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RESUMO

Apesar do potencial de cultivo do beijupirá (Rachycentron canadum), quando se fala 
em processamento desta espécie de peixe marinho, os conhecimentos de vários aspectos da 
cadeia produtiva ainda são escassos. O objetivo do presente estudo foi de avaliar o 
rendimento dos filés e dos resíduos da filetagem do beijupirá selvagem e cultivado, 
considerando-se o rendimento das vísceras (RVI), rendimento da cabeça (RCA), rendimento 
da carcaça sem a cabeça (RCR), rendimento do filé inteiro sem pele (RFI), rendimento da 
pele com escamas (PPE) e o rendimento da barriga (PBA). Foram utilizados doze exemplares 
de Beijupirá (Rachycentron canadum) com peso médio 2.435 g sendo seis selvagens adquiridos 
no comércio local do município de Itarema, estado do Ceará, e os outros seis cultivados 
obtidos da Fazenda de Maricultura de Búzios, localizada em Ilhabela, estado de São Paulo. 
Os peixes foram eviscerados, decapitados e filetados manualmente. Os resultados obtidos 
possibilitaram concluir que não houveram diferenças significativas para o rendimento do 
filé, vísceras, cabeça e pele entre os beijupirás selvagens e de cultivo. Porém, foram 
observadas diferenças significativas para os rendimentos da carcaça e do corte da barriga.

Palavras-chave: Rachycentron canadum, rendimento, processamento.

ABSTRACT

Despite the growing potential of cobia (Rachycentron canadum) for aquaculture, when it 
comes to processing of this fish species, knowledge of various aspects of the production chain is still 
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INTRODUÇÃO 

A sobre-exploração da pesca vem reduzindo os estoques naturais de peixes em todo 
o mundo, somado ao fato que nos últimos anos o consumo de pescado tem sido mais 
valorizado devido principalmente ao seu valor nutricional, tem tornado a aquicultura uma 
das alternativas mais viáveis para o aumento da produção de pescado (Calixto et al., 2016). 
A aquicultura, ou o cultivo de organismos aquáticos, é a atividade produtora de alimentos 
de origem animal que mais cresce na atualidade (Godoy et al., 2013), e pela primeira vez a 
produção aquícola de pescado para consumo humano que representou 73,8 milhões de 
toneladas ultrapassou a produção de pescado capturado na natureza 72,5 milhoes de 
toneladas em 2014, de acordo com dados recentes da Food and Agriculture Organization of 
the United Nations (FAO), que também demonstraram que a produção mundial da 
aquicultura teve um crescimento de 18,1 milhões de toneladas de 2009 a 2014 o equivalente 
a um crescimento de 24,52% nos últimos 6 anos (FAO, 2016). 

A pisicultura marinha é um ramo da aquicultura que também apresentou uma 
produção mundial crescente de 5.551.905 toneladas em 2012 para 6.303.000 toneladas em 
2014 (FAO, 2016). No Brasil, a piscicultura marinha constitui uma atividade ainda pouco 
desenvolvida e em crescimento. A região Nordeste apresenta um amplo potencial 
ambiental, econômico e tecnológico para o desenvolvimento desta atividade (Nunes et al., 
2014). Um estudo recente indica que o Brasil possui um dos maiores potenciais de 
aquicultura offshore no mundo (Kapetsky et al., 2013). Segundo Sanches & Kuhnen (2016), 
existiam menos de 10 empreendimentos cultivando peixes marinhos no Brasil em 2016, a 
quase totalidade deles está localizada no litoral norte paulista.

A ictiofauna brasileira possui grande riqueza em espécies com potencial para o 
cultivo e dentre as espécies de peixe marinho nativas do Brasil, encontramos o beijupirá, 
Rachycentron canadum (Cavalli & Hamilton, 2007). Esta espécie tem sido indicada para o 
desenvolvimento da aquicultura comercial e tem sido uma das prioritárias utilizadas para 
o cultivo no Golfo do México, sudeste dos Estados Unidos e em águas subtropicais e 
tropicais ao longo da costa Atlântica da América do Sul, com destaque para experimentos 
realizados no Brasil (Benetti, 2003). A escolha dessa espécie para ser criada em cativeiro se 
deve principalmente à sua elevada taxa de crescimento (podendo atingir 6 a 8 kg em um 
ano de cativeiro), a boa resistência ao manejo e sua eficiente conversão alimentar, além da 
grande demanda de mercado (Benetti et al., 2010).  Sua carne é branca, com textura macia e 
firme, contendo altos níveis de ácidos graxos poli-insaturados da série n-3, como o EPA e 

