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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo determinar o rendimento de cortes e a

composição corporal e dos filés de tilápias do Nilo de duas classes de peso corporal

(≥450 e ≤650 g e ≥ 651 e ≤ 850 g). Foram determinados o rendimento de carcaça,

rendimento de filé e a composição corporal em umidade, proteína bruta, lipídios totais e

cinzas. Foram utilizadas 3.000 juvenis de tilápia do Nilo (28,6 ± 4,16 g), distribuídos

aleatoriamente em três gaiolas hexagonais (11 m3 cada) no rio Paranapanema. Peixes

com maior peso corporal apresentaram maior rendimento de carcaça e de filé e carcaça

e filés  com menores  teores  de água e  proteína  bruta  e  maiores  teores  de gordura e

cinzas,  maiores  teores  de  gordura  na  carcaça  e  nos  filés  (P<0,05).  Conclui-se  que

tilápias com peso corporal de 650 a 800 g possuem maiores teores de gordura e cinzas

corporal  e  nos  filés  e  possuem  menores  teores  de  umidade  e  proteína  bruta,  mas

apresentam maior rendimento de filé que tilápias de 400 a 650 g de peso corporal.

Palavras-chave: aquicultura, peixe, qualidade da carne.



ABSTRACT

The present study aimed to determine the body composition and carcass traits of

Nile tilapia from two classes of body weight (≥450 e ≤650 g and ≥ 651 e ≤ 850 g).

Carcass yield, fillet yield and body and fillet compositions based on humidity, crude

protein,  total  lipids  and ash  were  determined.  Three-thousand Nile  tilapia  juveniles

(28.6 ± 4.16 g) were randomly distributed into three hexagonal cages (11m3 each) in the

Paranapanema´s River. Fish containing higher body weight showed higher carcass and

fillet yield and lower humidity and crude protein and higher lipids and ash compared to

fish from the lower body weight (P<0.05). It was concluded that fish from 650 to 800 g

contains higher contents of fat and ash in the body and in fillets and lower content of

humidity and crude protein, but contains higher fillet yield compared to tilapia from 400

to 650 g of body weight. 

Keywords: aquaculture, fish, meat quality.
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1. INTRODUÇÃO

A tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus) é a espécie continental mais cultivada

no Brasil, que é o maior produtor de tilápias da América do Sul (MINISTÉRIO DA

PESCA E AQUICULTURA, 2014). O filé é o principal e mais valorizado produto da

industrialização de tilápias e sua composição é influenciada por fatores endógenos e

exógenos. Os fatores endógenos são controlados geneticamente e são associados com o

ciclo  de  vida  dos  peixes,  enquanto  entre  os  fatores  exógenos  destaca-se  a

disponibilidade e a composição bromatológica dos alimentos. 

A  composição  corporal  é  um  aspecto  importante  na  qualidade  nutricional

(KAMAL et al.,  2007;BRECK, 2014) e qualidade da carne do peixe (AZAM et al.,

2004), e tem recebido atenção nos estudos de nutrição e genética (TOBIN et al., 2006)

pelos efeitos sobre a qualidade e segurança alimentar dos produtos da pesca (DUMAS

et al., 2010). Determinar os valores da composição corporal dos peixes é importante no

processo de conservação e elaboração de produtos (SANTOS et al., 2001) uma vez que

a  proporção  desses  nutrientes  varia  de  acordo  com  a  região  do  corpo  do  animal

(NAKAMURA et al., 2007). 

A  modelagem  matemática  é  uma  importante  ferramenta  de  gestão  de

aquicultura.  O  conhecimento  da  relação  entre  o  peso  e  composição  corporal  é

importante para dar suporte ao manejo, comercialização e melhoramento genético. O

presente trabalho teve como objetivo, determinar o rendimento de cortes e a composição

corporal de tilápias do Nilo de duas classes de peso corporal. 



