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APRESENTAGCAO

O Projeto Tubarao, consiste de uma série de estudos em
desenvolvimento pela SUDEPE, com vistas a dotar o setor pesgueiro de
informagoes técnico/econdmicas e de mercado na forma de um pacote
tecnolégiqo, gue possam subsidiar a tomada de decisoOes voltadasa uma
exploragao racional dos estoques de tubarodes.

O primeiro estudo tratou da "Pesca Experimental de Tu
barao por Embarcagoes Artesanais e Seu Processamento e Comercializa
¢ao do Filé salgado Seco, Similar ao Bacalhau".

Neste trabalho estamos apresentando informagdes gue di
zem respeito, principalmente, 3s técnicas de processamento dos dife
rentes produtos obtidos a partir do tubarao, bem como uma abordagem
mercadoldgica para esses produtos.
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1 - INTRODUGZO

O Projeto Tubarae tem como objetivo a elaboracao de um pacote
tecnoldogico abrangendo os diferentes aspectos relacionados cam o recur
so tubarao, com vistas a sensibilizar os empres&rios da pesca para
uma utilizagao racional desta espécie.

Como componente deste Projeto, o presente visa a proporcionar,
principalmente, informagOes de processamento e mercado para os dife
rentes produtos oriundos do tubarao.

Sao poucas as informagoes nacionais sobre processamento e mer
cado do tubarao e, as gue existem, geralmente nao chegam a conheci
mento do usudrio da pesca, gue neste caso seria o corpo técnico da
industria pesqueira.

O mesmo acontece com a literatura internacional scobre tubariao,
gue embora sendo muito mais rica em informagoes, dificilmente o in
dustrial tem acesso a ela, e o maximo gue pode ocorrer &€ gue ditas
informagoes fagam parte do acervo bibliografico de uma universidade
ou instituto de pesguisa.

Justamente, essa barreira gue existe entre o pesquisador e o
usuario da pesca qgue se pensa romper, levando o que hid de melhor em
informagoes para aqueles que trabalham no dia a dia com 0 recurso em
guestao, sempre pensando gue esta veiculagao possa contribuir com re
sultados positivos para um aumento da produgac e produtividade do se
tor pesgueiro.

No trabalho em guestao nao se pretende criar nada de novo, mas
somente, apds uma analise de toda a literatura reunida, bem como uma
consolidagao de dados obtidos de empresas estrangeiras interessadas
em importar determinados tipos de produtos - exigéncias basicas com
relagaoc ao processamento-elaborar um guia de orientagzo para as em

presas nacionais.

E fato reconhecido gue em tecnologia e mercado nao existe nada
estatico, ou seja, novas tecnologias s3o desenvolvidas, Os preg¢os no
mercado nacional e internacional sofrem continuas variagdes, o compor
tamento do consumidor muda e assim, pretende-se,no decorrer do tempo,
acompanhar esta evolugéo e, dessa maneira, poder atualizar constante

mente as informagOes e enriquecer o trabalho.
. !

Dentre a bibliografia consultada, cabe ressaltar o documento
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"Shark Utilization and Marketing", elaborado pela Organizagao das
Nagoes Unidas para a Agricultura e a Alimentagao-FAO, uma vez gue se
trata de uma publicagao similar ao presente trabalho, sendo gue se
diferenciam no que se refere & abrangéncia; enguanto a publicagac da
FAO tem um enfoque internacional, este trabalho oferece informagoes
mais direcionadas a realidade brasileira, contando, inclusive, com

novos dados de publicagOes mais recentes.

Este documento, além de proporcionar informagoes de processa
mento e mercado para os produtos obtidos a partir do tubarao, apre
senta, inicialmente, dados com relagao ao desembargue dessa matéria-
prima, por Unidades da Federagdo; informagoes de identificagao das
principais especies bem como suas caracteristicas intrinsecas.

2 - DESEMBARQUE DE TUBAROES NO BRASIL

Os tubaroOes (cagOes), diferentemente da maioria das  espécies
gue ocorrem na costa brasileira, sao capturados em todas as Unidades
litoraneas do Brasil, desde Rio Grande do Sul até o Territdrio de
Amapa.

A Tabela 1 apresenta uma série histOrica(1978-1982)do desem
barque de tubardes segundo as Unidades da Federagao. Estas - informa
¢oes foram obtidas atraves dos dados estatisticos levantados, fruto
do convénio entre a Superintendencia do Desenvolvimento da Pesca-
SUDEPE e o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGE.

Cabe assinalar gue as estatisticas nao fornecem detalhes sobre
a incidéncia das diferentes espécies de tubaroes gue ocorrem no lito
ral brasileiro, limitando a fornecer as informag¢Oes num dado unico,
sob a denominagao de cagoes.

O comportamento do desembargue de tubardes nos cinco(5)anos ana
lisados nao indica uma tendéncia marcante no sentido de uma regula
ridade ou uma situagao de aumento ou diminuigac da produgao. Obser
va-se ainda, gue no ano de 1982 o desembargque foi superior aos anos
anteriores, devido, nao a um aumento equitativo da participagao dos
diferentes estados, mas sim, a um comportamento ascendente, de manei
ra significativa, da produqéo do Estado do Rio Grande do Sul.

O desembargue de tubaroces em 1982, representou 4,46% do total
de peixes capturados no litoral brasileiro(agua salgada), ‘alcangando

© 49 lugar entre as principais espécies capturadas.
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Tabela 1

DESEMBARQUE DE TUBARAO SEGUNDO AS UNIDADES DA FEDERAGAO

(Toneladas)

UNIDADE 1978 1979 1580 1981 1982
Territdrio do Amapa 15 10 20 24 20
Para 1.480 1.694 3.83% 2.3253 1,876
Maranhao 1.759 1232 1.622 1.613 1.802
Piauil : 122 100 B G 108 114
Ceara 779 562 484 509 402
Rio Grande do Norte aiz 191 229 292 281
Paraiba 17 53 26 26 23
Pernambuco a5 36 26 34 40
Alagoas 32 93 41 54 45
Sergipe e 25 26 v i 8 i9
Bahia ' 438 853 701 670 932
Espirito Santo 320 279 380 354 502
Rio de Janeiro 683 672 665 538 582
Sao Paulo 719 864 e 01 i B 852
Parana 323 317 319 256 151
Santa Catarina 4:828 ° B.075 . 3.838 3.784 - 3,458

Rio Grande do Sul 6.019 2.455 3988 6.512 10,810

TOTAL 47,769 15.53% 15.608 19.3226 23.716

FONTE: SUDEPE-IBGE

Nesse mesmo ano, a Regiéo Sul apresentou a maior participagéo
no desembargue de tubardes(59,94%), seguidas das Regides Sudeste
(16 ,59%), Nordeste(l5,46%) e, finalmente, Norte (7,99%).

E necessdrio ressaltar a auséncia no Pais de uma captura diri
gida exclusivamente 3 pesca de tubarao, sendo sua produgao fruto de
uma pesca acidental. Assim, na Regiao Sul, os tubaroes capturados
sdao provenientes principalmente da pesca de arrasto; na Regiao Sudes
te, existe um desembarque significativo na pesca de espinhel (barcos atu
neiros); e nas Regices Norte e Nordeste, através da pesca artesanal,

/

principalmente nas capturas com rede de espera.
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3 - IDENTIFICAGAO DAS PRINCIPAIS ESPECIES BRASILEIRAS

Os tubarOes pertencem a classe Chondrichthyes que abrange  todos
os peixes cartilaginosos, a sub-classe Elasmobranchii e & ordem Pleuro

tremata.

Sao listadas a seguir as familias que ocorrem no litoral brasi
leiro, n3o devendo ser considerada esta relagao como completa, pois
se trata de um recurso pouco estudado do ponto de vista da  sistemd

tica: - Familia CARCEARINIDAZ
- Géneros: Prionace
Carcharinus
Seoliodon
fegaprion
Galeocerdo
Galecorhinus
- Familia CSPAYRLIDAE
- Género : Sphurna
- Familia JSURIDAE
- Géneros: Iswrus
Larma
Carcharodon
= Familia CARCEARTIDAE
- Genero : Carcharias
- Familia CETORMINIDAE
4 Género 0 Cccorkinus
- Familia TRIAKIDAE
= Género : Mustelus
~ Fam{lia SCYLIORNINIDAE
- Género : Scyliorhinua
- Familia RICONTIDAE
- Género : Ricodon
- Familia CRECTOLOBIDAZ
- Goénero : Ginelycnoctoma
- Familia SQUALIDAE
= Género : Sjualus
= Familia DALATIICAS
= Género : Jsistius
- Familia GrHINOREIDAL
= Género : Echinorhinug
- Familia SQUATTAIDAE
= Género : fiinz
= Familia #:XANCHIDAE
= Genero : H.zunohus
Com base em informagoes de Orgats regionais de pesquisa e de

empresas pesqgueiras, foram selecionadas dezoito(l8)espécies gque se
destacam nos desembarques, cujas principais caracteristicas sao des
critas a seguir:



Prionace glauca (Linnaeus), 1758

NOME PCPULAR: Azul, mole-mole

TAMANHO: nascem cam cerca de 0,50m; atingem a maturidade cam 2,50m;
podem alcancar 3,80m;um exemplar de 2,70m, pesou 95kg.

DISTRIBUIGED: Aguas tropicais, sub-tropicais e temperadas quentes,
incluindo o Mediterraneo.

