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APRESENTAÇÃO

- o Projeto Tubarão, consiste de uma série de estudos em
desenvolvimento pela SUDEPE, com vistas a dotar o setor pesqueiro de
informações técnico/econômicas e de mercado na forma de um pacote
tecnológico, que possam subsidiar a tomada de decisões voltadas a uma

I

exploração racional dos estoques de tubarões.

o primeiro estudo tratou da "Pesca Experimental de Tu
barão por Embarcações Artesanais e Seu Processamento e Comercializa
ção do Filé Salgado Seco, Similar ao Bacalhau".

Neste trabalho estamos apresentando informações que d~
zem respeito, principalmente, às técnicas de processamento dos dife
rentes produtos obtidos a partir do tubarão, bem como uma abordagem
mercadológica para eises produtos.
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1 INTRODUÇÃO

o Projeto Tubarã0 tem corno objetivo a elaboração de um pacote
tecnológico abrangendo os diferentes aspectos relacionados can o recur

I

i: so tubarão, com vistas a sensibilizar os empresários da pesca
uma utilização racional desta espécie.

para

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

são poucas as informações nacionais sobre processamento e mer
cado do tubarão e, as que existem, geralmente não chegam a conheci
mento do usuário da pesca, que neste caso seria o corpo técnico da
indústria pesqueira.

o mesmo acontece com a literatura internacional sobre tubarão,
que embora sendo muito mais rica em informações, dificilmente o in
dustrial tem acesso a ela, e o máximo que pode ocorrer é que ditas
informações façam parte do acervo bibliográfico de uma universidade
ou instituto de pesquisa.

Justamente, essa barreira que existe entre o pesquisador e o
usuário da pesca que se pensa romper, levando o que há de melhor em
informações para aqueles que trabalham no dia a dia com o recurso em
questão, sempre pensando que esta veiculação possa contribuir com re
sultados positivos para um aumento da produção e produtividade do se
tor pesqueiro.

No trabalho em questão nao se pretende criar nada de novo, mas
somente, após uma análise de toda a literatura reunida, bem como uma
consolidação de dados obtidos de empresas estrangeiras interessadas
em importar determinados tipos de produtos - eXigências básicas com
relação ao processamento-elaborar um guia de orientação para as em
presas nacionais.

t fato reconhecido que em tecnologia e mercado nao existe nada
estático, ou seja, novas tecnologias são desenvolvidas, os preços no
mercado nacional e internacional sofrem contínuas variações, o compoE
tamento do consumidor muda e assim, pretende-se,no decorrer do tempo,
acompanhar esta evolução e, dessa maneira, poder atualizar constante
mente as informações e enriquecer o trabalho.

Dentre a bibliografia consultada, cabe ressaltar o documento

11
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"Shark Utilization and Marketing", elaborado pela Organização das
Nações Unidas para a Agricultura e a Alimentação-FAO, uma vez que se
trata de uma publicação similar ao presente trabalho, sendo que se
diferenciam no que se refere à abrangência; enquanto a publicação da
FAO tem um enfoque internacional, este trabalho oferece informações
mais direcionadas à realidade brasileira, contando, inclusive, com
novos dados de publicações mais recentes.

Este documento, além de proporcionar informações de processa
mento e mercado para os produtos obtidos a partir do tubarão, apr~
senta, inicialmente, dados com relação ao desembarque dessa matéria-
prima, por Unidades da Federação; informações de identificação das
principais espécies bem como suas características intrínsecas.

2 DESEMBARQUEDE TUBARÕES NO BRASIL

Os tubarões (cações) , diferentemente da m~ioria das espécies
que ocorrem na costa brasileira, são capturados em todas as Unidades
litorâneas do Brasil, desde Rio Grande do Sul até o Território de
Amapá.

A Tabela 1 apresenta uma série histórica(1978-l982) do desem
barque de tubarões segundo as Unidades da Federação. Estas" informa
ções foram obtidas através dos dados estatísticos levantados, fruto
do convênio entre a Superintendência do Desenvolvimento da Pesca-
SUDEPE e o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística-IBGE.

Cabe assinalar que as estatísticas não fornecem detalhes sobre
a incidência das diferentes espécies de tubarões que ocorrem no lito
ral brasileiro, limitando a fornecer as informações num dado único,
sob a denominação de cações.

