes pesos
corporais, estabelecendo a relagdo entre as variaveis biométricas e o rendimento da
filetagem.

e Analisar o rendimento da filetagem da tambatinga em diferentes pesos corporais, com
foco na avaliagdo do rendimento dos cortes de banda com trés e quatro espinhas.

e Correlacionar os dados de rendimento da filetagem (incluindo os cortes de banda
especificos), morfometria e qualidade sensorial para uma compreensdo integrada do

potencial de aproveitamento da carcaca.

4. MATERIAL E METODOS

As analises descritas neste estudo foram conduzidas no Laboratorio de New Probidtico
da Universidade Federal do Para (UFPA), campus Braganca. Foram utilizados dez exemplares
de Tambatinga (Colossoma macropomum % Piaractus brachypomus), Foram selecionados para
representar uma variagao de distintos pesos corporais, sendo cada individuo considerado como
uma unidade experimental independente. Os exemplares apresentaram peso eviscerado variando
entre 1,632 e 2,030 kg, com média de 1,838 £ 0,141 kg, o que assegura uma amostra
representativa para a avaliagao proposta.

Os espécimes foram capturados em uma unidade de piscicultura localizada no municipio
de Tracuateua, estado do Para, apos a aplicagdo de jejum alimentar de 24 horas, com o objetivo
de esvaziar o trato gastrointestinal e evitar interferéncias nos parametros avaliados. A captura
foi realizada por meio de redes de arrasto, seguida pela pesagem individual e insensibilizacdo
dos peixes mediante choque térmico em dgua com gelo, conforme as recomendagdes éticas para
o abate humanitdrio de organismos aquaticos. O procedimento de insensibilizagdo foi
imediatamente seguido pela sangria, a fim de minimizar o estresse e preservar a qualidade da
matéria-prima.

Apods o abate, os exemplares foram acondicionados em caixas isotérmicas com gelo,

mantendo a temperatura entre 0 e 4 °C, por um periodo maximo de 2 horas apds o abate, e
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transportados até o laboratério sob condi¢cdes controladas de temperatura, garantindo a
integridade fisico-quimica e microbiologica dos tecidos até o inicio das analises.

A avaliagdo da qualidade sensorial foi realizada por avaliadores treinados no laboratoério,
considerando os atributos aparéncia visual, odor e textura, descritos como indicadores de
frescor e qualidade do pescado, conforme recomendagdes da FAO (1995) e ICMSF (1998).
Para a classificagdo, utilizou-se uma escala ordinal de 1 a 4 pontos, adaptada para o presente
estudo, na qual 1 correspondeu a qualidade insatisfatoria, 2 a regular, 3 a boa qualidade e¢ 4 a
excelente qualidade. Cada amostra recebeu pontuagdo individual para os trés atributos
avaliados, e a nota global foi obtida por meio da média aritmética das pontuagdes atribuidas
pelos avaliadores.

Quadro 1: Atributos sensoriais avaliados na tambatinga

Categoria Descricao

Atributos Avaliados

Aparéncia visual Coloragédo; condicdo dos olhos | Indicadores primarios de
e branquias; presenca de muco; | frescor e conservagdo do
integridade corporal; estado | pescado.

das escamas

Odor Odor caracteristico; presenga

de odor terroso, de mofo ou
indicios de deterioracao

Parametro decisivo para
identificar frescor ou inicio
de decomposigao.

Textura manual

Firmeza da musculatura e da
regido abdominal.

Relacionada a qualidade
pés-abate ¢ ao grau de

deterioragdo do  tecido
muscular.

Fonte: Adaptado de Kubitza (2000); Boscolo et al. (2001); Tucker (2000); FAO (1995).

Os resultados da analise sensorial foram tabulados individualmente para cada exemplar.
Em seguida, foram calculadas médias aritméticas, média geral de qualidade por amostra e
desvio padrdo, avaliando a dispersdo das respostas e a consisténcia do painel sensorial.
Adicionalmente, foram coletadas varidveis morfométricas a partir das seguintes mensuragdes
lineares: altura do tronco (ATR), largura do tronco (LTR), comprimento do tronco (CTR),
comprimento total (CT), comprimento padrao (CP), comprimento da cabeca (CC) e altura da
cabecga (AC). Para essas aferi¢des, foram utilizados paquimetro digital com resolu¢do de 0,05
mm e ictiometro com precisao de 0,1 cm, garantindo acuracia e reprodutibilidade das medidas.