IDENTIFICACAO: focinho odnico e extremamente comprido; membrana nic
titante presente; fendas branquiais pequenas, sendo a maior igual a

2 vezes o diametro horizental do olho; origem da 12 dorsal, na meta
de da distancia entre a ponta do focinho e o sulco pré-caudal; pei
torais longas, sendo o seu camprimento igual & distancia que vai da
ponta do focinho i 52 fenda branquial, largura da peitoral igual a
1/3 do seu camprimento; espiraculos ausentes; 28 a 29 dentes supe
riores (3s vezes 1 central pequeno) muito proximos uns dos outros,
sendo que as suas bases se trespassam; clspides sub-triangulares cb
liquas, serrilhadas, cam a borda interna muito cOncava; 27 a 34 den
tes inferiores(l a 4 centrais pequencs) cam as cUspides mais -esbel
tas e erectas, finamente serrilhadas e ocasionalmente lisas; 1 a 3
séries funcicnais.

COR: azul escuro na parte superior; azul claro, dos lados; branco,
na parte inferior; depois de mortos, sao cinzentos.

HABTTOS: freglientam, geralmente, alto mar; comem peixes e moluscos;

sao freglientemente encontrados em volta de baleias arpoadas das
quais podem camer boa parte.

19



Carcharhinus falciformis (Bibron), 1939

NQE PCPULAR: Lambo preto

TAMANHO: Pode alcancar até 3,50m. O tamanho camm é 2,50.

DISTRIBUICAQ: Im Baia Delaware até a area do Sul do Brasil.

IDENTIFICACAO: Corpo alongado e esbelto. Focinho estreito e arredon
dadc;, moderadamente alongado. Os labics sao bem curtos, as abas na
sais anteriores bem baixas e rudimentares; nao ha espiraculc (respi
radourcs). Os dentes superiores apresentam cUspides relativamente
estreitos. Aqueles do maxilar inferior sao retos, suas pontas — ape
nas levemente serradas. A 1% barbatana dorsal & moderadamente alta;
seu apice € arredondado. A 22 parbatana & bem baixa, e camega acima
ou pouco atras da barbatana anal. As barbatanas peitorais sao com
pridas e falciformes. Ha uma espinha dermal entre as barbatanas dor
sais.

QOR: Cinza escura. Barriga acinzentada ou branca.

HABITOS: Vive em geral em 3guas superficiais, mas € encontrado, a&s
vezes, a consideraveis profundezas. Alimenta-se basicamente de pei
xes e lulas: E muito 3gil em seus movimentos.

16



Carcharhinus leucas (Muller e Henle), 1841

NQVE POPULAR: Cabega chata

TAMANHO: nascem com cerca de (Q,65m; atingem a maturidade cam 2,00m;
podem alcangar 3,00m. e pesar cerca de 200kg.

DISTRIBUICAO: Atlantico, do Brasil acs EEUU.

IDENTIFICACAQO: corpo moderadamente robusto; dorso liso entre a 12 e
22 dorsal; sulco pré-caudal superior mais desenvolvido que o infe
rior; membrana nictitante presente; focinho curto e arredondado,sen
do a parte que fica 3 frente da boca bem menor que a largura da bo
ca; 12 dorsal cam dpice sub-angular; origem da 12 dorsal a frente
da axila da peitoral; origem da 22 dorsal 3 frente ou scbre a ori

gem da anal; 25 ou 27 dentes superiores (1 central menor) largos e
triangulares cam bordas serrilhadas, quase erectos no centro da bo
ca e tornando-se cbliquos para os cantos; 25 ou 27 dentes  inferio
res (1l central menor) com cuspides estreitas, simétricas e erectas,
bordas finamente serrilhadas, e bases alargadas.

QOR: cinza claro ou escuro na parte superior, e branco na inferior.
Nos jovens, 1dbulo inferior da cauda e 22 dorsal escuras.

HABITOS: freqlientam dguas costeiras, podendo subir rics; alimentam—
se de peixes; s3o relativamente lentos.

17



Carcharhinus limbatus (Muller e Henle), 1841

NOME PCPULAR: Galha preta

TAMANHO: nascem coam cerca de 0,50m; atingem a maturidade cam 1,50m;
podem alcangar 2,50m; e pesar 100kg.

DISTRIBUICAO: Atlantico tropical e sub~tropical, do Brasil aos EEUU;
Pacifico, do Peru acs EEUU.

IDENTIFICACAO: dorso liso entre a 12 e 25 dorsal; sulco pré-caudal
superior mais desenvolvido que © inferior; membrana nictitante pre
sente; focinho ovalado, sendo a parte que fica & frente da boca pou
co menor que a largura da boca; origem da 12 dorsal scbre o meio da

margem interna da peitoral; origem da 22 dorsal i frente ou scbre a
origem da anal; 29 a 33 dentes superiores(l a 3 centrais) e 27 a 32
inferiores (1 a 2 centrais menores); dentes simétricos e erectos,
cam clspides triangulares estreitas e bases alargadas; bordas fina
mente serrilhadas nas clspides e nas bases.

QOR: cinza escuro, bronzeado escuro ou cinza azulado na parte supe
rior e branco ou amarelado na inferior; faixa lateral escura; face
inferior das peitorais com ponta escura; nos jovens, as dorsais, a
nal e 1ldbulo inferior da cauda sao escuros.

HABITOS: sa@o tubarces rapidos e ativos; andam em cardumes, e podem
saltar fora d'adgua; alimentam-se de peixes e lulas; freqlientam
3guas costeiras ou alto mar. E o tubarao mais abundante nas costas
da Guanabara, ocnde varios exemplares (o maior cam 92 kg) ja  foram
arpoados pelos cacgadores submarinos.

18



Carcharhinus milberti (Muller e Henle), 1841

NQME PCPULAR: Galhudo

TAMANHO: nascem cam cerca de 0,50m; atingem a maturidade cam 1,80m;
podem alcancar 2,50m e pesar 140kg.

DISTRIBUICAQ: Atlantico, do Brasil acs EEUU.

ITENTIFICACEO: corpo rcbusto; salidncia no dorso entre a 12 e 22

dorsal; sulco pré-caudal superior mais desenvolvido que o inferior;
membrana nictitante presente; focinho ovalado, sendo a parte que fi
ca & frente da boca bem menor quealargura da boca; 12 dorsal cam
3pice sub-angular; origem da 12 dorsal schre a axila da peitoral; o
rigem da 22 dorsal scbre a origem da anal; parte livre da 2 dorsal
do tamanho da sua altura vertical; 30 a 34 dentes superiores (2 cen
trais pequencs) largos e triangulares, eréctos no centro da boca,
e tomando-se obliquos para os cantos, cam bordas serrilhadas; 25 a
31 dentes inferiores(l central pequeno) com clspides erectas, trian
gulares estreitas, bases alargadas, e bordas finamente serrilhadas
nas cispides e irregulares ou lisas nas bases.

QOR: cinza ou marron na parte superior, mais claro ou branco na in

ferior; n3o apresentam marcas nas barbatanas.

HABITCS: freglientam 3guas costeiras, baias e bocas de rios, mas ra

ramente aparecem a superficie; alimentam-se de peixes, crusticeocs e
moluscos; provavelmente inofensivos para © hamem.
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Carcharhinus obscurus (Lesueur) - 1818

NOQME POPULAR: Fidalgo

TAMANHO: nascem com 0,90m; atingem a maturidade com 3,00m; podem al
cangar 4,00m.

DISTRIBUIGCAO: Atlantico tropical e temperado-quente; Mediterraneo.

IDENTIFICACAO: corpo moderadamente robusto; saliencia no dorso en
tre a 12 e 22 dorsal; sulco pré—caudal superior mais desenvolvido
que o inferior; membrana nictitante presente; focinho arredondado,
sendo a parte que fica & frente da boca bem menor que a largura da
boca; 12 dorsal com &pice sub-angular; origem da 12 dorsal scbre o
final da peitoral; origem da 22 dorsal 3 frente ou scbre a origem
da anal; parte livre da 22 dorsal 1,5 vezes a sua altura vertical;
29 a 33 dentes superiores(l a 3 centrais pequenos)com clspides trian
gulares largas e erectas no centro da boca e pouco cbliquas nos
cantos, e bordas serrilhadas; 29 a 31 dentes inferiores(l a 3 cen
trais) com cuspides erectas, triangulares e estreitas, e bases alar
gadas; borda finamente serrilhada.

QOR: cinza chumbo ou azulado na parte superior e branco na inferior;

face inferior das peitorais cinzenta, escurecendo para a ponta; pél
vicas e anal esbranquigadas.

HABITOS: freglientam alto mar ou dguas costeiras; alimentam-se de
peixes, especialmente garoupas, badejos e outros tubardes.
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Galeocerdo cuvier (Lesueur), 1822

NQME PCPUL2AR: Tintoreiro, jaguara

TAMANHO: nascem com 0,50m; atingem a maturidade com 4,00m; podem al
cancar 6,00m. e pesar 600kg.

DISTRIBUIGAQ: mares tropicais e sub-tropicais.

TTENTTFICACEO: corpo muito grosso na regido da 12 dorsal  afinando
para tras; saliéncia entre as duas dorsais e dos lados do pedinculo
caudal, focinho curto e arredondado; membrana nictitante presente;
22 dorsal metade do camprimento da 1%; caudal fina e pontuda; 1dbu
lo inferior 1/3 do superior; anal similar a 22 dorsal; comprimento
da peitoral igual a metade da distincia do focinho & 5° fenda bran
quial; espiraculos presentes em farma de fenda; prega labial bemmar
cada no maxilar superior e pequena no inferior; 18 a 24 dentes em ca
da maxilar, serrilhados e de forma caracteristica.

COR: cinza ou marrcm na parte superior e branco na inferior; os exem
plares jovens sao marcados por barras escuras verticais.