O comportamento do desembarque de tubarões nos cinco(5) anos ana
lisados não indica uma tendência marcante no sentido de uma regul~
ridade ou uma situação de aumento ou diminuição da produção. Obser
va-se ainda, que no ano de 1982 o desembarque foi superior aos anos
anteriores, devido, nao a um aumento equitativo da participação dos
diferentes estados, mas sim, a um comportamento ascendente, de manei
ra significativa, da produção do Estado do Rio Grande do Sul.

O desembarque de tubarões em 1982, representou 4,46% do total
de peixes capturados no litoral brasileiro (água salgada) , 'alcançando
o 49 lugar entre as principais espécies capturadas."
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n Tabela 1

.•... DESEMBARQUE DE TUBARÃO SEGUNDO AS UNIDADES DA FEDERAÇÃO

(Toneladas)
tmIDADE 1978 1979 1980 1981 1982

Território do Amapá 15 10 20 24 20
Pará 1.480 1.694 1.839 2.253 1.876
Maranhão 1.759 1.232 1.622 1.613 1.802
Piauí 122 100 111 108 114
Ceará 779 562 484 509 402
Rio Grande do Norte 332 191 229 292 281
paraíba 77 53 26 26 23
Pernambuco 25 36 26 34 40
Alagoas 32 93 41 54 45
Sergipe 22 25 26 21 19
Bahia 438 853 701 670 932
Espírito Santo 320 279 380 354 502
Rio de Janeiro 683 672 665 538 582
são Paulo 719 864 1.316 2.177 852
paraná 323 317 319 256 151
Santa Catarina 4.624 6.075 3.838 3.784 3.455
Rio Grande do Sul 6.019 2.455 3.965 6.512 10.610

TOTAL 17.769 15.511 15.608 19.226 23.716
FONTE : SUDEPE-IBGE

Nesse mesmo ano, a Região Sul apresentou a maior participação
no desembarque de tubarões (59,94%) , seguidas das Regiões Sudeste
(16,59%), Nordeste(15,46%) e, finalmente, Norte (7,99%).

~ ne cessârí.o r~ssa1tar a ausência no País de urna captura diri
gida exclusivamente à pesca de tubarão, sendo sua produção fruto de
urna pesca acidental. Assim, na Região Sul, os tubarões capturados
são provenientes principalmente da pesca de arrasto; na Região Sude~
te, existe um desembarque significativo na pesca de espinheI(barcos at~
neiros); e nas Regiões Norte e Nordeste, através da pesca artesanal,
principalmente nas capturas com rede de espera.
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3 - IDENTIFICAÇÃO DAS PRINCIPAIS ESP:t:CIES BRASILEIRAS

'•....•
{

Os tubarões pertencem à classe Chond:!'ichthyes que abrange
os peixes cartilaginosos, à sub-classe Elasmobranohd.i: e à ordem
tremata.

todos
PZeuro

são listadas a seguir as famílias que ocorrem no litoral brasi
leiro, nã.o devendo ser considerada esta relação como completa, pois
se trata de um recurso pouco estudado do ponto de vista da sistemá
tica:

- FacIlia CItRC/!i.RIf/IDAE

- Gêneros: Pricmace
CareharinlUl

~c:oz.i.odon
:':·fJa:pr-iCM

Cawocerdc

GaZcomi,!U4

- F.ur.ili a SPHYP.I:IDAE

- Genero : SF;,yl'nC

- F=il1.l ISUl'.IDAE

- Gêneros: 16~

- Gênero : C~~

- Familia CF:T:)RI!l/;!'DAE

- G';;nero : Cc:or"i.nu.s

- Farntl.ia 'J'ilIAXIDAE

- Gc nero : ttue te ZIUI

- FilmH1il :;C1LIORlIJI,'IDAE

- Genero : ~codon

- Gcne ro : S~-yl.i.omi.nu:J

- Familia RICO:lTIDAE

- Filll\l.lia cr..!:.C"!OLOiJfDAZ

- .am! Ua SQ/J,ll..IDAF.

- cêne ee : &..;W%Lus

- FiII"r 11<1 DAf,;::rrC,lE

- G';'nero : lllistiuD

Filmillu :;mIiiO!1l!101l/::

- Gênero : fiÍlin::

- G!3nCl:o : !i.•.xunaltui:

Com base em informações de órgãrn regionais de pesquisa e de
empresas pesqueiras, foram selecionadas dezoito(18)espécies que se
destacam nos desembarques, cujas principais características sao des
cri tas a seguir:
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Prionace glauca (Linnaeusl, 1758

NCME POPULAR: Azul, rnole-mole

TAMANHO: nascem can cerca de O,SOm;atingem a maturidade can 2, sOm;
. .

podemalcançar 3, 80m;UD'l. exernr'llarde 2, 7Om,pesou 95kg.