Com base nas variaveis morfométricas, foram calculadas as seguintes relagdes e indices
morfomeétricos:

CC/CP (comprimento da cabeca / comprimento padrdo): representa a propor¢ao
relativa da cabega em relagdao ao corpo; CC/AC (comprimento da cabeca / altura da cabeca):

expressa o formato cefalico; CP/CT (comprimento padrao / comprimento total): indica a
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contribuicdo do tronco para o comprimento total do animal; LTR/CTR (largura do tronco /
comprimento do tronco): avalia a robustez corporal; LTR/ATR (largura do tronco / altura do
tronco): indica o formato geral do tronco; ATR/CTR (altura do tronco / comprimento do tronco):
expressa a proporcionalidade entre essas dimensodes.

As metodologias de mensuragdo e célculo seguiram os protocolos descritos por Hurlbut
et al. (1998) e Bombardelli et al. (2007), assegurando rigor metodologico e comparabilidade
dos dados. No ambito da selecdo fenotipica, foram analisados dois indices morfométricos
complementares: Indice cefalico (CP/CC): reflete a propor¢io da cabeca em relagio ao
comprimento padrdo do peixe, sendo de relevancia zootécnica, pois a cabega representa uma
fracdo de baixo valor comercial. Valores mais elevados desse indice sugerem maior
aproveitamento de carne;

indice de perfil corporal (CP/ATR): permite inferir a conformagao corporal dos peixes.
Valores mais baixos indicam individuos com maior altura relativa do corpo, caracteristica
associada a um maior volume muscular e, portanto, a um rendimento superior em filé. Esses
indices sdo reconhecidamente uteis em programas de melhoramento genético e sele¢ao
zootécnica (Gomiero et al., 2003).

No laboratorio, foram aferidas as seguintes variaveis de peso: peso total do peixe (inteiro),
peso eviscerado (sem visceras € branquias), peso do tronco limpo (sem cabeca e nadadeiras),
peso dos residuos (compostos por cabega, carcaca, nadadeiras e pele), peso do filé sem pele,
peso da cabega e peso da carcaca (espinha dorsal). As mensuragdes foram realizadas utilizando
balanga digital de precisdo modelo EQUO0031. Todas as etapas de processamento, incluindo
evisceracdo, filetagem e remocao da pele, foram realizadas manualmente por um tnico
profissional treinado, assegurando a padronizacdo dos procedimentos € a minimizagao de
variagdes metodologicas.

O célculo dos rendimentos foi realizado com base na razdo entre o peso da fragdo
anatomica de interesse € o peso total do pescado, sendo o resultado expresso em porcentagem.
Essa abordagem ¢ amplamente consolidada na literatura cientifica especializada (Ribeiro et al.,
1998; Souza & Inhamuns, 2011). Foram estimados os rendimentos relativos ao peso eviscerado,
das bandas musculares (bandas 1 e 2), das por¢des caudais (caudais 1 e 2), das espinhas

(espinhas 1 e 2) e das costelas (costelas 1 e 2).

Foram utilizados dois padrdes de corte. Cortes padronizados com costelas contendo 3 e
4 espinhas. De cada peixe, foram obtidas 2 bandas, denominadas de banda 1 e banda 2. A banda

1 porcionada em costelas contendo 3 espinhas, e a banda 2 em costelas contendo 4 espinhas.



17

Figura 2. Carcaga de tambatinga (Colossoma macropomum x Piaractus brachypomus)
segmentada em diferentes cortes anatdomicos utilizados na analise de rendimento. Observam-se

as costelas, bandas musculares, por¢des caudais, cabeca e carcaga residual.