2. MATERIAL E MÉTODOS

Os peixes foram obtidos de uma fazenda de peixes local (Piscicultura Sgarbi,

Palotina, Paraná, Brasil).  Um total de 3.000 juvenis de tilápia do Nilo peso inicial =

28,6 ± 4,16 g; comprimento padrão = 13,8 ± 0,16 cm) com 60 dias de idade foram

distribuídos  aleatoriamente  em  três  gaiolas  hexagonais  (11  m³  cada)  no  rio

Paranapanema, Euclides da Cunha (22º34'07 "S e 52º33'34 "W), e profundidade média

de 6,0 ± 1,3 m. 

Uma mistura de alimentos vegetais e animal foram usados para formular uma

dieta  extrusada  (Tabela  1)  contendo 332 g/kg de  proteína  bruta  e  4.184 kcal/kg  de

energia bruta (Tabela 2). A dieta foi extrusada na Alisul Alimentos Ltda (Maringá, PR,

Brasil), em extrusor de rosca simples, de forma a obter grânulos com diâmetro médio de

5 mm. Aminoácidos cristalinos foram adicionados para atender a exigência e perfil de

aminoácidos  essenciais  para  tilápia  (NRC,  2011).  Os  peixes  foram  alimentados

manualmente até saciedade aparente, duas vezes por dia durante 100 dias. Parâmetros

de  qualidade  da  água  foram  monitorados  diariamente  durante  todo  o  período

experimental. Temperatura média da água foi de 28,5 ± 1,3 ° C, o pH a 7,34 ± 0,21 e

oxigênio dissolvido variavam entre 6,2 a 6,6 mg L-1.



Tabela 1- Formulação da dieta experimental

Ingredientes (g/kg)

Farinha de milho 59,7

Farelo de soja 157,0

Farelo de trigo 167,5

Farinha de sorgo 199,9

Farelo de carne e ossos 119,5

Farelo de peixe 75,0

Farinha de vísceras 164,5

Farinha de feijão 45,0

Dl- metionina 2,5

Cloreto de colina 2,6

Ácido ascórbico 0,7

Mix mineral e vitamínico* 1,1

Sal 5,00

*Composição  da  mistura  de  minerais  e  vitaminas  por  kg  do  produto  comercial:

vitamina A = 20.000.000 IU, vitamina D3 = 6.400.000 IU; vitamina E = 160.000.000

IU;  vitamina  K3 =  15.000.000 mg;  vitamina  B1 =  15.000.000 mg;  vitamina  B2 =

20.000.000 mg; vitamina B6 = 16.000.000 mg, vitamina B12 = 14.000.000 mg,  ácido

fólico = 3.000 mg,  ácido pantotênico = 11.000.000 mg, biotina = 100.000.000 mg,

colina = 142.000 mg,  niacina = 200.000.000 mg, ferro = 48 mg,  cobre= 24 mg,

manganês = 36 mg, iodo = 6 mg,  e selênio = 0,48 mg.



Tabela 2 - Composição da dieta experimental (g/kg base para alimentação)*

Parâmetros g/kg

Matéria seca 922,1

Energia bruta (kcal/kg) 4240,0

Proteína bruta 332,1

Extrato etéreo 46,4

Fibra bruta 33,4

Cinzas 94,1

Cálcio 17,2

Fósforo total 9,1

Lisina 15,3

Arginina 20,6

Histidina 6,2

Isoleucina 11,4

Leucina 22,2

Metionina 6,5

Metionina + cistina 11,2

Fenilalanina + tirosina 23,1

Treonina 11,0

Valina 14,6

*Valores determinados no Laboratório de Nutrição Animal (Departamento de 

Zootecnia/UEM, Maringá, PR, Brasil).

Após jejum de 24 horas, os peixes foram eutanasiados com benzocaína (300

mg/L de água)  (CONCEA, 2013),  pesados em balança  de precisão  digital  (0,01 g),

identificados e mantidos em caixas isotérmicas com gelo durante 24 horas. Os peixes

foram divididos em duas classes de peso (≥450 e ≤650 g e ≥ 651 e ≤ 850 g). 