HABITOS: freglientam mar alto e aguas costeiras; muito vorazes, <O
mem de tudo, peixes, tartarugas, crusticeos, moluscos, gaivotas 2
outros tubarces. ¢



Sphyrna bigelowi (Springer), 1944

NOME PCPULAR: Martelo

TAMANHO: atingem a maturidade cam cerca de 0,80m; podem alcangar
1,50m.

DISTRIBUICAO: conhecido apenas nas dguas do Uruguai e Brasil.

IDENTIFICACAO: cabega expandida lateralmente, com uma indentacao na
linha mediana; linha que une os centros dos olhos bem & frente do
centro da boca (duas vezes o didmetro do olho); cantos da boca ul
trapassam a linha trazeira das expansdes da cabeca; origem da 12
dorsal scbre a metade da margem interna da peitoral; margem poste
rior da 12 dorsal moderadamente cincava; origem da 2% dorsal scbre
o meio da base da anal; parte livre da 22 dorsal 1,5 vezes a sua
base; margem posterior da anal quase reta, cOncava apenas perto do
Zpice; altura da peitoral igual a altura da 1% dorsal; 30 dentes su
periores (2 centrais menores) com cUspides triangulares cbliquas e
bordas lisas; 33 dentes infericres (1 central) cam clspides mais es
treitas e lisas, pouco cbliquos; uma ou duas séries funciocnais.

COR: marram acinzentado na parte superior, clareando na inferior.

HABITOS: pouco conhecidos. Provavelmente semelhante aos do
S. diplana.
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Isurus oxyrhinchus (Rafinesque) 1810

NQME PCPULAR: Mouro

TAMANHO: atingem a maturidade cam 2,00m; podem alcancar 4,00m; um
exemplar de 2,50m pescu 150kg.

DISTRIBUIGAO: Atlantico, dos EEUU ao Brasil; no Pacifico & substi
tuido pelo Isurus glaucus Mueller & Henle.

IDENTIFICACAQ: corpo fusiforme e esbelto, pedinculo caudal achatado
horizontalmente e expandido em forma de quilha proeminente e aguda;
sulco transversal acima e abaixo da origem da caudal; focinho ofni
co e pontudo; membrana nictitante ausente; peitoral cam a largura

menor que a-metade do coamprimento, ponta arredondada e margem  pos
terior pouco concava; 12 dorsal alta e triangular 7 ou 8 vezes maicr
que a 22 dorsal; origem da 1% dorsal poucc atrds das peitorais;anal
similar 3 2% dorsal; caudal em forma decrescente sendo o 1dbulo in
ferior 3/4 do superior; espiraculcs ausentes; fendas branquiais gran
des; 24 a 26 dentes semelhantes em cada um dos maxilares, pontudos,
com bordas perfeitamente lisas, sem clspides basais.

COR: azul escuro na parte superior (em vida) e branco na inferior.

HABITOS: sao rapidos e ativos; saltam fora d'agua; fraqt‘entam alto
mar e 3guas costeiras; comem peixes; sua carne & comestivel; quando
apanhadcs em anzol, lutam terrivelmente.



Carcharodon carcharias (Linnaeus), 1758

NQVE POPULAR: Anequim

TAMANHO: atingem a maturidade com 4,00m; alcangam 6,00m e raramen
te 11,00m; um exemplar de 6,30m pesou 3.150kg.

DISTRIBUICAQ: aguas tropicais e sub~tropicais; freqlientam alto mar
ou aguas costeiras; pouco abundantes.

IDENTIFICACAO: corpo bem robusto; focinho cfnico mas relativamente
curto; membrana nictitante ausente; peitoral grande com a  largura
igual a metade do camprimento e margem posterior cincava; 12 dorsal

quase em forma de tridngule equildtero, 5 ou 6 vezes maior que a 22
dorsal; anal similar i 2% dorsal; pedinculo caudal achatado hori
zontalmente e expandido em forma de quilha proeminente e aguda; sul
co transversal acima e abaixo da origem da cauda; cauda em forma de
crescente e com 18bulo inferior cerca de 4/5 do superior; espird
culos ausentes ou em forma de poros; fendas branquiais grandes; 24
dentes triangulares em cada maxilar, bordas serrilhadas; uma ou du

as séries funcionais.

COR: cinza claro ou escuro na parte superior, branco na parte infe

rior, e mancha axilar preta.

HABITOS: muito ativos e vorazes; camem tudo; atacam barcos e nadado
res sem provocagao; nadam geralmente 3 superficie mas podem ser en
contrados até 1.400 metros de profundidade.
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Carcharias taurus (Rafinesque) 1810

NOME PCPULAR: Mangona

TAMANHO: atingem a maturidade cam 2,00m; podem atingir 3,00m. pe
sando 140kg.

DISTRIBUICAQ: &guas temperadas, dos EEUU ao Brasil.

iDENTIFICPQﬁO: as duas barbatanas dorsais quase do mesmo  tamanho;
a 12 barbatana dorsal scbre o inicio das pélvicas; 1dbulo superior
da cauda muito maior que o inferior; fendas branquiais & frente das

peitorais; dentes pontudos com cuspides secundirias nas bases; 44
a 48 dentes superiores e 41 a 46 inferiores.

COR: cinza na parte superior, e branco na parte inferior; os jovens
s30 pintados lateralmente.

HABITOS: costuma nadar em praias de areia indo até &guas razas; em
bora naoc muito ativo pode nadar a grande velocidade; nac costuma ata
car o hamem; come peixes e € muito voraz. Estes tubartes sao  dos
mais freglientemente capturados pelos cagadores submarinos, pois se
deixam aproximar com facilidade e nao lutam muito.
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Mustelus canis (Mitchill), 1815

NOME PCPULAR: Sebastizo

TAMANHO:nascem com 0,35m; atingem a maturidade com 1,00m; podem al
cancar 1,50m.

DISTRIBUICAO: Atlantico, do Uruguai acs EEUU.

IDENTIFICACED: corpo esguio; focinho longo e arredondado; olhos
grandes e ovais, cam uma prega sub—ocular; espirdculos ovais; dis
tancia entre as narinas igual 3 metade da largura da boca; origem
da 12 dorsal scbre a metade da margem interna da peitoral; origem
da 22 dorsal entre o final das pélvicas e a origem da anal; caudal
cerca de 1/5 do camprimento total, com a ponta truncada; o  seter
terminal cerca de 1/3 do total da caudal; 1Sbulo inferior bem mar
cado, cam a ponta arredondada; margem posterior das peitorais qua
se reta; 74 dentes superiores e 80 inferiores, cam &pice arredonda
dos e voltados para fora, e as margens concavas e algumas vezes

denteadas; 5 ou 7 séries funcionais.

COR: oliva cu marron acinzentado na parte superior cam as margens
das barbatanas mais claras; amarelado ou cinza claro na parte infe
rior. Podem mudar sua coloragao para escuro ou claro conforme o fun
do; levam cerca de dois dias par(a campletar a mudanca.

HABITOS: freglientam dguas rasas, baias e portos; podem subir rios

camem especialmente crustaceos.
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Mus+telus fasciatus (Gorman), 1913

NOME PCPULZR: Cagao malhado.

TAMANHO: atingem a maturidade com cerca de 1,00m; podem alcangar
1,50m.

DISTRIBUICEO: sul do Brasil, Uruguai e Argentina.

IDENTIFICACAO: muito semelhante ao M. canis; margem posterior da 12
dorsal pouco Bncava; origem da 12 dorsal ligeiramente posterior 2
axila da peitoral; ldbulo inferior da caudal pouco definido; demtes
simétricos, com as bordas convexas.

COR: marron na parte superior, com faixas estreitas verticais es

curas; mancha amarela na frente dos olhos; esbranquicado na parte
inferior.

HABITOS: desconhecidos.
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Mustelus schmitti (Springer), 1939

NOME POPULAR:Gatuso

TAMANHO: pouco menor que M. canis; atingem a maturidade cam cerca
de 0,60m.

DISTRIBUICAO: Sul do Brasil, Uruguai e Argentina.

IDENTIFICACAO: muito semelhante ao M. canis; lcbulo caudal inferior
indefinido, e setor temminal proporcicnalmente maior; distancia en
tre as narinas menor que a metade da largura da boca; margem inter

na relativamente maior; espago entre as pélvicas e a anal proporcio
nalmente maior; dentes semelhantes aos do M. canis.

COR: marram acinzentado na parte superior e mais claro na inferior.

HEBITOS: desconhecidos.



Alopias wvulpinus (Bonnaterre), 1788

NOME POPULAR: tubarao raposa

TAMANHO: em geral 4,00m; podendo atingir 7,00m. e pesar 450kg.

DISTRIBUICAO: dguas temperadas e tropicais do Atlantico e Pacifico
leste e Mediterraneo.

IDENTIFICACEO: 1dbulo superior da cauda extremamente alongado, cons
tituindo mais da metade do coamprimento total; diametro horizontal
do olho igual a 1,5% do camprimento total do corpo; origem das pél
vicas atrds da extremidade da 12 dorsal; origem da anal sob o final
da 22 dorsal; sulco pré-caudal apenas na parte superior do pedincu
lo; dentes triangulares, os centrais eréctos e tornando-se cbli
guos para os cantos da boca; 40 dentes superiores e 42  inferiores
cam chspides lisas.

COR: marrom, cinza ou cinza azulado escuro na parte superior, barri
ga branca; face inferiordas. peitorais escura.