Figura 3. Carcaca de tambatinga (Colossoma macropomum % Piaractus brachypomus)
em diferentes padrdes de cortes. A) Exemplar com uma banda, padrdo de corte em trés costelas,
em cada costela 4 espinhas. B) Exemplar contendo duas bandas, padrao de corte totalizand dez
costelas, de 3 espinhas em cada costela. C) Especificagdao das porgdes, onde 1, 2 e 5, foram
considerados residuos. 3 costelas e 4 cortes das por¢des caudais. D) Exemplar contendo duas
bandas, filetadas em 4 costelas cada, em cada costela 4 espinhas, totalizando 8 porcdes.

3



Tabela 2 — Peso total, eviscerado, carcacas e bandas.
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Peso 1,692 1,632 1934 1,800 1,772 2,006 1,720 1,768 2,030 2,028
Peso Evicerado 1,446 1450 1,714 1,538 1,538 1,732 1,534 1,540 1,774 1,770
Carcaca 0,144 0162 0,172 0154 0,140 0,190 0170 0,168 0,190 0,192
Cabeca 0,170 0,160 0200 0,194 0,170 0202 0,188 0,190 0224 0,200
Banda 1 0,496 0,500 0,602 0538 0,546 0,600 0518 05524 0592 0616
Banda 2 0,500 0,502 0588 0,536 0536 0602 0512 0522 0606 0,59
Corte 1 0,164 0,000 0,156 0,182 0,094 0,146 0,126 0,162 0,146 0,164
Corte 2 0,146 0,158 0,174 0,096 0,128 0,190 0,156 0,146 0,168 0,194
Espinha 1 0,026 0,022 0030 0020 003 0018 0024 0028 0,024 0,028
Espinha 2 0,028 0,022 0022 0,026 0022 0022 002 0026 0028 0,022
Costela total 1 0,288 0350 0366 0284 0370 038 0312 0288 0376 0388
Costela total2 0,298 0276 0342 0,356 0346 0342 0280 0302 0358 0,336

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, composto por 10 unidades

experimentais (um peixe por unidade). Cada variavel foi mensurada individualmente, sendo os

resultados expressos como média = desvio-padrdo. O tratamento estatistico dos dados foi

realizado utilizando o Microsoft Excel 2010, empregado para a organizagao, tabulacao e calculo

das variaveis mensuradas. Todas as analises, incluindo a obtengdo dos rendimentos médios,
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desvios-padrao e correlagdes lineares entre as variaveis, foram realizadas exclusivamente no
Excel, por meio de formulas estatisticas incorporadas ao software. Assim, ndo foram utilizados
programas estatisticos adicionais, sendo o Excel suficiente para atender as demandas analiticas
deste estudo, considerando o delineamento experimental € o nimero de amostras avaliadas.

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa quantitativa de carater descritivo, uma
vez que se baseou em mensuragdes morfométricas, rendimentos corporais e avaliagdo sensorial
expressa em escala numérica, permitindo a anélise estatistica dos dados obtidos.

Os procedimentos descritos permitiram a caracterizagao do rendimento, da morfometria
e da qualidade sensorial da tambatinga, cujos resultados e respectivas discussdes sao

apresentados a seguir.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliagdo sensorial das amostras de tambatinga (Tabela 3) indicou elevado padrao de
qualidade, com 90% dos exemplares classificados como “Excelente”, refletindo condigdes
adequadas de frescor no momento da analise. A avaliacdo sensorial ¢ amplamente reconhecida
como uma ferramenta essencial para a determinagdo da qualidade e do grau de deterioragao do
pescado, uma vez que permite identificar alteragdes nas caracteristicas organolépticas
decorrentes do armazenamento ¢ do manuseio (DE PENNA, 1999).

Os atributos olhos, branquias e odor apresentaram pontuacdes maximas (4 = 0,00),
atendendo aos critérios estabelecidos pela legislagao brasileira para pescado fresco, que exige
olhos limpidos e brilhantes, branquias avermelhadas e auséncia de odores anormais (BRASIL,
1997; SAO PAULO, 2001). Em contrapartida, a mucosidade e a integridade corporal
apresentaram discreta variacao (3,5 + 0,53), possivelmente associada ao método de despesca.
Procedimentos que envolvem arrasto podem ocasionar abrasdes e remog¢ao parcial da mucosa
epidérmica, reduzindo a prote¢do externa e favorecendo o inicio da deterioragdo
(OEHLENSCHLAGER; SORENSEN, 1997 apud GONCALVES, 2004). Considerando a
elevada perecibilidade do pescado, refor¢a-se a importancia do resfriamento imediato apds o
abate e da manutencao da temperatura préxima a 0 °C como medida essencial para preservagao

da qualidade sensorial (PIMENTEL; PANETTA, 2003a; AGNESE et al., 2001).
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Tabela 3 — Avaliacio sensorial média das amostras de tambatinga