DISTRIBUIQD: águas tropicais, sub-tropicais e ~adaS quentes,
incluindo o M:diterrâneo.

IDENTIFICAÇÃO: focinho côní.co e extremamente rompridoi membrananic

ti tante presente i fendas brazquí.aí.s pequenas, sendo a maior igual a

2 vezeS o diâmetro horizontal do olho i origem da lê dorsal, na rre~
de da distância entre a p:mta do focinho e o sulco pré-cauda.l; pe4:.
torais longas, sendo o seu canprirnento igual à distância que vai da
p:mta do focinho à sê fenda branquial, largura ãa peitoral igual a
1/3 do seu o::mprirrentoi espí.râcul.os ausentes i 28 a 29 dentes sup.::,

riores (às vezes 1 central pequeno) muito próximos uns dos outros,

sendo que as suas bases se trespassam; cúspiàes sub-triangulares ae.
liquas, serrilhadas, can a borda interna muito côncava; 27 a 34 den

tes inferiores (1 a 4 centrais pequenos) a:m as cúspiàes mais .esbel
tas e erectas, finamente serrilhadas e ocasiona.J.rrentelisas; 1 a 3

séries funcionais.

COR: azul escuro na parte superior; azul claro, dos lados; branco,

na parte inferior; depod.sde rnortos, são cinzentos.

HÂBrros: freq5entam, geralmente, alto mar; cerrempeixes e rnoluscos;

são freqüenterrente ena::mtrados emvolta de baleias arpoadas das
quais pedemcaner boa parte.
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Carcharhinus falciformis (Bibron), 1939
(

I
\

NCME Pa?ULAR:Lcmbo preto

TAMANHO:Pede alcançar até 3,50m. O tamanho ccmm é 2,50.

DISIRIBUIÇÃO: D3.Baia, celaware até a área do Sul do Brasil.

IDENTIFlCACÃQ: corpo alongado e esbelto. Focinho estreito e arredon
dado, mcàeradamente alongado. Os lábios são bem CLIrtos, as abas na

sais anteriores .bem baixas e ruàirnentares; não há espiráculc (respl

radouros). Os dentes superiores apresentam cíispí.des relati varrente

estrei tos. Aqueles do maxilar inferior são retas, suas pontas ~
a - 1nas levemente serradas. A 1- baIbatana dorsal e mcx:leradarrentea ta;

seu ápice é arredondado. A 2~ barbatana é bembaixa, e caneça acima
ou pJuco atrás da barbatana anal. As barbatanas peitorais são cem
pridas e falciformes. Há umaespinha dennal entre as barbatanas der

sais •
•....•

COR:Cinza escura. Barriga acinzentada ou branca.

HÂBITC6: Vive emgeral em águas superficiais, mas é encontrado,

vezes, a consideráveis proftmdezas. A.Lilrenta-se basicamente de

xes e lulas: t: muito ágil em seus movimentos.

-as
pel



Carcharhinus1eucas (Mu11er e Hen1e), 1841

A
NCME POPUI.AA: Cabeça chata

TAMANHO: nascemcemcerca de O,65rniatingem a maturidade can 2,OOrni
pedemalcançar 3, oOm. e pesar cerca de 200kg.

DISTRIBUIÇÃO: Atlântiro, do Brasil aos EEUU.

-

aIDENTIFICAÇÃO: corpo rroderadarnentercbusto; dorso liso entre a 1- e

2~ dcrsal.: sulco pré-caudal sq:::erior mais desenvolvido que o infe

rior; membrananictitante pxeserrter focinho curto e arredondado,s~

do a parte que fica à frente da boca bemmenorque a largura da b~
cai l~ dorsal can àpice sub-angular; origem da l~ dorsal a frente

da axila da peitoral i origem da 2~ dorsal à frente ou sobre a ori
gemda anal; 25 ou 27 dentes superrí.ores (1 central menor) largos e
triangulares can bordas serrilhadas, quase erectos no centro da bo

ca e tomando-se oblíquos para os cantos i 25 ou 27 dentes inferio
res (1 central menor) cemCÚ5pidesestreitas, sirrétricas e erectas,

bordas finamente serrilhadas, e bases alargadas.