HABITOS: sao peixes de alto mar, ocasionalmente encontrados nas
aguas costeiras; nadam 3 superficie mas podem ir até 70 metros de
profundidade; alimentam-se de pequencs peixes; segundo algumas tes
temmnhas, usam a cauda camo chicote para estontear peixes e até gai
votas; inofensivos ao hamem.
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Ginglymostoma cirratum (Bonnaterre), 1788

ERD

NQVE PCPULAR: Lixa

TAMANHO: nascem com 0,30m; atingem a maturidade cam 1,50m; podem
atingir 4,00m.

DISTRIBUICAO: do Brasil aocs EEUU.

TDENTIFICACED: focinho muito curto e arredondado; olhos  pequencs;
membrana nictitante ausente; peitoral larga e curta; barbatanas dor
sais grandes e bem recuadas; origem da 12 dorsal sobre a origem das
pélvicas; anal pouco menor que a 2= dorsal; caudal com 18bulo supe

rior grande e o inferior indefinido; espir@culos presentes; fendas
branquias curtas, as 3 Gltimas scbre a origem da peitoral, sendo a
4§ea5§mitoprc’»dmasxmadaoutra; possui dois pequenos barbe
los perto da boca; dentes pequenos cam varias clspides  suplementa
res; 30 a 36 dentes superiores e 28 a 31 inferiores.

COR: marrcm acinzentado uniforme; os jovens s3o pintados de preto.

HABITOS: sao tubarCes lentos e inofensivos; freglientam &guas rasas
e muitas vezes sao encontrados dormindo em tocas; nao sao  agressi
vos, mas quando pertubados podem morder; alimentam-se de  pequencs
peixes, crustacecs e lulas.
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Squatina argentina Marini, 1930

NOME POPULAR: Cacao anjo.

TAMANHO: atingem a maturidade cam cerca de 1,00; podem crescer até
25 7/0m. ,

DISTRIBUIGEO: &guas ccsteiras da Argentina, Uruguai e Brasil.

IDENTIFICACAO: corpo achatado dorsiventralmente; boca na extremida
de da cabega; pedlinculo caudal expandido lateralmente; espiraculos
grandes; prega labial inferior presente; dorsais muito pequenas e
situadas muito atrads; pélvicas muito desenvolvidas; anal ausente;
lobulo inferior da cauda mais desenvolvido que o superior; 20 den

tes supericres e 18 inferiores cam clspides cOnicas e eréctas, e ba
ses alargadas.

COR: marram acinzentado na parte superior com pequenas pintas escu
ras; barriga branca.

HABITCS: vivem no fundo, algumas vezes parcialmente enterrados na
areia; podem ser encontrados em dguas rasas e profundas; alimentam—

se de peixes, crusticeos e moluscos.
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Hexanchus griseus (Rafinesque), 1810

NOME POPULAR: Cagao oomum.

TAMANHO: nascem cam 0,50m e atingem a maturidade cam 2,00m podendo
atingir 4,50m; um exemplar de 4,50m pesou 650kg.

DISTRIBUICEO: Atlantico e Pacifico.

IDENTIFICACAO: focinho curto e arredondado; olhos grandes; membrana
nictitante ausente; as margens das peitorais sac retas e os cantos
bem arredondados; uma s dorsal; barbatana anal semelhante a dor
sal em tamanho e fomma; ldbulo inferior da caudal pouco definido;es
piraculos muito pequenos; boca muito grande estendendo-se aos lados
da cabega; dentes superiores em forma de espinho, com 1,2 ou 3 cis
pides basais do lado externo; os primeiros 5 ou 6 dentes inferiores
muito alargados com 7 a 10 pequenas cuspides; do 109 ao 169 os den

tes inferiores sao muito baixos, arredondados e sem clspides defi -

nidas, 32 a 40 dentes superiores e 24 a 32 inferiores, sendo um cen
tral.

COR:marram escuro ou cinza escuro na parte superior e mais claro na
parte inferior.

HABITOS: vivem geralmente numa profundidade de 150 a 600 metros e
ocasionalmente vém a superficie; comem crustaceos e peixes, entre
eles dourado, marlim e espadarte; s3o relativamente raros e existe
apenas um exemplar preservado no Museu de Caga e Pesca.

.
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4 - CARACTERISTICAS INTRINSECAS DQ TUBARAQO. COMO MATERIA-PRIMA

Sao raras as informagoes disponiveis, na literatura especiali
zada sobre tubarces no Brasil, gue dizem respeito a uma caracteriza
cao das especies nacionais como matéria-prima com vista ao processa

mento.

Muitas vezes a falta dessas informagdes dificultam a tomada de
posig3o quanto a realizagao de um estudo econdmico, ou uma simples
fixagcao de prego para uma espécie determinada. £ necessario  assina
lar gque as praticas habituais realizadas nas embarcagoOes dificultam
a obtencao de informagoes, uma vez gue a maioria das espécies sao de
sembarcadas na forma de charuto, i.e., descabegadas, evisceradas e
sem barbatanas.

No presente item, visto as dificuldades de mostrar informagoes
de espécies nacionais, daremos a conhecer algumas caracteristicas ob
tidas na literatura internacional, das quais, somente algumas espé

cies ocorrem em nosso litoral.
4.1 - Participagao dos Diferentes Componentes

A Tabela 2 apresenta 15 espécies de tubardes, identifica
das pelo seu nome cientifico, nome em inglés e em portugués, gquando

ocorrer em aguas brasileiras, suas respectivas participacgdes dos di
ferentes componentes assinalados.

As informagOes apresentadas demonstram a existéncia de
uma grande variagao das diferentes partes do corpo para cada uma das

espécies assinaladas.

Assim, por exemplo, a participagao da cabega no total do
peso do animal, varia de 14,9 a 38,6%; o charuto de 33,3 A aEETR
sendo gue seus componentes - lombo, esgueleto e pele - se analisados
em forma separada, variam de forma diferente; as barbatanas de 2,5 a
11,2% e, finalmente, as visceras de 9,2 a 46,1%. A participagao do
figado, nao sd depende da espécie, mas também do tamanho do animal.
Quanto maior o tubardo, o figado terid uma participagao percentual
maior.

Dessa maneira observa-se nao ser conveniente apresentar
um dado médio Gnico de cada componente para as diferentes espécies
de tubarao, com vistas a uma andlise econdmica de uma determinada
pesca regional, sem antes identificar as espéecies de ocorrencia e

sua participagao estimada na captura.



Tabela 2
PARTICIPAcﬁO DOS DIFERENTES COMPONENTES DO TUBARAO

N-D - GM B S

PARTICIPAGAO DOS DIFERENTES COMPONENTES (%)

CHARUTO VISCERAS
CIENTIFICOS INGLES PORTUGUES |CABEGCA [OVBO | ESQUELETO | PELE BARBATANAS 7= 00" T RESTOS

Heterodontus francisci Horn - 38,6. 2,8 5,8 9,6 11,2 5,2 10,4
(Girard) ¥

Notorychus platycephalus Sevengill Pintado 29:0: i35.0 6,8 9,8 5,0 4,4 9,3
(Tenore)

Lamma detropis Salmon - - - - - - 12,0 -
(Bubbs Follett)

Alopias pelagicus Thresher - - - - - - 10,0 -
(Nakamura)

Halaelurus burguert Lesser spotted - 20,0 - - - 41,1 6,6 32,56
(Muller & Henle) dogfish

Carcharinus brachyurus - - 26,5 354 2.2 4,2 % | 12,1 13,9
(Gunther) i

Carcharinus limbatus Blacktip Galha preta 19,3 56,0 2,6 T2 1.5 3.1 10,1
(Muller & Henle)

Galeorhinus japonicus Soupfin - 14,9 - - - 4.5 2,9 32,6
(Muller & Henle)

Pterolamiops longimatus Whitetip - 30,4 < 3F2 3,6 8,4 6,4 g3 5,4
(Poey)

Mus telus manazo Smooth - 22,0 25:9 9,1 5,4 4,5 21 18,3
(Bleeker) hound ] :

Prionace glauca Blue Azul 21,3 40,2 - 12,0 6,0 4,4 328
(Linnaeus)

Sphyrna blochii Hammerhead Martelo 18,3 -54.4 3,4 4,2 B3 9:5 8,2
(Curvier)

Delatias licha Kitefin - 11,1 . 330 3,0 p 29 19,2 26,9
(Bonnaterre)

Carcharhinus faleiformus Silky Lombo preto 21,3 52,3 3,9 4,9 4,8 2,9 6,3
(Bibion)

Galeocerdo cuviert Tiger Jaguara 2),3 88,2 3.0 8,0 4,9 17,5 10,6
(Peron & Le Sueur)

FONTE: Gordievskava,V.S. Shark flesh in the food industry, 1971
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4.2 - Compasigao. Centesimal da Carne e dos Qutros Componentes

A carne de tubarao, se comparada com outros peixes,pode
ser considerada magra e de um pH mais baixo. O contéudo de proteinas
difere um pouco de espécie para espécie, mas corresponde a valores
proximos daqueles obtidos nos teledsteos. Seu valor nutritive, guando
analisada a participagao dos aminodcidos essenciais que compoeém  as
proteinas, € um pouco menor que a carne dos teledsteos, embora o con
teudo de lisina, aminoadcido essencial muito importante, se eguipare
ds outras espécies.

A Tabela 3 apresenta o contéudo de umidade, proteinas,
dleo e cinzas da carne oriunda de diferentes espécies, incluindo da

dos obtidos na literatura nacional.