scarce. The objective of this study was to evaluate the performance of steak and waste filleting of wild 
and cultivated cobia, considering the performance of the viscera (RVI), head income (RCA), carcass 
yield without the head (RCR), whole fillet yield skinless (RFI), skin with scales income (PPE) and 
yield of the belly (PBA). Twelve samples of cobia were used, with an average weight of 2,435g. Six 
wild animals were purchased at local fish market in the municipality of Itarema, Ceará State, Brazil, 
and the other 06 cultivated obtained from Buzios Mariculture Farm, located in Ilhabela, São Paulo 
State, Brazil. The fish were gutted, beheaded and filleted manually. The results obtained allowed to 
conclude that there were no significant differences for the fillet yield, guts, head and skin of the wild 
and cultivated cobia. However, significant differences for carcass and belly cut yield were observed.

Key words: Rachycentron canadum, yield, processing.
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DHA (Liao & Leaño, 2007), que são reconhecidamente benéficos à saúde humana 
(Babatunde et al., 2017).

Na costa brasileira, além de beijupirá, vários outros nomes comuns são utilizados 
para se referir a espécie R. canadum, tais como: bijupirá, cação de escama ou pirambiju. Esse 
peixe ósseo é o único membro da família Rachycentridae, sendo uma espécie de hábito 
natatório ativo, devido à ausência de vesícula gasosa, e de comportamento migratório. 
Essa espécie é encontrada em água tropicais e subtropicais de todos os continentes, com 
exceção do leste do Pacífico, entre as latitudes entre as latitudes de 32ºN e 28ºS, tendo 
ocorrência natural na maior parte do litoral brasileiro. De hábito alimentar predador, inclui 
na sua dieta peixes e crustáceos, embora eventualmente consuma moluscos (Cavalli & 
Hamilton, 2007).

A produção mundial de bijupirá cultivado vem crescendo com 40.863 toneladas em 
2011 para 43.395 toneladas em 2013, segundo dados da FAO (2012; 2014). China, Taiwan e 
Vietnã são os principais países produtores, embora existam projetos de pesquisa e 
desenvolvimento em vários outros países (Pelegrino Jr. et al., 2014). No Brasil, a pesca 
apresentou uma produção de 923 toneladas de beijupirá em 2010, o que representa cerca 
de 0,2% do total de peixes marinhos pescados no país, que foi de 465.455 toneladas (BRASIL, 
2012). Apesar disso, o beijupirá ainda é uma espécie pouco encontrada no comércio 
brasileiro devido à sua baixa captura pela pesca e devido à inexistência de uma pesca 
direcionada para a espécie, que não forma cardumes (Cavalli et al., 2011).

O beijupirá é praticamente a única espécie de peixe marinho cultivado comercialmente 
no Brasil, até o momento. Sendo que a quase totalidade destes empreendimentos de cultivo 
estão localizados no litoral norte paulista, principalmente nos quatro municípios: São 
Sebastião, Ilha Bela, Caraguatatuba e Ubatuba (Sanches & Kuhnen, 2016) e no estado do 
Rio de Janeiro (Bezerra et al., 2016). Com estimativa de produção de até 11 toneladas no 
ciclo 2015/2016 (Estrada et al., 2017). Atualmente existem apenas dois laboratórios em todo 
o Brasil que comercializam formas jovens do bijupirá. Ambos se localizam no litoral norte 
do estado de São Paulo (Sanches & Kuhnen, 2016).