COR: cinza claro ou escuro na parte supezí.or, e branco na inferior.
Nos jovens, lóbulo inferior da cauda e 2.êdorsal escuras.

HÂBI'IOS: freqüentam águas costeiras, podendo subir rios; a.Lirnerrtiam-

se de peixes i são relati varnente lentes.

17
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Carcharhinus limbatus {Muller e Henle}, 1841

I
I,.......,

I
i
~

N01E POPUlAR:Ga1hapreta

TAMANHO: nascem cemcerca de O,sOm; atingem a maturidade cem l,5Om;

podemalcançar 2,5Om;e Pesar lOOkg.

DISI'RIBUI@: Atlântiro tropical e sub-tropical, do Brasil aos EEUU;

Pacífico, do Peru aos EEUU.

IDENTIFICAÇÃO:dorso liso entre a I~ e 2~ dorsal; sulro pré-caudal
superior mais desenvolvido que o inferior; membrananictitante pr~

sente; focinho ovalado, sendo a parte que fica à frente da boca fOu

co menor que a largura da boca; origem da l~ dorsal sobre o maio da

margeminterna da peitoral; origem da 2~ dorsal à frente ou sobre a
origem da anal; 29 a 33 dentes superiores (1 a 3 centrais) e 27 a 32
inferiores (1 a 2 centrais menores); dentes sirrétriros e erectos,
can cúspides triangulares estreitas e bases alargadas; bordas fina

mente serrilhadas nas CÚ5pidese nas bases.

- roR: cinza escuro, bronzeado escuro ou cinza azulado na parte s~

rior e branco ou amarelado na inferior; faixa lateral escura; face

inferior das peitorais cemporrca escura; nos jovens, as dorsais, ~
nal e lÓbulo inferior da cauda são escuros.

HÂBITC6:são tubarões rápidos e ativos; andamem cardumes, e podem
saltar fora d' água; alirnent:.arrrsede peixes e lulas; freqüentam

águas costeiras ou alto mar. ~ o tubarão mais abundante nas costas
da Guanabara, onde vários exemplares (o maior can 92 kq) já foram

arpoados pelos caçadores submarinos.
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Carcharhinus mi:lberti CMu11ere Hen1e), 1841

NCME POPULAR: G:ilhudo

TAMANHO: nascemcon cerca de o,sOm; atingem a maturidade cem 1,8Om;

podemalcançar 2,SOm e pesar l40kg.

DISTRIBUIÇÃO: Atlântioo, do Brasil aos EEUU.

IIENTIFICAÇÃO: corpo robusto; saliência no dorso entre a l~ e 2~
dorsal; sulco prê-caudal superior mais desenvolvido que o inferior;

membrananieti tante presente; focinho ovalado, sendo a parte que f~

ca à frente da boca bemmenorquea lurgura da boca; 1~ dorsal cem

ápice sub-angular; origem da l~ dorsal sobre a axila da paí.tor'al.: ~
rigem da 2~ dorsal score a origem da anal i parte livre da 2~ dorsal
do tamanhoda sua altura vertical; 30 a 34 dentes superiores (2 ~
trais pequenos) largos e triangulares, eréctos no centro da boca,

e tomando-se oblíquos para os cantos, cembordas serri.lhadas j 25 a
31 dentes inferiores (1 central pequeno) cemcúspides erectas, tri~
gulares estrei tas, bases alargadas, e bordas finamente serri.lhadas
nas CÚ5pidese irregulares ou lisas nas bases.

Q)R: cinza ou marron na parte superior, mais claro ou branco na in

ferior; não apresentam marcas nas barbatanas.

HÂBITC6: freqüentam águas costeiras, baías e bocas ~ rios, mas ra

ramente aparecem à superfície; a1i.rnentarn-sede peixes, crustáceos e

mo'luscosr provavelmente inofensivos para o hanem.
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Carcharhinus 'obscurus (.Lesueur) - 1818

-
Na1E POPULAR: Fidalgo

TAMANHO: nascemcem° ,9Om;atingem a maturidade can 3,OOm;pedema:!
cançar 4,OOm.

DISTRIBUIÇÃO: Atlântiro tropical e t:ernp:.rado-quente; Mediterrâneo.

