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RESUMO

O trabalho teve como objetivo determinar o rendimento carneo e a composi¢cao
centesimal da Sororoca comercializada pelos pescadores artesanais de
Matinhos/PR. A coleta ocorreu de margo de 2013 a janeiro de 2014. Foram
determinados o peso e comprimento total do pescado, rendimento do filé com e
sem pele, visceras, carcaca, pele e parte ndo comestivel e ainda a composicéo
centesimal. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e ao teste de
comparacao de médias de Tukey (p<0,05). Os resultados demonstraram que
houve diferenca significativa ao longo do tempo. A Sororoca apresenta um
excelente rendimento na filetagem e a sua composicdo € influenciada pela
época do ano.

Palavra-chave: Scomberomorus brasiliensis, composi¢cao quimica, residuos da

filetagem.

ABSTRACT

The work had as objective to determine the meat yield and the centesimal
composition of serra Spanish mackerel marketed by craft fishermen from
Matinhos/PR. The sampling occurred from March 2013 to January 2014.
Determinations of weight, total length of the fish, yield of fillet with and without
skin, viscera, carcass, skin and not edible parts and centesimal composition
were made. The data were submitted to analysis of variance and to the
Turkey’'s test (p<0,05). The results showed that there was a significant
difference overtime. The serra Spanish mackerel presents an excellent fillet
yield and its composition is influenced by the season.
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INTRODUCAO

No Parand 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 condi¢cdes ambientais e a
realidade socioecon6mica local. No municipio de Matinhos encontram-se
embarcacdes responsaveis pela extracdo de diversas espécies, entre elas a
Sororoca (Fundacgéo Prozee, 2005).

A Sororoca - Scomberomorus brasiliensis (Collette et al., 1978), é uma
espécie marinha de valor comercial que habita a maior parte do litoral
brasileiro. E considerada migratéria, de mar aberto, uma espécie pelagica
costeira distribuida no Oceano Atlantico ocidental do Mar do Caribe até o sul da
Lagoa Tramandai, Rio Grande de Sul, Brasil, tendendo a formar cardumes e a
entrar em zonas estuarinas tidais (Silva et al., 2005).

Este pescado é 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).

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo determinar o
rendimento carneo e a composicao centesimal da Sororoca (Scomberomorus

brasiliensis) comercializada pelos pescadores artesanais de Matinhos/PR.

MATERIAL E METODOS

A Sororoca (Scomberomorus brasiliensis) foi adquirida junto aos
pescadores artesanais da Col6nia de Pescadores Z-4 em Matinhos/PR. Foram
utilizados 72 individuos, coletados bimestralmente no periodo de marco de
2013 a janeiro de 2014, totalizando seis coletas. N&o foram observados o sexo,
idade e estagio de maturacdo da espécie, representando a realidade de
comercializagdo 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 Educacdo Alimentar (LEAL) do Setor Litoral-UFPR. No
laboratdrio, foi realizada a lavagem do pescado em agua clorada e em seguida

foi feita a sua filetagem manual por um anico operador.
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O filé foi obtido de acordo com Souza (2002). Para andlise foi
considerado o peso médio e comprimento total do pescado, e rendimento do
filé com e sem pele, visceras, carcaca, pele e parte ndo comestivel.

Em seguida o filé sem pele foi triturado em processador e uma amostra
foi submetida a andlise de pH e umidade (IAL, 2008) e a outra porcao foi
armazenada a —18°C por 62 h e na sequéncia o produto foi seco em Liofilizador
L202, Liotop®. Ap6s a secagem o produto foi moido e mantido em frasco
plastico hermeticamente fechado em freezer até o momento das analises de
composicao centesimal, que foi determinada segundo IAL (2008).

Os dados obtidos foram submetidos & analise de variancia e as médias,

comparadas pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados podem ser observados nas tabelas 1 e 2. Observa-se que
todos os resultados foram diferentes estatisticamente (p<0,05) ao longo do
tempo. A diferenca do peso e do comprimento total (Tabela 1) 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 esta de acordo com os
dados observados por Quadros & Bolini (2012).