Apesar do inegável potencial do cultivo do beijupirá, o conhecimento de vários 
aspectos da cadeia produtiva deste peixe ainda é insuficiente, sobretudo no que se refere 
ao processamento desta espécie. A indústria está constantemente buscando meios para 
tornar a produção mais eficiente, preocupando-se com o rendimento e composição do filé 
dos peixes (Sang et al., 2009). Portanto, há necessidade de estudos para avaliar os 
rendimentos de processamento, bem como as porcentagens de subprodutos que podem 
ser utilizados para a industrialização (Souza & Maranhão, 2001). Considerando o potencial 
crescimento na produção do beijupirá no litoral norte paulista e no Rio de Janeiro, é de 
extrema relevância conhecer os métodos aplicados para obtenção do filé e outros tipos de 
cortes. O aumento na oferta do beijupirá necessariamente passa por uma padronização na 
forma de apresentação do produto final.  Esses dados são importantes, pois podem fornecer 
subsídios às indústrias de processamento e aos piscicultores de beijupirá já que possibilitarão 
estimar seus ganhos econômicos com o processamento da espécie (Gonçalves et al., 2014). 
Além disto, a importância no aproveitamento integral do beijupirá (Rachycentron canadum) 
sobretudo dos resíduos gerados durante o processamento constitui também uma etapa 
fundamental para agregar valor aos subprodutos gerados durante o processamento, 
garantindo dessa forma, alto desempenho no rendimento durante o processamento além 
reduzir o volume de resíduos descartados atendendo aos aspectos ambientais desta 
atividade contribuindo assim para consolidação da cadeia produtiva do beijupirá no Brasil.
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A indústria da aquicultura enfrenta um desafio significativo na tentativa de apresentar 
aos consumidores um produto final que se assemelha ao peixe selvagem e que idealmente 
seja um produto com características melhoradas. Os peixes selvagens e cultivados variam 
em vários aspectos, como na composição de nutrientes, propriedades sensoriais, químicas 
e físicas (Grigorakis et al., 2003; Delwiche & Liggett, 2004), sendo a dieta um dos principais 
fatores que afeta essas propriedades (Lie, 2001; Alasalvar et al., 2002). Visto que, tais 
variações como a dieta e a composição corporal também podem influenciar no rendimento 
do filé e nos resíduos da filetagem dos peixes são necessarios maiores estudos a fim de 
investigar estas diferenças para o beijupirá.

Diante do exposto e de poucos trabalhos na área sobre o rendimento de produtos 
beneficiados de beijupirás em tamanhos comerciais, o presente estudo teve como objetivo 
avaliar o rendimento do filé e dos resíduos da filetagem do beijupirá (Rachycentron canadum) 
selvagens e cultivados.

A comparação das duas formas de obtenção de peixes dessa espécie, na natureza ou de 
cultivo, é importante para avaliar se existem diferenças entre animais selvagens e cultivados.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados 12 exemplares de Beijupirá (Rachycentron canadum) entre 2.020 a 
2.906 g, sendo seis selvagens com peso médio de 2.092 g adquiridos no comércio local do 
município de Itarema, estado do Ceará, e os outros seis cultivados com peso médio de 2.422 g 
obtidos da Fazenda de Maricultura de Búzios, localizada em Ilhabela, estado de São Paulo. 

Os peixes obtidos em São Paulo foram transportados por via aérea em caixas térmicas 
com gelo, até a Planta Piloto de Processamento de Carnes e Pescado no Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará-IFCE, Campus de Sobral. Já os peixes coletados 
em Itarema foram transportados por via terrestre para o mesmo local, e conservados da 
mesma forma que os oriundos de São Paulo. Na planta piloto, os peixes descongelados 
seguiram o protocolo de recepção, que consistiu na pesagem inicial em balança digital 
eletrônica com precisão de ± 5g, seguido por banho em água clorada a 5 ppm. 

Os peixes foram eviscerados e decapitados. A remoção do filé foi realizada através de 
um corte a partir da musculatura dorsal, nas duas laterais do peixe no sentido longitudinal, 
ao longo de toda a extensão da coluna vertebral e costelas. A remoção da pele juntamente 
com as escamas foi realizada com o auxílio de uma faca. Após a obtenção do filé sem pele 
foi removido o músculo abdominal ventral ou “barriguinha” que se encontra logo após o 
término das costelas. O processo de filetagem dos 12 exemplares foi realizado por uma 
única pessoa treinada e com experiência, conforme metodologia empregada na indústria. 