IDENI'IFICAÇÃO: corpo mcx:leradarrenterobusto; saliência no dorso en
tre a 1~ e 2~ dorsal; su.Lcopré-caudal superior .mais desenvolvido

que o inferior; me:nbrananieti tante presente; focinho arredondado,

sendo a parte que fica à frente da boca bemmenorque a largura da
boca; 1~ dorsal a::mápice sub-ançul.arj origem da 1~ dorsal sobre o

final da peitoral; origem da 2~ dorsal à frente ou sobre a origem
da anal; parte livre da 2~ dorsal 1,5 vezes a sua altura vertical;
29 a 33 dentes superiores (1 a 3 centrais :pequenos)cemcúspic1estrian

gulares largas e erectas no centro da boca e pouco cblíquas nos

cantos, e bordas serrilhadas; 29 a 31 dentes inferiores (1 a 3 cen
trais) can cúspides erectas, triangulares e estreitas, e bases alar
gadas; borda finarrente serrilhada.

roR: cinza chumboou azulado na parte superior e branco na inferior;

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

!W3ITC6: freq5entam alto mar ou águas rosteiras i aJ..irrentam-se de

peixes, especialmente garoupas, badejos e outros tubarÕes.



)
~ Ga1eocerdo cuvier (Lesueur), 1822

NCt·1E POPULAR:Tintoreiro, j aguara

TAMANHO:nascem a::m O,sOm;atingem a maturidade cem4, oOm;podemal

cançar 6, oom. e pesar 600kg.

DISTRIBUIÇÃO: mares tropicais e sub-tropicais.

IDENTIFICAÇÃO: corpo muito grosso na re:;ião da 1~ dorsal afinando

para trás; saliência entre as duas dorsais e dos lados do pedúnculo

caudal, focinho curto e arredondado; rrembrananictitante presente;

2~ dorsal rretade do ~rirrento da l~i caudal fina e pontuda; Iôbu

10 inferior 1/3 do superior; anal similar â 2~ dorsal; canprirnento

da peitoral igual a rretade da distância do focinho ã S~ fenda br~

quial; espiráculos presentes em forma de fenda; prega labial bemInaE
cada no maxilar superior e pequenano inferior; 18 a 24 dentes emca
da maxilar, serrilliados e de forma característica.

COR:cinza ou rnarran na parte superior e branco na inferior; os exern
pIares jovens são marcados por barras escuras verticais.

HÂBITOS:freq5entam mar alto e águas costeiras; muito vorazes, co

merode tudo, peixes, tartarugas, crustáceos, rnoluscos, gaivotas e
outros tubarões.
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Sphyrna bige1'owi (Springer), 1944

NCME POPULAR:Martelo

TAMANHO:atingem a maturidade can cerca de O,8Om; pedem

1,5Om.
alcançar

DISTRIBUIÇÃO:conhecí.do apenas nas águas do Uruguai e Brasil.

IDENTIFICAÇÃO:cabeça expandida lateralmente, can umaindentação na

linha rne:1iana; linha que une os centros dos oThos bem à frente do
centro da boca (duas vezes o diâmetro do olho); cantos da boca ul

trapassam a linha trazeira das expansôes da cabeça; origem da l~
dorsal sobre a metade da margeminterna da peitoral; margem pos~
rior da l~ dorsal rnoderadarrentecôncava; origem da 2~ dorsal sobre

o meio da base da anal; parte livre da 2~ dorsal 1,5 vezes a sua
base; margemposterior da anal quase reta, côncava apenas p=rto do

ápice; altura da :r;::eitoral igual a altura da l~ dorsal; 30 dentes su
parãores (2 centrais rrenores) a:m cúspides triangulares Oblíquas e
bordas lisas; 33 dentes inferiores (1 central) can cúspides mais es

trei tas e lisas, pouco oblíquos; urnaou duas séries funcionais.

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

m\BITOS:pouco oonhecidos. ProvaveJ..m:mt~

s. diplana.

semelhante aos do



Isurus oxyrhinchus (Rafinesgue). 1810

NCME PClI?ULAR:Mouro

TAMANHO: atingem a maturidade o::m2, oOm; pcà.emalcançar 4, OOm; um

exemplar de 2, SOmpesou 150kg.

DISTRIBUIÇÃO:Atlântioo, dos EEUUao Brasil; no Pacífico é substi
tuido peIo Isurus glaucus Mueller & Henle.