O rendimento de carcaça (RC) foi obtido por meio da equação: RC (%) = peso

eviscerado (g)/peso corporal (g) x 100 e o rendimento de filé (RF) foi determinado pela

equação: RF (%) = peso dos filés (g)/peso corporal (g) x 100. A filetagem foi realizada

por um único operador. A filetagem foi realizada de acordo com a metodologia descrita

por Souza (2002).

Foram determinados  os  valores  de  umidade,  proteína  bruta,  lipídios  totais  e

cinzas corporal e dos filés. As amostras foram trituradas em moinho de carne e, em



seguida,  em  liquidificador,  desidratadas  em  estufa  de  ventilação  forçada  (55  oC),

durante 72 horas. As análises de matéria seca, proteína bruta e cinzas foram realizadas

segundo Silva e Queiroz (2006).  Na extração e quantificação dos lipídios totais,  foi

empregado o método de Bligh e Dyer (1959). Todas as análises foram realizadas em

triplicatas. 

Os  dados  foram  submetidos  à  análise  de  variância  (ANOVA).  Em  caso  de

diferenças,  foram comparadas  por  meio  do  teste  t (P  <  0,05)  por  meio  do  pacote

estatístico SAS.



3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Peixes com maior peso corporal apresentaram maior rendimento de carcaça e

maior rendimento de filé. Além disso, apresentaram carcaça e filés com menores teores

de água e proteína bruta e maiores teores de gordura e cinzas (Tabela 3).

Tabela 3 - Valores médios de peso corporal, peso da carcaça eviscerada, peso do

filé, rendimento de carcaça e de filé, composição corporal e do filé de tilápias do

Nilo em função da classe de peso corporal.

Classe I Classe II

Variável (450 – 650 g) (651 – 850 g) P

Peso corporal (g) 536,60 ± 32,89 730,40±80,17 -

Peso eviscerado (g) 467,62±38,35b 661,02±98,87ª <0,0001

Peso do filé (g) 162,59 ± 17,16b 253,27±187,28ª <0,0001

Rendimento de carcaça (%) 86,90±2,18b 89,26±3,87 <0,0001

Rendimento de filé (%) 30,12±1,97b 33,03±4,93 <0,0001

Composição corporal (%)

Umidade (%) 66,43±1,93a 64,32±1,32b 0,0002

Proteína bruta (%) 16,03±0,80a 15,30±0,48 0,0011

Gordura (%) 12,41±1,39b 15,20±0,84 0,0001

Cinzas (%) 3,09±0,33b 3,45±0,24ª 0,0003

O rendimento de carcaça e de filé dos peixes encontra-se nas Figuras 1 e 2,

respectivamente, sendo atribuído a maior eficiência na operação de retirada dos filés.

Além disso,  peixes com maior  peso corporal depositam mais gordura nos filés  e na

carcaça, concordando com Souza et al. (2002).

A redução no conteúdo de água corporal é inversamente proporcional com o

aumento no conteúdo corporal  de lipídios,  como também observado para os demais

animais domésticos. No entanto, foram observadas menores variações sobre os teores de

proteína e de cinzas com aumento do peso corporal de tilápias, concordando com Silva

et al. (2015).
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Figura 1 – Rendimento de carcaça de tilápias do Nilo em função da classe de

peso corporal.
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Figura 2 – Rendimento de filés de tilápias do Nilo em função da classe de peso

corporal.



O  rendimento  de  filé  encontrado  neste  estudo  para  peixes  de  400-650  g

(30,12%) foi inferior ao valor de 32% encontrado por Garduno-Lugo et al. (2003), para

tilápias com peso médio de 384,4 g. O maior rendimento de filé observado em peixes

com peso  vivo  próximo de  600 g,  em relação  ao  descrito  por  Souza  et  al.  (2002)

provavelmente está relacionado com o peso corporal dos peixes, pois quanto maior o

peso corporal maior é o rendimento de filé, pela facilidade de retirada do mesmo pelo

operador.

No presente  trabalho,  peixes  com maior  peso corporal  apresentaram maiores

teores de gordura na carcaça e nos filés, conforme Figuras 3 e 4, respectivamente. 
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                Figura 3 – Gordura corporal de tilápias do Nilo em função da classe de peso 

corporal.
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Figura 4 – Gordura nos filés de tilápias do Nilo em função da classe de peso 

corporal.