Após a filetagem os filés e seus respectivos resíduos foram pesados em balança 
eletrônica digital com precisão de ± 5 g sendo assim denominados: Peso das vísceras (PVI), 
peso da cabeça (PCA), peso da carcaça sem a cabeça (PCR), peso do filé inteiro sem pele 
(PFI), peso da pele com escamas (PPE) e peso da barriga (PBA). Todos os dados de 
rendimento foram calculados em função do peso total do exemplar. Para o cálculo dos 
rendimentos dos cortes e dos resíduos foi adotada a seguinte fórmula: R(%) = Pf / Pi x 100 
, onde R(%) significa rendimentos da parte do peixe que se deseja calcular ,(Pf) Peso da 
parte do peixe e (Pt) Peso total do peixe inteiro segundo Reidel et al., (2004).

Os dados obtidos dos rendimentos foram submetidos ao Teste T de Student não 
pareado para variâncias heterogêneas quando houve diferença significativa entre as médias 
com nível de significância de 5% com o auxílio do software BioEstat 5.0.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

O peso médio dos filés sem pele dos beijupirás selvagens e cultivados foram 854,10 g 
e 849,17 g respectivamente. Independente da espécie de peixe ser cultivada ou selvagem, a 
determinação do rendimento do filé é de suma importância para o acompanhamento do 
desempenho, produtividade e lucratividade de qualquer sistema de produção, o qual deve 
estar voltado ao mercado e a forma de comercialização dos peixes (Bosworth et al., 2001; 
Rutten et al., 2004; Pinheiro et al.; 2006; Silva et al., 2009). 

Os resultados dos rendimentos da filetagem do beijupirá (R. canadum) estão expressos 
na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados expressos em médias e desvio padrão dos rendimentos do filé e dos resíduos da filetagem do Beijupirá 
(R. canadum) selvagem e cultivado.

Beijupirá
Rendimento (%)**

RFI RVI RCA RCR RPE RBA

Selvagem* 34,71±1,92 a 14,65±0,71a 24,71±2,10 a 15,24 ±1,40a 5,30±0,74 a 4,81±0,57 a

Cultivado* 35,11±1,24a 14,07±1,67 a 25,69±1,33 a 13,09±0,78 b 5,72±0,46 a 6,37±0,37 b

*Letras diferentes na mesma coluna significam que os resultados diferem estatisticamente para nível de significância de 5%.
**RFI - filé inteiro sem pele; RVI - vísceras; RCA - cabeça; RCR - carcaça sem a cabeça; RPE -pele; RBA - barriga (músculo 
abdominal ventral).

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstraram que os rendimentos dos filés 
não diferiram significativamente (p < 0,05) entre selvagens e cultivados. O rendimento 
médio do filé observado para beijupirás selvagens e cultivados no presente estudo foram 
respectivamente 34,71% e 35,11% estando estes resultados acima dos valores encontrados 
por Gonçalves et al. (2014) que encontrou 31% de rendimento de filé sem pele para beijupirá 
pesando de 1,3 a 1,7 kg. 

Entretanto, o rendimento de filés de beijupirá encontrado no presente estudo foi 
inferior ao encontrado por Santos et al. (2016) com 38,95% de rendimento de filé sem pele 
para o peixe marinho Saramunete (Pseudupeneus maculatus) submetido ao mesmo método 
de filetagem do presente estudo. São muitos os fatores que condicionam o rendimento do 
filé de peixe, dentre eles o grau de mecanização, o método de filetagem e destreza do 
filetador (Souza, 2002). Com isso, o rendimento no processamento pode variar entre as 
espécies, dentro da mesma espécie e ainda de acordo com o peso de abate (Basso et al., 
2011). Na Figura 1 estão ilustradas as etapas da filetagem e os filés dos beijupirás selvagens 
e cultivados.

Figura 1 - Etapas de filetagem e 
filés dos beijupirás cultivados e 
selvagens. 
(A) Pesagem peixe inteiro; (B) 
Evisceração; (C) Decapitação; (D) 
Filés inteiros sem pele.
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O rendimento médio das vísceras dos beijupirás selvagens e cultivados foram 
respectivamente 14,65% e 14,07%, os quais não diferiram estatisticamente. Estes resultados 
obtidos estão próximos dos valores encontrados por Bery et al., (2012) que obteve 15% do 
rendimento de vísceras dos peixes marinhos (cavala, atum, arabaiana, cação).