Tabela 3

COMPOSIGAO CENTESIMAL DA CARNE DO TUBARAO

N O B B 8 COMPOSIGAO CENTESIMAL (%)

CIENTIFICO INGLES [PORTUGUES [UNIDADE|PROTEINA (CLEO | CINZAS
Carcharhinus sp(l) - Machote 79,4 18,4 1.1 3.4
Prionace glauca(l) Blue Azul 83,0 15,0 0,8 0,8
Isurus Oxyrhynchus (1) Mako Mouro 80,2 17,6 0,6 13
Sphyrna sp(1l) Hammerhead Cambeva 78,8 19,8 0,8 3,2
Heterodontus franeisnt (1) Horn - 79,6 17,7 0.3 1,8
Carcharhinus brachyurus (1) - - 75,8 18,9 0.1 0,6
Carcharodon carcharias (2) White Anequim 76,9 19,9 03 13
Sphyrna blochii (2) Hammerhead - 75,6 21,6 0,2 1,6
Carcharhinus faleiformes (2) Silky %E@?B 73,6 2355 - 11
Galeocerdo cuvierti (2) Tiger Jaguara 79,4 16,3 0,1 0,6

FONTE: (1) TORRANO, A.D. & MENEZES, H.C. Caracterizagao do cagao como materia-pri
ma para processamento —= ITAL
(2) GORDIEVSKAYA, Shark flesh in the food industry.

Como pode ser observado existem variagOes, em alguns ca
sos significativas, da ccmposigéo centesimal, o gue em muitos casos
pode definir o processamento mais adequado para cada espéecie. Como
por exemplo o Prionace glauca, gue por seu elevado teor de umidade econ

segqtiente textura mole configura-se numa matéria-prima pouco aprecia
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da para o consumo fresco ou congelado, apresentando caracteristicas
excelentes para a elaboragao de um produto salgado seco, similar ao

bacalhau, fato confirmado por instituigoes nacionais de pesquisa.

A Tabela 4 apresenta a composigao centesimal dos outros
componentes do. corpo do animal, guais sejam: as barbatanas, pele, es
queleto, cabega e visceras come um todo, ou, de forma separada, o fi
gado e as gonadas.

Na Tabela 3 e na Tabela 4 observa-se gue os tubarOes apre
sentam um comportamento similar aos teledsteos no que diz respeito a
localizagao das substancias gordurosas, quando uma grande guantidade
de Oleo se localiza no figado do animal, sua carne caracteriza-se c©
mo magra.

4.3 - Substadncias Nitrogenadas Protéicas e Nao Protéicas Pre
sentes na Carne.

As substancias nitrogenadas compreendem onitrogénio pro
téico e nao protéico. O nitrogénio protéico estid constituido pelas
proteinas sarcoplasmaticas, proteinas do miofilamento e do colageno.
Nos peixes em geral, o colageno tem uma participagao entre 4 e 8% do
nitrogénio proteico total, guantidade bastante inferior agquelas en
contradas nas carnes vermelhas.

Ja nos elasmobrianguios, a participagao do colagenoc no ni
trogénio protéico total corresponde a uma percentagem sensivelmente

maior, algo em torno de 20%.

A guantidade de colageno presente na carne se constitui
numa das variaveis determinante de um maior ou menor tempo de cozi
mento bem como na rapidez de digestao.

Por outra parte os teledsteos, o0 nitrogénio nao protéico
alcanga valores equivalentes a 400mg%, enguanto nos tubardes, segun
do dados do laboratdrio de TINRO-URSS, esse elemento atinge ate
3.300%,fazendo que a carne seja mais acida. A uréia apresenta uma
maior participagao nas substancias nitrogenadas nao protéicas, segui

da pelo Oxido de trimetilamina-OTMA.

Ambas constituem-se em caracteristicas intrinsecas das
carnes dos tubardes, nao dependendo do grau de frescor da matéria-
prima. Enquanto a ureia se degrada em amonia, o oxido trimetilamina-

OTMA, por redugéo bacteriana, transforma-se em trimetilamina e, pos
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COMPOSICAO CENTESIMAL DOS OUTROS COMPONENTES

N 200 "M OER S

COMPOSIGAO CENTESIMAL (%)

—{ COMPONENTES
NOME CIENTIFICO INGLES PORTUGUES UMIDADE | NITROGENIO | OLEO | CINZAS
Barbatanas 1220 4,20 0,60 6,20
Visceras 73,36 3.10 1:10 1,60
Chiloscyllium plagiosum Cat - Pele 61,50 8,20 5,50 6,80
Cabega 73,20 4,20 4,30 5,20
Esqueleto 71,30 4,70 0,81 6,10
Barbatanas 71,60 4,40 0,40 5,00
: Visceras 77,00 3,96 0,60 1,40
Squatina oalifornia iig;fm Anjo Esqueleto 63,70 3,90 o an . 1k 1o
Gonadas 48,4 6,90 6,80 1 yl5
Figado 38,5 1,50 50,70 0,80
Visceras 81,00 - 0,60 1,20
. Pele 64,40 4,60 0,60 00
Sphyrna blochii Hammerhead Martelo Cabecga 73,80 3,90 0,90 4,40
Esqueleto 70,50 4,70 0,90 8,30
Figado 52,00 1,20 28,90 1,00
Galeorhinus japonicus Soupfin - Barbatanas 69,80 3,98 0,40 6,50
Pele 72,80 4,40 0,40 3,60
Alopias pelagicus Thresher Raposa Barbatanas 67,90 343 0,10 1.50
Daldtias licha Kitefin - Barbatanas 68,80 4,50 0,20 6,60
Prionace glauca Blue Azul Figado 41,20 1,05 50,50 : 0,80
Odontaspis tricuspidatus Blue nurse - Figado 17,60 0,28 80,40 0,60

FONTE: GORDIEVKAYA,V.S. - Shark flesh in the food industry
KIZEVETTER, V.S. - Chemistry an

d technology of pacific fish.

LE
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teriormente, em dimetilamina, amdnia e formol. A presenga destes sub

produtos em determinados teores caracteriza o grau de qualidade da

carne de tubarao

A Tabela 5 mostra a percentagem de substancias nitrogena

das na carne de tubarao.

Tabela 5

SUBSTANCIAS NITROGENADAS NA CARNE DE TUBARAO(%)

R NITROE NETROGENIO
NIO NAQ PROTEICO .
CIENTIFICO INGLES PORTUGUES |PROTEICO | UREIA | OTMA
Heterodontum francisei Horm - 2,84 0,86 0,14
Notorynchus platycephalus Sevengill Pintado 2,44 0,77 0,09
Chiloscyllium plagiosum cat - 2,30 0,86 0,60
Lamma ditropis Salmon o 3,13 0,82 0,08
Alopias pelagicus Thresher Powcen: . 3.0 - DSl
Helaelurus burgeri ff.:fsihspotted - 3,62 0,74 0,18
Rynchobatus djiddensis Spotted guitar - 3;33 1,00 0,08
Carcharhinus gangeticus flSh_ - - 32 1,04 B2
Galeocerdo cuviert Tiger Jaguara 316 Ol 74 0,02
Peterolamiops longimanus Whitetip Anequim 3,20 0,83 0,07
Prionace glauca Blue Azul 2,481 0,96 0,09
Ginglystoma cirratum Nurse Lixa 3,18 0,94 0,18
Sphyrma zygaena R demhels 3,48 0,93 0,10
Squatina californica Pacific Angel  Anjo 3,29 0,91 0,05
Carcharhinus brachyurus - - 2,99 0,84 0,08
Dalatias licha Kitefin - % iy .02 0,12
Sphyrna blochii Hammerhead Martelo 3,23 0,79 0,01

FONTE: GORDIEVSKAVA,V.S. Shark flesh in the food industry
KIZEVETTER, I.V. Chemistry and tecnology of pacific fish.

Torna-se necessario ressaltar os cuidados que devem ser
tomados gquando se analisa, mediante o método Kjeldahl, o contéudo de
proteinas da carne do tubarao. Como ja foi mencionado, esta  possui
uma quantidade significativamente maior de substancias nitrogenadas
nao protéicas, se comparada com os teledsteos. Nestes ﬁltifnos, a se

melhan¢a de carnes de outros animais, a gquantidade de nitrogénio me
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dida mediante o método Kjeldahl & multiplicada por um fator 6,25 pa
ra a obtengdo da percentagem de proteinas. J3a no caso dos tubaroes,re
comenda-se usar outro método ou determinar o conteldo de nitrogénio
total e das substancias nitrogenadas nao protéicas, obtendo-se por

diferenga, o dado relativo ao nitrogénio protéico.

5 - ACONDICIONAMENTO A BORDO

Os tubarces, apds sua captura, devem ser tratados de forma es
pecial e diferente dos outros peixes, se se gquer obter produtos de
qualidade que permitam um aproveitamento integral e assim um bom de
sempenho econdmico das capturas dirigidas exclusivamente & pesca des

sa especie bem como das capturas acidentais.

O tempo que a embarcagao fica no mar, o tamanho da embarcagao,
as facilidades de trabalho a bordo e o grau de treinamento dos pesca
dores sdo fatores fundamentais gque determinarac o tipo de tratamento

a bordo.mais adequado.

£ de consenso que uma das primeiras operacoes gque devem ser
executadas & a retirada do sangue, gue corresponde aproximadamente a
7% -do peso inteiro, se possivel quande ainda o tubardo esteja vivo,
devido ao elevado teor de ureia presente, caso contriario, a carne

apresentari efeitos negativos guanto ao sabor e odor.