Peixes Cor Olhos Branquias Escamas Mucosidade Integridade Odor ib dominal F. Muscular Média

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 + 0,00
2 4 4 4 4 4 3 4 4 4 35 £0,33
3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 £0,00
4 3 4 4 3 4 3 4 3 3 31 £0,53
5 4 4 4 4 4 3 4 4 4 35 £0,33
6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 +£0,00
7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 £0,00
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 0,00
9 4 4 4 4 4 3 4 4 4 35 £0,33
10 4 4 4 4 4 3 4 4 4 35 £0,33

Média 3,9+0,32 40,00 4+£0,00 39+032 4+0,00 3,5+0,53 4+0,00 3,9+0,32 3,9+0,32

A andlise morfométrica revelou uniformidade em medidas de maior relevancia para o
processamento, como o comprimento do tronco (37,1 £ 1,20 cm) e o comprimento da cabeca
(10,18 + 0,35 cm), além do comprimento total (46,40 £+ 1,65 cm) e do comprimento da farcula
(40,70 £+ 1,16 cm), confirmando a consisténcia biométrica do lote. Medidas morfométricas sao
amplamente utilizadas como indicadores para estimativa de peso e rendimento sem necessidade
de abate, sendo uteis na defini¢cdo de categorias de processamento e padronizagdo industrial
(COSTA, 2011). A uniformidade corporal observada favorece a regularidade dos cortes ¢ a
mecanizacdo do processo, uma vez que o formato do tronco e a propor¢ao de cabeca
influenciam diretamente o rendimento do filé (CONTRERAS-GUZMAN, 1994; EYO, 1993).

Entretanto, a maior variabilidade observada na altura (18 + 0,82 c¢cm) e na largura do
tronco (2,67 + 0,31 cm) sugere potencial para aprimoramentos via manejo nutricional ou
selecdo genética, pois tais proporgdes estdo associadas a deposicdo de massa muscular
(BOSCOLO et al., 2001; SANTOS et al., 2007). Em hibridos amazonicos como a tambatinga,
essa caracteristica assume papel estratégico, uma vez que a conformacdo corporal esta

diretamente relacionada ao rendimento industrial (PAULA, 2009).
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Tabela 4 — Medidas morfométricas médias das amostras de tambatinga.

Cpadrao Ctronco Ccabega Alttronco  Altcabeca  Lagtronco  Ctotal Cfurcal
36 36 10 17 8 2,5 45 41
35 35 9,7 17 8 3 44 39
38 38 10,3 19 85 3,3 47 41
37 37 10,4 18 7,5 2,7 45 40
37 37 9,6 18 7,8 2,6 46 40
38 38 10,1 19 7,6 2,7 47 41
37 37 10,2 17 7,7 2,8 46 40
36 36 10,2 18 8,1 2,3 46 40
38 38 10,6 19 7,8 2,3 49 42
39 39 10,7 18 7,6 2,5 49 43

Média 371120 37,1+ 1,20 10,18+0,35  18+0,82 7,86+£0,30  2,67+0,31  46,40+1,65 40,70+1,16

O rendimento corporal médio observado foi de 87,25% em relagcdo ao peso total,
considerando peso vivo médio de 1,838 kg e peso eviscerado de 1,604 kg. As bandas
musculares representaram cerca de 60% do peso eviscerado (30,10% e 29,93%), evidenciando
elevado potencial para a filetagem e agregacdo de valor ao produto. Estudos conduzidos com
espécies de conformacgao corporal semelhante, como o tambaqui, mostram que o rendimento de
fil¢ tende a se manter constante mesmo quando diferentes técnicas de filetagem sao aplicadas,
variando entre 35,40 e 36,61% para filé sem pele e entre 42,96 e 44,21% para filé com pele
(GARCIA; MACIEL, 2021). Esse comportamento reforca que o rendimento estd mais
relacionado ao biotipo do peixe do que ao método de corte.