A composigdo centesimal do pescado (Tabela 2) sofre influéncia de
fatores como a espécie a que pertence, a idade, meio em que vive, tipo de
alimentacdo, época de captura, peso, entre outros (Andrade et al., 2009).

A Sororoca pode ser classificada como um pescado magro (Moradi et

al., 2011). Porém no més de julho o teor lipidico foi superior (3,30£0,27).
CONCLUSOES

Pode-se concluir que a Sororoca é um peixe com alto rendimento de filé,
independentemente da época do ano. Observou-se que a época do ano

influencia na composigéo centesimal do filé.
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Tabela 1. Peso e comprimento total da Sororoca e rendimento médio da filetagem, periodo de margo/2013 a janeiro/2014, Matinhos/PR

Pescado in natura Rendimento (%)
Més Peso (g) C9rmprimento Filé com Pele  Filé sem Pele Visceras Carcaca Pele Parte N,éo
otal (cm) Comestivel

Margo/2013 1111,63+ 119,45¢c 59,25+2,42b 68,03+1,38cd  60,13+1,51cbd 4,53+0,55b  27,32+1,50b  8,03+1,20a  39,87+1,51bac
Maio/2013 1027,33+ 259,64dc 58,1745,18b 70,55+0,57b 60,78+1,64cb 4,45+0,41b 27,47+1,16b  7,30+1,20ba  39,22+1,64bc
Julho/2013 1900,39+ 355,45a 71,00+3,28a 72,47+1,622 65,51+1 41a 4,09+0,47b 24,73+1,21c  5,66+0,67dc 34,49+1,41d
Setembro/2013 1449,45+ 228,64b 67,25+3,52a 69,38+1,41cb 62,20+1,37b 4,54+1,26b  28,00+1,05ba  5,28+1,03d 37,80+1,37c
Novembro/2013 768,12+144,56d 51,92+3,06c 66,78+1,64d 59,34+1,74cd 6,0310,75a  28,86+1,39ba  5,75+0,57dc  40,66+1,74ba
Janeiro/2014 982,43+96,37dc 57,00+1,13b 66,82+1,81d 58,10+2,67d 5,74+0,91a  29,46+2,32a  6,67+0,84bc  41,90+2,67a
g;g‘i}ﬁgg";}v’;"i”ima 266,38 4,04 1,75 2,15 0,94 1,74 1,07 2,15
Letras iguais na mesma coluna nédo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p < 0,05).
Tabela 2. Composigéo centesimal, valor calérico e pH de filé da Sororoca, periodo de mar¢o/2013 a janeiro/2014, Matinhos/PR

Més pH Umidade (%) Cinzas (g/100g) Proteina (g/100g) Lipideos (g/100g) Energia (kcal/100g)
Margo/2013 6,45+0,03a 75,82+0,69b 1,30+0,08c 21,92+0,13d 1,45+0,27b 100,78+2,76¢
Maio/2013 6,27+0,09bc 75,79+0,63b 1,56+0,08a 23,84+0,15b 1,42+0,13b 108,13+1,66ba
Julho/2013 6,24+0,11dc 73,75+0,56¢C 1,11+0,04d 19,33+0,05f 3,30+0,27a 107,01+2,39b
Setembro/2013 6,45+0,10a 75,23+1,00b 1,57+0,12a 24,80+0,12a 1,40+0,48b 111,75+4,28a
Novembro/2013 6,38+0,03ba 75,80+0,78b 1,47+0,06ba 23,36+0,19c 1,72+0,41b 108,90+4,18ba
Janeiro/2014 6,14+0,08d 77,09+0,77a 1,38+0,03bc 21,64+0,18e 1,30+0,30b 98,25+2,67¢c
g;g‘;ﬁ‘f"izg"g}v'\;"”ima 0,12 1,06 0,11 0,21 0,47 4,47

Letras iguais na mesma coluna nédo diferem estatisticamente ao nivel de 5% (p < 0,05).
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