Assim, recomenda-se que tao logo o tubarao seja igado a bordo,
deve-se cortar a cauda de maneira que o cora¢ao, que ainda continua
batendo, bombeie a maior quantidade possivel de sangue para fora enquanto
permanece vivo. A perda de sangue mediante esta operagac pode ser da
ordem de 5,2 a 6,1l%. Quando os vasos sanguineos sao cortados perto
do osso peitoral a perda de sangue fica em torno de 2,0 a 2,5%, ja
ao se praticar uma incisao profunda na regiao parietal cbserva-se uma
perda de 3,3 a 3,8%.

No caso do tubarao ja se encontrar sem vida, & necessario pen
dur3-lo para que o sangue que, ainda, n3o tenha coagulado saia por
gravidade. E necessario ressaltar que esta operagao tem um alto grau
de dificuldade quando se utiliza embarcagOes pequenas e também, guan
do sao capturadas quantidades significativas de tubardes peguenos.
Nestes casos sugere-se descabegar, eviscerar e cortar a cauda o mais
rapido possivel, procedendo, imediatamente, & introdugao de um jato
de agua na veia principal colocando-se, logo a seguir, a ’quéntidade

adeguada de gelo.



40

Do ponto de vista tecnaldgico, & importante ressaltar que para
processar a carne de tubarao para consumo humanc, © sangramento deve
transformar-se numa pratica obrigatdria, j& que de outra forma, o sa
bor da mesma & afetado pelo conteiido de uréia e a cor se escurece ra

pidamente.

Em climas tropicais deve-se fazer esforgos para nao deixar os
tubardes no conves expostos 3 agao direta dos raios solares. Quando
nao se tem condig¢des de colocar o tubarao com a adequada proporgao
de gelo, recomenda-se deixar sobre a superficie dos tubardes panos
de aniagem molhados com agua do mar. Dessa maneira a prdpria evapora
gao da agua do mar provocaria um pequeno resfriamento da . superficie

do animal, além de evitar a exposigao direta ao sol.

No Uruguai, a captura de tubarao é realizada com embarcagoes
pequenas, nao permitindo trabalhar no conves com comodidade, ficando
os exemplares expostos d& luz do sol ou dentro do porao sem gelo, du
rante 4 a 8 horas, sem qgue ocorra deterioragac notdria. A safra de
tubarao nesse Pais ocorre no segundo semestre, época que a temperatu

ra oscila numa média de 18°c.

6 - BENEFICIAMENTO DE TUBAROES (CAGOES)DE PEQUENO PORTE

Nao & recomendavel cortar na forma de filé os tubardes de pe
queno porte devido ao fato de gque a espinha dorsal e os demais ossos

do corpo s3o moles.

A preparagao limita-se 3 evisceragao, retirada da pele e eli

minagao das barbatanas e da cabecga.

No caso da Squalus acanthias, & possivel a retirada da pele sem
causar danos a carne, mas gquando se trata de outras especies, embora
o exemplar seja pegueno, pode ser impossivel a retirada da pele sem

danificar a carne com a qual esta em contato.

Esta técnica nao & aplicavel aos tubardes de grande porte por
que estes s3o cortados em pedagos com a finalidade de facilitar a ma
nipulagao.

A seguir sao mostradas as ilustracgdes relativas as etapas de
beneficiamento de tubardes, da espécie mencionada acima, de acordo

com a publicagao "An illustrated guide to fish preparation” (Tropi

cal Products Institute). f
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7 = PROCESSAMENTO

7.1 - Da Carne

A ocorréncia de um alto nivel de uréia no sangque e na
carne & uma caracteristica dos tubardes, que apresentam um teor de 2
a 2,5%, engquanto o dos telebsteos & de 0,01 a 0,001%.

A uréia forma-se no sangue e nos fluidos do organismo de
todos os peixes marinhos. A diferenga baseia-se no fato de que os te
ledsteos a eliminam rapidamente enquanto os elasmobridnguios retéem a
uréia no sangue tendo como fungac elevar a pressac osmdtica para va
lores semelhantes & agua do mar. Como conseguéencia disso, ©O sangue
dos tubardes possui um maior grau de concentragao osmdtica e absorve

dgua, por osmose, através de uma de suas membranas e por isso nao ne

cessitam beber agua como os teledsteos.

Existe uma certa seletividade bem definida no teor de
uréia nas diversas espécies, independente das caracteristicas de ta
manho e peso dos exemplares. Por exemplo, o tubaraoc macuira contém
1.718mg% de ureia, o jaguara 1.990mg%, a musula (Mustelus) 2.038mg% e o
martelo 2.330mg%.

O teor elevado de uréia na carne € uma caracteristica in
trinseca dos tubardes, independente do grau de frescor, exigindo mé

todos especiais de processamento antes de seu consumo.

Atraves de pesguisas chegou-se a conclus3c gue 1.200mg%
de uréia € o limite abaixo do qual n3o se detecta a presenga de
uréia na carne, sendo gue, um teor de 1.400mg% ndo & percebido gquan
do a carne & preparada com temperos. Por outro lado, cientistas japo
neses determinaram o limite de comestibilidade através da medigao das
bases volateis totais, devendo ter um teor maximo de 30mg. Isto foi
confirmado num estudo realizado com uma espécie de tubarao desembar
cada na Escdcia, no qual foi comparado o desenvolvimento de bases vo
lateis totais com uma andlise organoléptica.

Quase todo o total das bases volateis totais presentes na
carne do tubarao, gquando se analisa o grau de gualidade do produto,

estao representadas pela amonia.

A uréia é absolutamente inofensiva a satde, mas da a car
ne um odor especial. O desdobramento da uréia resulta na formagdo de

- 2 - . 3 " -
amonia que & provocado pela enzima urease produzida a partir de va
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rios tipos de bactérias . Assim,a fim de manter a carne fresca,deve
se evitar,rigorosamente, a multiplicagao bacteriana. A formagdo de
amonia € ocasionada, em:grande parte, pela deficiente manipulagdo do
produto, a partir da captura ate o envio ao mercado.

Uma selec3o e uma manipulagdo cuidadosa , uma redugac
efetiva da quantidade de uréia e uma refrigeracao adequada e rapida
permitirdao oferecer ao consumidor um produto comparavel com muitas

espécies da familia dos teledsteos.

A diminuigdo da uréia até um teor de 1.200mg% ou menos
pode ser conseguida mediante um tratamento por calor (escaldamento,
cocgd@o ou esterilizagdo) ou de imersao da carne em agua, salmoura ou
solugdo acida. O tratamento por calor & menos eficaz gue o de  imer
sdo. Pedagos de carne de tubarao(2,5kg)perderam 64% de seu conteido
de uréia apds uma imersac durante 24 horas numa solugdo de acido 1la
tico. J& ao deixar a carne imersa em agua a perda de uréia & de apro
ximadamente 40%. Estes experimentos demonstram que guanto maior o con
teldo inicial de ureia mais rapidamente se elimina, salvo o residuo
final que & de 1.000 a 1.200mg%. Quando se coloca o produto em imer
sdo, a proporcao da carne e agua deve ser de 1 para 4, considerando
pedagcos de gualguer tamanho. Recomenda-se resfriar a solugao median

te o uso do gelo.

As solugdes salinas muito concentradas s3oc muito efica
zes para eliminar a uréia da carne. Colocando-se a carne de tubarao
numa salmoura acida e posteriormente imersa em 3agua pode-se eliminar
79 a 90% de conteudo de ureia.

O Instituto de Tecnologia de Alimentos-ITAL, Campinas/
SP, realizou uma pesquisa na qual empregou filés da espécie C(Carcharhi
nus sp de 1,5cm de espessura, que foram tratados em solugdes de dci
dos citrico, acético e latico, em diversas concentragdes, durante 4
horas, mantendo sua temperatura em torno de 4OC, a fim de verificar
o seu efeito na remogao da uréia da carne. Os resultados foram os se
guintes (Tabela &) :
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Tabela 6

REMOGCZO. DE UREIA DA CARNE COM SOLUGCOES ACIDAS

TESTE 1 3 RS R - - e R e e TESTE 3

% de A.Citrico| % de Urdia| % de A.Acetico| % de Urdial| & de A.Latico|% de Uréia

0 (branco) 1,90 0 (branco) 1567 0 (branco) 3,43
0,1 1,67 L 0,31 1 1,27
1,0 1,53 2 0,31 3 0,63
- - 3 0,31 - 0,21

FONTE: TORRANO,M.A & MENEZES,C.H.

Através da Tabela acima pode-se concluir que © acido
mais eficiente na retirada da uréia da carne foi o acético, usado nu

ma concentragao de l%.

Por outro lado, um trabalho realizado por Gordievskaya
(Virginia,USA)com o mesmo objetivo do anterior, ou seja, estudar a re

tirada da ureia da carne, apresentou os seguintes resultados:

No primeiro teste, os filés(nac identifica a espécie)fo
ram imersos em agua durante 3 horas. A amostra 1 consiste em pedagos
grandes, a amostra 2 em carne triturada, a 3 em pedagos maiores gque
a amostra 1, mas de outra espécie e, finalmente, a amostra 4 consti

tuia-se de pedagos menores (Grafico 1).

Assim, observa-se,claramente, que a carne triturada de
tubarao pelo fato de ter uma maior superficie em contato com a agua
apresentou maior eficiéncia na retirada de uréia. Tambem,concluiu-se
que quanto menor for o tamanho do f£filé, tanto maior serda a elimina
cao de ureia,

No segundo teste, foram tratados os filés com distintas
solugdes. A amostra lera formada por uma solugdao de extrato de urea
se, a 2, por uma solugao de 1,5% de acido latico e a 3, por uma sal

moura de 1% de concentragao{Grafico 2).