No presente estudo, os residuos como pele, cabeca e carcaca apresentaram baixa
variabilidade, indicando uniformidade zootécnica e potencial para padronizacdo do
processamento em escala industrial. Contudo, em peixes de crescimento continuo, 0 aumento
excessivo do peso corporal pode reduzir o rendimento de fil¢, devido ao acréscimo proporcional
de visceras e estruturas Osseas, como observado em tambaqui em diferentes classes de peso
(GARCIA; MACIEL, 2021). Assim, a defini¢do do ponto 6timo de abate torna-se fundamental

para maximizar o aproveitamento muscular e garantir maior eficiéncia econdmica.
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Tabela 5 — Rendimento dos cortes comerciais de tambatinga.

total Eviscerado Banda 1 Banda 2 Corte 1 Corte 2 Espinha 1 Espinha 2 E)(t);i[ ella E)(t);i[ ezla
1,692 85,46 29,31 29,55 9,69 8,63 1,54 1,65 17,02 17,61
1,632 88,85 30,64 30,76 5,51 9,68 1,35 1,35 21,45 16,91
1,934 88,02 31,13 30,40 8,07 9,00 1,55 1,14 18,92 17,68
1,800 85,44 29,89 29,78 10,11 5,33 1,11 1,44 15,78 19,78
1,772 86,79 30,81 30,25 5,30 7,22 2,03 1,24 20,88 19,53
2,006 86,34 29,91 30,01 7,28 9,47 0,90 1,10 19,24 17,05
1,720 89,19 30,12 29,77 7,33 9,07 1,40 1,51 18,14 16,28
1,768 87,10 29,64 29,52 9,16 8,26 1,58 1,47 16,29 17,08
2,030 87,39 29,16 29,85 7,19 8,28 1,18 1,38 18,52 17,64
2,028 87,28 30,37 29,39 8,09 9,57 1,38 1,08 19,13 16,57

Médial,838 87,25+1,25 30,10£0,61 29,93+041 7,77+1,61 8,45£1,26 1,40£0,29 1,34+0,18 18,54+1,73 17,61=1,11

De forma integrada, os resultados obtidos evidenciam que a tambatinga apresenta
caracteristicas favoraveis tanto para o consumo in natura quanto para o processamento
industrial. O elevado padrao sensorial observado confirma condi¢des adequadas de manejo e
conservagao, assegurando a qualidade do produto destinado ao consumidor. A uniformidade
morfométrica, por sua vez, favorece a padronizagdo dos cortes e a eficiéncia na filetagem,
aspecto determinante para o desempenho industrial. Associado a isso, o elevado rendimento
corporal e a expressiva propor¢ao de tecido muscular reforgam o potencial economico da
espécie, especialmente em sistemas produtivos que visam ao fornecimento de cortes
padronizados. Assim, a tambatinga consolida-se como uma alternativa promissora para cadeias
produtivas que buscam equilibrio entre qualidade, rendimento e viabilidade economica, desde
que sejam adotadas praticas adequadas de manejo, despesca e resfriamento, garantindo a

manutenc¢ado da integridade do produto até o consumidor final.

6. CONCLUSOES

Os resultados indicam que a tambatinga combina elevada qualidade sensorial e altos
rendimentos de cortes comerciais, permitindo um potencial de aproveitamento integral da
carcaga. O controle de fatores pos-morte, como temperatura de exposi¢do ao gelo, tempo de
armazenamento e tipo de embalagem, mostrou-se fundamental para preservar caracteristicas
sensoriais, fisicas e quimicas, garantindo seguranca alimentar e prolongando a vida 1til. Os

achados demonstram que a tambatinga apresenta elevado potencial de aproveitamento,
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consolidando-se como um produto importante para a aquicultura brasileira. A espécie fornece
carne de alta qualidade, apresenta aproveitamento industrial otimizado, uniformidade
morfométrica e rendimentos expressivos de fil¢, conferindo vantagens para a industria e para o

consumidor final.
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