IDENTIFICAÇÃO: corpo fusiforrne e esbelto, pedímculo caudal achatado
horizontalmente e expandido em fonna de quilha preeminente e aguda;

sulco transversal acima e abaixo da origem da caudal; focinho cõni

co e pontudo i rrernbrananieti tante ausente i peitoral can a largura
nenor que a·metade do canprirnento, ponta arredondada e margem PO,ê.

terior pouco côncava; l~ dorsal alta e triangular 7 ou 8 vezes maior
que a 2~ dorsal; origem da 1~ dorsal pouco atrás das peitorais ianal

similar à 2~ dorsal; caudal em fonna decrescente sendo o lóbulo ~

ferior 3/4 do superior; espiráculos ausentes; fendas branquiais grC3!!
des; 24 a 26 dentes semelhantes em cada umdos maxilares, pontudos,

can bordas perfeitamente lisas, sem cúspides basais.

COR: azul escuro na parte sup:rior (emvida) e branco na inferior.

HÂBrros: são rapidos e ativos; saltam fora d'água; fr~tam alto
mar e águas costeiras; a::mempeixes; sua carne é oorrestí vel; quando
apanhados em anzol, lutam terrivelmente.
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Car'charodoncarcharias (Linnaeusl, 1758

NCME POPULAR: Anequirn

TAMANHO: atingem a maturidade can 4,OOmi alcançam 6,OOme rararnen

te 11,OOmi umexemplar de 6,3Ompesou 3.150kg.

DISTRIBUIÇÃO: águas tropicais e sub-tropicais; freqüentam alto mar

ou águas rosteiras; pouco abundantes.

IDENTIFICAÇÃO: corpo bem robusto; focinho côní.co mas relativamente
curto; rrembrananieti tante ausente; peitoral grande a::ma largura

aigual a rretade do a:mprimento e margemposterior côncavai 1- dorsal

quase em fonna de triângulo equi1átero, 5 ou 6 vezes maior que a 2~

dorsal; anal similar ã 2~ dorsal; pedúnculo caudal achatado hori

zontalrnente e expandido em forma de quilha proeminente e agudai su!
co transversal acima e abaixo da origem da cauda: cauda em fonna de

crescente e a::mlóbulo inferior cerca de 4/5 do superior; espir!
culos ausentes ou em fonna de poros; fendas branquiais grandes; 24
dentes triangulares em cada maxilar, bordas serrilhadas; umaou du
as séries funcionais.

COR: cinza claro ou escuro na parte superior, branco na parte infe
rior, e mancha axilar preta.

~ITOS: rnuito ativos e vorazes; corem tudo; atacam barcos e nadado
res sem provocação; nadamgeraJ..nente ã superfície mas podemser en

rontrados até 1.400 rretros de profundidade.
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Carcharias taurus (Rafinesque) 1810

NCME POP1JI.AR: Mangona

TAMANHO: atingem a maturidade can 2,OOm;podematingir 3,OOm. ~

sando l40kg.

DISTRIBUIÇÃO: águas temperadas, dos :EEUU ao Brasil.

IDENTIFICAÇÃO: as duas barbatanas dorsais quase do mesmo tamanhoi
a l§ barbatana dorsal score o início das Félvicasi lÕbulo superior
.da cauda muito maior que o inferior i fendas brar:quiais à frente das
paí, torais i dentes pontudos can cúspides secundárias nas bases i 44

a 48 dentes superiores e 41 a 46 inferiores.

COR: cinza na parte superior, e branco na parte inferior i os jovens

são pintados lateralrrente.

fW3ITa3: costuma nadar empraias de areia indo até águas razas i em

bora não muito ativo pede nadar a grande velocidade i não costumaata

car o hcmemrcomepe.íxes e é muito voraz. Estes tnbarêes são des
mais freqüenterrente capturados peles caçadores submar:inos, pois se

deixam aproximar a:rn facilidade e não lutam muito.

25



26

Muste1us canis (Mitchi11), 1815

NOMEPOPULAR:Sebastião

TAMANHO:nascemcan O,3Sm;atingem a maturidade can l,OOm;podem~

cançar l,SOm.

DISTRIBUICÃO:Atlântico, do Uruguai aos EEUU.