Ambos os testes foram realizados numa temperatura de

aproximadamente 15°%.
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GRAFICO Ol

RETIRADA DE UREIA DA CARNE
TESTE - |

{mg%)

UREIA

T | s T i L ;3 1
! RS St R e 7 —— 24
TEMPO DE IMERSAO DA CARNE (HORAS)

FONTE : GORDIEVSKAYA , V.S.

De acordo com o grafico 02, observa-se gue o extrato de
urease apresentou um melhor desempenho na eliminagao da uréia da car
ne, embora o uso desse produto possa ser proibitivo do ponto de vis
ta econdmico. Observa-se, ainda, que o tratamento com acido latico

foi mais eficiente que o com salmoura.

7.1.1 = Da Carne Congelada

Nas pescarias realizadas no Atlantico Norte nao
se realiza sangramento das especies de tubardes pequenos, como & O
caso das "mielgas" (Squalus acanthias); imediatamente apds sua captura
sao resfriados ou congelados. A gualidade da carne & julgada pelo
odor e cor, devendo apresentar um tom vermelho vivo e auséncia de
odor de amSnia. Esta espécie & vendida em grande parte no mercado in
ternacional como um produto resfriado ou congelado. No fator gqualida
de, o problema mais sério nao & a uréia, e sim a facilidade de ranci
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ficagao, prejudicando a cor e o sabor. Por exemplo, na Noruega, esta
espécie é congelada quando tem um elevado grau de gqualidade, logo &
armazenada a uma temperatura¢k;—4ooc e sendo envolvida, antes do con

gelamento, numa pelicula impermeavel aoc oxigénio.

GRAFICO 02

RETIRADA DE UREIA DA CARNE -TESTE 2

2000 4
1800 4
1600 -
1400 -+
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'

UREIA .‘ mg %)
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400+

I T T
4 8 12 16 18 20 24
TEMPO DE IMERSAO DA CARNE ( HORAS)

Fonte : GORDIEVSKAYA K U.S.

A ROMEXPORT, empresa italiana interessada na aquisigao
de tubaroes congelados, descabegados e eviscerados e sem barbatanas
e cauda, d3 as seguintes instrug¢des para preparagao, conforme as exi

géencias de seu mercado (Figura 28). :
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FIGURA 28

INSTRUGOES PARA PREPARAGAO DO CHARUTO CONGELADO

e e,

A cabega precisa ser retirada de acordo com a fi
gura acima, comegando o corte pelas barbatanas peitorais, tirando fo
ra a parte das branguias e depois cortando a parte restante, quebran
do também o osso. As visceras devem ser removidas e a cavidade abdo
minal limpa cuidadosamente com agua, tirando todas as partes pretas,

raspando-as profundamente até sairem todas as impurezas da coluna.

: O corte de abertura do tubarao para a remogao das
visceras deve comegar da cauda até, aproximadamente, 25 cm da parte
superior para evitar que o tubarao quebre-se em duas partes.

ApdOs a limpeza da barriga, o corpo tem que ser

mantido o mais fechado possivel, conservando sua forma original.

As outras barbatanas devem ser retiradas sem fe
rir a carne. Recomenda-se que a cauda seja retirada apds o congela
mento, de forma a facilitar a suspensao do exemplar nessa operagao,
pois esta € a Gnica maneira de se manter sua forma natural, detalhe

de suma importancia para alcangar uma boa valorizagao comercial.

Para manter o corpo em sua forma original, reco
menda-se utilizar uma capa(roupao) ,similar 3 empregada nas pegas de

carne bovina, que permita fechar bem o corte da barriga.

O tubarao deve ser congelado a uma temperatura
!

de 35 a 450C abaixo deOOC.Uma vez congelado, deve ser armazenado en
tre, =20 a -25°C.
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Por outraq lada, a literatura especializada infor
ma que exemplares maiores de 1m de comprimento devem ser  apresenta
dos em forma de filés nao maiores de 2kg. Antes da filetagem, proce
de-se a retirada da pele e da carne escura. Logo apds a obteng3c o©s
filés sao lavados rigorosamente, numa solugao de salmoura para depois
serem congelados a -40°C, seja em blocos ou individualmente. Poste
riormente, s3ao glazeados e acondicionados em sacos plasticos e empa

cotados em caixas de papelao, de acordo com a exigencia do mercado
consumidor.

7.1.2 - Carne Salgada Seca

Influenciado pelos paises desenvolvidos o cresci
mento do parque industrial brasileiro foi direcionado aos processos
de congelamento e enlatamento. Alem disso, houve uma evidente concen
tragao de esforgos sobre um pequeno nimero de espécies, provocando
uma situagao em que algumas delas atingiram niveis de captura proxi
mos ao ponto maximo sustentavel, tornando as indiistrias muito depen
dentes de um nimero limitado de espécies e vulneraveis, por conse

guintes, ds flutuagOes das capturas o que gerou muitas disfuncdes.

O processamento de pescado salgado seco pelas in
distrias nao acompanhou o desenvolvimento do setor pesqueiro, devido
a este direcionamento que reprimiu o empresariado no sentido de dire

cionar esforgospara a busca de alternativas viaveis para tal produto.

Contraditoriaménte, © Brasil e um dos grandes con
sumidores mundiais de bacalhau, sendo este considerado um produto
tradicional no mercado nacional. Nos 4ltimos 60 anos, o Brasil impor
tou guase 1,5 milhoes de toneladas, representando um desembolso de
divisas para o Pais da ordem de, aproximadamente, 900 milhdes de dé
lares em valores naco atualizados.

Quando se fala das espécies brasileiras com carac
teristicas adequadas para substituiX o bacalhau importado ou de pPro
duzir um produto alternativo, os tubarOes apresentam-se como primei
ra opgao, fato este ji3 consumado em varios paises latino-americanos.

: O procedimento para elaborar a carne de  tubario
na forma de um produto salgado seco & relatado aseguir: (Fluxcgrama 1).

Inicialmente, deve-se proceder a retirada da cau
da gquando o tubarao ainda estiver vivo, atuando da forma recomendada
no item "Acondicionamento a Bordo". Apds o seu desembarque, os tuba.
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roes ja na forma de "charuto", ou seja, descabegados, eviscerados e
sem barbatanas, s3o lavados minuciosamente tanto na parte externa cQ
mo na sua cavidade abdominal, usando agua sob pressao.

Posteriormente, ©s tubardes s3o pendurados median
te ganchos em forma de "S" a uma altura que facilite a retirada da
pele pelo operador. Ainda nesta posigao & extraida também a carne es
cura localizada nas partes laterais do animal.

Depois, sao colocados numa mesa, e procede-se a
retirada do esqueleto, fazendo um corte transversal na musculatura
de forma a definir o comprimento dos filés. Realizada esta fase, ini
cia-se a obtengao de mantas ou filés mediante um corte horizontal,
procurando, na medida do possivel, obter filés da mesma espessura.
Este procedimento reveste-se de elevada importancia devido, princi
palmente, 3 necessidade de possibilitar uma mesma umidade apds um de
terminado tempo de secagem dos filés salgados, bem como visando a pa

dronizagao do produto final.

Apds a obtengao dos filés, os mesmos s3o colocados
num tangue com agua, salmoura ou alguma solugao acida com vistad eli
minagao de parte da uréia e de pigmento existentes na carne. E neces
sario ressaltar a importancia da temperatura da solugao ser a mais

baixa possivel, para evitar o rapido desenvolvimento de bacterias.

Depois da retirada dos filés da solugao,inicia-se
O processo de sélga. O método de salga utilizado depende das caracte
risticas do proprio lugar de industrializagd@o, podendo ser salga a se
co ou salga mista. Este Ultimo recomenda-se guando as condigOes sani
tidrias nao s3o as mais adequadas e a estrutura industrial carece de
pessoal treinado. Na literatura sugere-se a adigao de sal, de granu
lometria fina e grossa em partes iguais, numa proporgao de 30% com

relagao ao peso da matdria-prima.

O tempo de salga & variado e depende do método em
pregado, da espessura dos filés, da temperatura da operagac e do pro
duto que se deseja obter.

Os files, ja salgados, s3o lavados numa solugao de
salmoura a 10% de forma a retirar os cristais de sal presentes na
sua superficie.

A secagem pode ser realizada, se as condiglOes am

bientais o permitirem, diretamente, mediante agio dos raios solares
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FLUXOGRAMA QI
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e do vento ou também através de secadores artificiais. Nesta opera
¢ao deve-se ter cuidado para que o ar de secagem nao exceda a tempe
ratura limite, suportavel para cada espécie especificamente. A téc
nica de secagem de especies européias recomenda gue a temperatura do
ar n3o ultrapasse a 28°C; j& a tdcnica relativa a alguns peixes tro
picais, segundo trabalhos praticos realizados no Brasil, permite a

temperatura de 40%c.

A secagem do tubarao salgado, bem como a de qual
quer outra espécie, € uma operagac importante quando se quer  obter
um produto de-qualidade, principalmente se a finalidade & elaborar
um produto similar ao bacalhau.

As condigoOes de secagem, no gque diz respeito as
variaveis de temperatura e umidade relativa, devem ser muito bem equa
cionadas. Segundo a literatura especializada, as caracteristicas
ideais de temperatura e umidade sao 28°C e 35 a 60%,respectivamente.

Lamentavelmente, as condigSes ambientais brasilei
ras nao sao as vezes adequadas para obter, sob as caracteristicas na
turais, os valores acima mencionados, sendo necessarioc recorrer a

sistemas artificiais de secagem.