Para o rendimento da cabeça os resultados apresentados na Tabela 1 não diferiram 
significativamente para selvagens e cultivados. Ambos os resultados obtidos para selvagens 
e cultivados estão de acordo com Gonçalves et al. (2014) que afirmou que o rendimento da 
cabeça do beijupirá pode alcançar 25% do peso do peixe inteiro. 

Houve diferença significativa no rendimento da carcaça para os peixes selvagens e 
cultivados, onde os peixes selvagens apresentaram um valor superior aos cultivados. Essa 
diferença observada pode ser atribuída a algumas características especificas do beijupirás 
cultivados, pois segundo Benetti et al., (2010), o beijupirá cultivado geralmente apresenta 
corpo mais curto e mais gordo do que o animal selvagem. O menor rendimento da carcaça 
indica uma vantagem dos peixes cultivados sobre os selvagens ao passo que os cultivados 
geram menos resíduos de carcaça. Na Figura 2 estão ilustrados os filés e resíduos da 
filetagem dos beijupirás cultivados e selvagens.

Quanto ao rendimento da pele foi observado um maior rendimento nos peixes 
cultivados com 5,72% apesar de não diferir significativamente dos selvagens. Estes 
resultados estão abaixo do valor de 9% encontrado por Gonçalves et al., (2014) para a pele 
do beijupirá cultivado. Contreras-Guzmán (1994) relatou que a pele de peixes ósseos 
corresponde a 7,5% do peso total. Certamente, a forma da retirada da pele deve influir 
sobre estes valores e, consequentemente, aumentar ou diminuir o rendimento de filés sem 

Figura 2 - Filés e resíduos da filetagem dos beijupirás cultivados e selvagens. (A) Filés inteiros sem 
pele, (B) Peles, (C) Cabeça, (D) Carcaça sem cabeça, (E) Corte da Barriga, (F) Vísceras.
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pele (Souza, et al. ,1999). A pele do peixe é considerada um produto nobre e de alta 
qualidade possuindo resistência como característica peculiar. As peles do beijupirá podem 
ser usadas como uma fonte marinha potencial na obtenção de gelatina para aplicação em 
campos industriais diversificados (Silva et al., 2014) e no processo de curtimento (Gonçalves 
& Franco, 2014). 

Para o rendimento da barriga, foi observado um maior rendimento nos peixes 
cultivados com 6,37% diferindo significativamente dos selvagens que apresentaram 
rendimento de 4,81%. O resultado obtido para os beijupirás selvagens estão próximos ao 
valor médio de 4,72% obtido por Souza et al., (2001) para Tilápia. Benetti et al. (2010) relatam 
que beijupirá cultivado geralmente apresenta maiores níveis de gordura e são mais gordos 
do que peixes selvagens. Isto se deve à maior disponibilidade de alimento e ao consequente 
armazenamento da energia ingerida em excesso na forma de gordura corporal, o que seria 
maximizado em cativeiro pelo fato do beijupirá em cativeiro não necessitar procurar 
alimento (Benetti et al., 2010; Chuang et al., 2010). Fato este que pode estar relacionado ao 
maior rendimento do corte da barriga dos beijupirás cultivados encontrado no presente 
estudo. O teor de lipídios totais, que são os principais determinantes do sabor, colocaria os 
peixes cultivados em vantagem sobre os selvagens, visto que a parte ventral devido à 
presença de lipídios é mais valorizada na gastronomia oriental (Chou et al., 2001; Liao & 
Leaño, 2007; Chuang et al., 2010). Além disto, categoria de peso, espécie e a indefinição de 
uma linha de corte para a remoção deste músculo abdominal (“barriguinha”) são fatores 
que influenciam no rendimento deste resíduo (Souza et al., 2000).

CONCLUSÃO

A origem dos beijupirás (R. canadum), avaliados neste estudo, de ambiente selvagem 
ou cultivados, não interferiu no rendimento dos filés. Porém, foram observadas diferenças 
significativas entres os resíduos da filetagem para a carcaça e para o corte da barriga entre 
os selvagens e cultivados.
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