IDENTIFICAÇÃO:corpo esguio; focinho longo e arredondado; olhos
grandes e ovais, can urnaprega sub-ocular; espiráculos ovais; dis
tância entre as narinas igual à metade da largura da boca; origem

da l~ dorsal sobre a metade da margeminterna da peitoral; origem

da 2~ dorsal entre o final das pél vicas e a origem da anal; caudal

cerca de 1/5 do canprirnento total, coma ponta tnmcada; o setor

tenninal cerca de 1/3 do total da caudal; lóbulo inferior bem mC3!,
cado, a::ma ponta arredondada; margemposterior das pei torais qu~
se reta; 74 dentes superiores e 80 inferiores, comápice arredonda

dos e voltados para fora, e as margens concavas e algumas vezes
dent.eadas, 5 ou 7 séries funcionais.

COR:oli va ou rnarron acinzentado na parte superior cem as margens
das barbatanas mais claras; amarelado ou cinza claro na parte infe

rior. Podemmudar sua coloração para escuro ou claro confonne o fun
(

do; levam cerca de dois dias para canpletar a mudança.

HÂBI'I'C6:freqüentam águas rasas, baías e portos; podemsubir rios
cx:::mernespecia.J..rrentecrustáceos.
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Muste1us fasciatus (Gorman) , 1913

NOME POPUIAR: eação malhado.

alcançarTAMANHO: atingem a maturidade c::mcerca de 1, oOm; pedem

1,SOm.

DISTRIBUIÇÃO: sul do Brasil, Uruguai e Argent..ma..

IDENTIFICAÇÃO: muito semelhante a::>!:!. canis; margemposcerãor da 1~
oorsal pouco côncava: origem da l~ dorsal ligeiramente posterior à
axila da peitoral; lóbulo inferior da caudal pouco definido: dentes

simétrioos, comas bordas convexas.

COR: rnarron na parte superãor , a:m faixas estreitas verticais es

arras; manchaamarela na frente dos olhos; esbran::;ruiçadona parte
inferior.

HÁBI'IDS: desconhecidos.

27



n
28

Muste1us schmitti (Springer), 1939

NCME POPULAR: Gatuso

TAMANHO: pouco rrenor que!:!. canis i atingem a maturidade a::m cerca
de O,6Om.

DISTRIBUIÇÃO: Sul do Brasil, Uruguai e Argentina.

IDENTIFICAÇÃO: rnuito semelhante ao!:!. canis i lÕbulo caudal inferior
indefinido, e setor tenninal proporcianalrrente maior i distância ~

tre as narinas menor que a metade da largura da boca; margem inteE

na relati varnentemaior i espaço entre as pél vicas e a anal proporci~

nalrnente maior; dentes semelhantes aos do M. canis.

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

Ht\BITOS:desconhecidos.
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Alopias vu:1pitlus .(Bonnaterre 1, 1788

NQ.'1E POPUlAR:tubarão raposa

TAMANHO: emgeral 4,OOm;podendo atingir 7,OOm.e pesar 450kg.

DISI'RIBUIÇÃO:águas temperadas e tropicais do Atlântiro e Pacífiro
leste e M=diterrãneo.

IDENTIFICAÇÃO:lÕbulo superior da cauda extr~ente alongado, c~
ti tuindo mais da rretade do o::xrpriIn2ntototal i diânetro horizontal

do olho igual a 1,5%do a::mpri.rrentototal do corpo: origem das pé,!
vicas atrás da extremidade da 1.ê dorsal; origem da anal sob o final

da 2~ dorsal i sul.co prê-caudal. apenas na parte superior do pedún~

10i dentes triangulares, os centrais eréctos e tomando-se obl.Í

quos para os cantos da boca: 40 dentes superiores e 42 inferiores
cemcúspides lisas.

COR:marran, cinza ou cinza azulado escuro na parte superior, barri

ga branca: face inferioréEs. peitorais escura.

IW3TIDS: são peixes de alto mar, ocasionaJ..rrenteencontrados nas

águas rosteiras i nadamà superfície mas podemir até 70 rretros de

profundidade i alimentaIn-se de pequenos peixes; segundo algumas tes

temunhas, usam a cauda coro caí.cote para estontear peixes e até g~
votas i inofensivos ao herrem.
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Ginglymostoma cirratum (Bonnaterre), 1788

\
I

N01E POPULAR: Lixa

TAMANHO: nascem cemO,30m; atingem a maturidade can 1,SOm;

atingir 4,oOm.

DISTRIBUIÇÃO: do Brasil aos EEUU.