Tabela 4 - Valores médios de composição corporal e do filé de tilápias do Nilo em

função da classe de peso corporal

Classe I Classe II

Variável (450 – 650 g) (651 – 850 g) P

Composição dos filés (%)

Umidade (%) 77,84±0,70a 76,79±0,72b <0,0001

Proteína bruta (%) 19,26±0,49a 16,75±0,38b <0,0001

Gordura (%) 2,55±0,50 3,05±0,58ª <0,0056

Cinzas (%) 1,08±0,04 b 1,23±0,03a <0,0001

Com o aumento do peso corporal os peixes depositam mais gordura corporal

(SALAM; DAVIES, 1994; SALAM et al., 2001). A composição dos órgãos e tecidos do

corpo também varia consideravelmente (WEATHERLY; GILL, 1987). No entanto, a



composição  corporal  segue  um  padrão  semelhante  entre  espécies  diferentes  com  o

aumento no tamanho do peixe (LUPATSCH et al., 2001;. DUMAS et al., 2010). O peso

vivo da maioria dos peixes é composto por cerca de 700 a 800 g/kg de água, 200 a 300

g/kg de proteína, e de 20 a 120 g/kg de lipídios (LOVE, 1980).

Segundo a classificação dos peixes de acordo com o teor de gordura descrita por

Silva e Chamul (2000); peixe “gordo” (> 10% de gordura), moderadamente “gordo” (5-

10% de gordura) e “magro” (<5%), independentemente da classe de peso, a tilápia do

Nilo  enquadrou  –  se  entre  os  peixes  gordos.  Por  outro  lado,  segundo  a  mesma

classificação,  os  filés  de  tilápias  em  ambas  as  classes  foram  classificados  como

“magros”. 

A composição corporal varia de acordo com a espécie (ALI et al.,  2005), os

parâmetros  ambientais  (ALI  et  al.,  2001),  a  nutrição,  e  o  tamanho  do  corpo

(EBRAHIMI; OURAJI, 2012). A informação sobre a composição corporal relacionada

com o tamanho do peixe pode ser utilizada para selecionar peixes com conteúdo de

proteína mais elevado com um tamanho específico para o consumo humano (ALI et al.,

2005).  Peixe  representa  uma  das  principais  fontes  de  proteína  nos  países  em

desenvolvimento (LOUKA et al., 2004) e o teor de umidade é um bom indicador do

conteúdo  de  proteína  corporal  e  lipídios  (ALI  et  al.,  2005).  Como observado  neste

estudo baixas percentagens de umidade está associada com maio teor lipídico nos peixes

(DEMPSON et  al.,  2004).  Hartman  e  Margraf  (2008)  relataram uma relação  água-

gordura significativo e modelos desenvolvidos para  predizer a composição centesimal

de salmão chum (Oncorhynchus keta), truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), truta de

ribeiro (Salvelinus fontinalis) e robalo (Morone saxatilis).

No presente estudo, os teores de umidade e cinzas diminuíram com o aumento

do peso corporal dos peixes. No entanto, o teor de gordura corporal e no filé aumentou

em função do peso corporal. Este resultado está de acordo com os resultado descritos

por Salam et al. (2001), que observaram o aumento do teor de gordura com o aumento

do tamanho da tilápia do Nilo. Breck (2014) analisou a relação estreita do tamanho do

corpo  à  composição  corporal  para  muitas  espécies  de  peixes  água  doce  e  peixes

marinhos. Compreender a relação entre o peso corporal e a composição corporal fornece

importante  subsidio  para  o  melhoramento  genético  estratégias  de  alimentação  e

comercialização dos peixes.



4. CONCLUSÕES

Tilápias com peso corporal de 650 a 800 g possuem maiores teores de gordura e

cinzas corporal e nos filés, porém possuem menores teores de umidade e proteína bruta.

Tilápias de 450 a 650 g de peso corporal apresentam menor rendimento de filé quando

comparadas a tilápias de 651 a 800 g.
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