0 fato das regiOes Norte e Nordeste e, na época de
verao, no Sul e Sudeste apresentarem valores de umidades relativas elg
vadas, o secador artificial nao pode restringir somenté ao artificio
de aumento de temperatura para diminuir a umidade relativa, 3ja gque
também os valores de temperatura s3ao muitas vezes superiores ao maxi
mo indicado. Dessa meneira se faz necessario primeiro desumidificar
o ar de secagem e, posteriormente, aguece-lo até a temperatura dese
jada.

Um sistema novo de secagem gue atualmente estd sen:
do empregado em indistrias modernas & a "bomba de calor" ou, em ou
tras palavras, o uso do equipamento frigorifico em sentido invertido.

Uma pequena explanagdo desse sistema & mostrada a
seguir:

Segundo o diagrama psicrométrico, o ar de . secagem
passa por trés etapas bem caracteristicas(Grafico 3).
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GRAFICO 03

DIAGRAMA PSICROMETRICO AR DE SECAGEM
UMIDADE RELATIVA (%)

UMIDADE ABSOLUTA
(Kg de dgua/ Kg de ar seco)

|

TEMPERATURA (°C)

Etapa de Resfriamento e Desumidificagao(C-D-3)

_ Apds a passagem através do tinel de secagem, o ar
e conduzido 3 fase de pressaoc baixa do ciclo frigorifico. Neste ca
so, o0 ar passa através do evaporador esfriando-o, inicialmente, até
a temperatura de orvalho (ponto D), onde a agua condensa, desumifi
cando o ar. Nesta etapa, o ar sofre um decréscimo da umidade absolu
ta, da temperatura e da entalpia.

Etapa de Aquecimento (A-B)

O aquecimento do ar & feito utilizando a fase de
pressao alta do ciclo frigorifico(refrigerante apds 0 compressor)
aumentando sua temperatura. Também, o aguecimento do ar pode ser com
plementado ou realizado através de uma resisténcia eletrica. Esta
operagao & efetuada a uma umidade absoluta constante, tendo um aumen

to da temperétura e da entalpia e uma diminuig3ao da umidade relativa.

Etapa de Secagem (B-C)

Apds o aquecimento, o ar é insuflado numa céamara
/
(tunel) de secagem onde se encontra © pescado salgado. Este processo
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pode ser considerado adiabatico, significando que o calor requerido
para evaporacao da umidade do pescado & sd proporcionado pelo ar.
Grande parte do calor sensivel do ar & transformado em calor latente
como resultado do aumento da quantidade transferida ao ar sob a for
ma de vapor. Durante esse processo adiabdtico (B-C) ocorre decrésci
mo da températura e aumento da umidade absoluta e da umidade relati
va. A entalpia permanece praticamente constante durante © processo
adiabatico.

A apresentagao do produto final vai depender do

mercado gque se guer atingir e das exigéncias dos compradores.

Quando se guer processar tubarOes pequenos (cagone
tes), na forma de um produto salgado seco, & muito dificil conseguir
uma certa padronizagao de tamanho e uma apresentagao homogénea, se
guindo as operagoes tradicionais acima descritas.

Mas, para esses casos, & possivel empregar  técni
cas ja utilizadas em outros paises, como por exemplo no Uruguai, gque
a partir, de peixes pequenos, obtém um produto salgado seco, de for
mato até mais padronizado que quando se trabalha com tubardes gran

-des. As operagOes gue devem ser realizadas s3o relatadas a seguir.

1. Os filés recebem o mesmo tratamento descrito no
procedimento tradicional. A imersdo deve ter como objetivo tanto are
tirada da uréia como também dos pigmentos, permitindo que no momento
de retirada dos filés, os mesmos possuam uma colorag3@o a mais branca
possivel.

2. Posteriormente, deixa-se escorrer a égua super

ficial dos files.

3. A seguir inicia-se o processo de salga. Num tan
gque pequeno (aproximadamente 1 x 0,8m) coloca-se uma camada de sal
que cubra toda a superficie do fundo, seguido da primeira camada de

~filés, com a parte ventral para cima, depois, uma segunda camada de

filés permitindo ocupar todos os espagos livres deixados pela pri
meira camada, e por f£im, uma terceira camada, com a parte ventral pa
ra baixo, seguida de uma segunda camada de sal, e assim sucessivamen
te, isto &, uma camada de sal para cada 3 camadas de files.

4. Quando a pilha estiver a uma altura, aproximada
mente,de lm coloca-se uma Ultima camada de sal. Sobre sua superficie

aplica-se uma prensagem de forma homogénea.
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5. Decorrido o tempo suficiente para se atingir um
grau de saturacao de sal e ao mesmo tempo ocorrer a ligagao das tres
camadas de filés, transformada scmente em uma, os blocos formados,
de dimensdes de acordo com as medidas do tanque,sao retirados cuida

dosamente.

6. Posteriormente, os blocos formados sao coleocados
numa superficie plana, espalhando sal £ino na superficie de cada blo
co, de maneira a formar uma pilha,Aprocede-se a uma nova prensagem.
Durante esta operagao, os blocos que estao na parte inferior sdo co
locados na superior de forma a obter uma prensagem homogénea, adicio

nando-se novamente sal na suas superficies.

7. Concluida a prensagem, cada bloco & cortado em
fatias, ao longo do comprimento do mesmo. A posig3o do corte para a
obtengao das fatias determinara a largura do produto final.

8. Em caso da secagem ser realizada de forma natu
ral, isto &, exposta diretamente ao sol e vento, as fatias sao pendu
radas mediante a colocagao de um prego, na parte superior delas, num
sarrafo disposto em forma horizontal numa altura de aproximadamente
1,70m. '

9. Finalmente, apds a secagem, as fatias s3o divi

didas de acordo com o comprimento desejado do produto final.

7.2 - Das barbatanas

Os tubaroces quando nadam equilibram-se através de suas
barbatanas peitorais, utilizando as barbatanas dorsais para estabili
zagao, e nao para propulsao, como & o caso dos peixes Osseos (teleds
teos) . Por esse motivo, a constituigao de seu tecido cutdneo apresen
ta uma estrutura de coliageno macio e fibras eldsticas denominadas de
"agulhas de barbatanas". ‘

As barbatanas, devidamente industrializadas, sao a par
te mais nobre do tubarao e, provavelmente, constituem-se no alimento
mais caro do mundo. Sua demanda € elevada nas populagoes de . origem
chinesa gque a utilizam para a elaboragao de iguarias gastrondmicas
conhecidas mundialmente como sopa de barbatanas de tubarao.

As barbatanas sao retiradas do tubarao seguindo sua for
ma natural, isto €, realizando um corte de meia-lua (curva concava)

de maneira a manter a barbatana inteira, sem ou com pouca  carne, O
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gue torna sua industrializagac mais simples. A barbatana caudal (13
bulo inferior) & retirada mediante um corte horizontal reto(Fig.29).

FIGURA 29

LOCALIZACAO DAS BARBATANAS
E AS LINHAS DE CORTE

12 b dorsal

inferior
b anal
b. ventrois

B patiocni e linh0 du cOFtS

As barbatanas aproveitaveis sao as duas peitorais, a
primeira dorsal (raramente a segunda) e o ldbulo da cauda. Estas,além
de ter configuragoes diferentes, apresentam variagdes entre as dife
rentes espécies, como podem ser verificadas na Figura 30. Quando sao
comercializadas devem estar inteiras e em jogo completo. Emboras as
barbatanas sejam vendidas segundo seu peso, seu valor diminui se as
mesmas nao estiverem na proporgac descrita acima ou guando s3ac comer
cializadas misturadas, ou seja, nd3o sendo apresentadas de forma con
junta segundo cada exemplar. Seu valor comercial depende, ainda, de
sua cor, tamanho, variedade e qualidade. As barbatanas brancas sao
mais caras que as pretas. Em resumo, o principal interesse dos comer
ciantes @ a quantidade e gqualidade das "agulhas" existentes numa bar
batana.

As barbatanas  do tubardo-lixa (Ginglymostoma cirratum) nao
sao comestiveis devido ao fato de seu tecido cutdneo n3o apresentar
fibras elasticas("agulhas"), o mesmo pode-se dizer das barbatanas
peitorais do tubarao espadarte ( Pristrophonus nudipinnis). As barbatanas
muito peguenas como a segunda dorsal, anal e pélvica e dos tubardes
pequenos nao sao vendidas em conjunto, e sim como "malhas" de barba
tanas, apds sua completa industrializag3o. Considera-se um tubarao

como peqgueno quando nao atingiu 1,20m de comprimento.
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FIGURA 30

FORMATO DAS BARBATANAS DE ALGUMAS ESPECIES DE TUBARAQ

Espeécie
Tipo Prionace glauca Carcharondon carcharigs | Isurus oxyrinchus

Barbatanas
peitorais

Barbatanas
dorsais

Barbatanas
caudais

7.2.1 - Estagios de Processamento

As barbatanas podem ser comercializadas em varios
estigios de industrializagao, quais sejam: barbatanas "verdes" (fres
cas); barbatanas cruas e secas ao sol ou cruas congeladas ou salga
das e congeladas; barbatanas industrializadas, sem pele ou barbatana
peitoral cortada e sem a "prateletas" cartilaginosas; na forma de
pré-preparadas como agulhas de barbatanas; e, finalmente, como malhas

de barbatanas(Figura 31 e Fluxograma 02).
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FIGURA 31
0S COMPONENTES DA BARBATANA
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a) Tratamento da matéria-prima

I - Resfriamento

As barbatanas recém retiradas do tubaraosac cha
madas de barbatanas verdes ou frescas. Caso nao forem vendidas dentro
de poucos dias, geralmente, recomenda-se gue sejam lavadas em agua de

mar e armazenadas com gelo.
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