IDENI'IFICAÇÃO: focinho muito curto e- arredondado i olhos pequenosi
rrernbrananictitante ausentei peitoral larga e curta i barbatanas doE

sais grandes e bemrecuadas i origem da 1~ dorsal sobre a origem das

Félvicas i anal pouco menor que a 2~ dorsal i caudal cem lóbulo s~

rior grande e o inferior indefinido i espiráculos presentes i fendas

branquias curtas, as 3 Últimas sobre a origem da peitoral, sendo a

4~ e a # muito próximas urnada outra i possuí, dois pequenos barbe
los per-co da boca i dentes pequenos cem várias cúspides suplernen~

reSi 30 a 36 dentes superiores e 28 a 31 inferiores.

COR: marran acinzentado uní.forrre r os jovens são pintados de preto.

HÂBI'IOS: são tubarões lentos e inofensivos i freqüentam águas rasas

e muitas vezes são enrontrados doDnindoem tocas i não sao agressi
vos, mas quando pertubados podemmorderi al.im:ntam-se de pequenos

peixes, crustáceos e lulas.
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~tina argentina Marini, 1930

( .

NCMEPOPUIAR: eação anjo.

í....•

TAMANHO: atingem a maturidade can cerca de 1,00; podemcrescer até

1,7Om.

DISI'RIBUIÇÃO: ~guas costeiras da Argentina, Uruguai e Brasil.

IDENTIFICAÇÃO: .corpo adlatado dorsiventraJmente; boca na extrerni~
de da cabeça; pedúnculo caudal expandido latera.lrnente; espiráculos

grandes; prega labial inferior presente; dorsais muito pequenas e

situadas muito atrás; pé1vicas muito desenvolvidas; anal ausente;

lóbulo inferior da cauda mais desenvolvido que o sup:rior; 20 den

tes superiores e 18 inferiores cemcúspides cônicas e eréctas, e ba

ses alargadas.

COR: rnarran acinzentado na parte superior cx:::m pequenas pintas escu

ras; barriga branca.

HÂBrros: vivemno fundo, algumas vezes parcia.1rnenteenterrados na
areia; podemser encontrados emáguas rasas e proftmdas; alimentam-

se de peixes, crustáceos e rnoluscos.
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He~anchusgri:seus (Rafinesque), 1810

iL.

~.. -- -...•

NQ'1E POPUIAR:Cação a::murn.

TAMANHO:nascem com O, sOme atingem a maturidade a:::m2, oom podendo

atingir 4,SOmi umexemplar de 4,SOmpesou 6S0kg.

DISTRIBUIÇÃO:Atlântico e Pacifico.

IDENTIFICAÇÃO:focinho curto e arredondado i olhos grandes i membrana

nictitante ausentei as margens das peitorais são retas e os cantos
bem arredondados; uma só dorsal; ba.J:batana anal semelhante à dor

sal em tamanho e formar lõbulo inferior da caudal pouco definido;~
piráculos muito pequenos; boca rnuito grande estendendo-se aos lados

da cabeça; dentes superiores em forma de espinho, com 1,2 ou 3 cus
pides basais do lado externo; os primeiros 5 ou 6 dentes inferiores
mui.to alargados com 7 a 10 pequenas CÜSpides; do 109 ao 169 os den

tes inferiores são muito baixos, arredondados e sem CÜSpides defi·

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

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

HÂBITOS:vivem geralrrente numaprofundidade de 150 a 600 metros e

ocasionalmente vêm a superfície; canem crustáceos e peixes, entre
eles dourado, marlim e espadarte; são relati varrente raros e existe

apenas umexemplar preservado no Museude Caça e Pesca.
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4 CAAACTER1.STl.Cl1SINTRÍNSECAS DO TUB,ARÃO. .cOMOMA'rtRIA-PRIMA

são raras as informações disponíveis, na liteJ:atura especial!
zada sobre tubarões no Brasil, que dizem respeito a urna caracteriza
ção das espécies nacionais como matéria-prima com vista ao processa
mento.

Muitas vezes a falta dessas informações dificultam a tomada de
posição quanto a realização de um estudo econômico, ou uma simples
fixação de preço para uma espécie determinada. ~ necessário assina
lar que as práticas habituais realizadas nas embarcações dificultam
a obtenção de informações, uma vez que a maioria das espécies são de
sembarcadas na forma de charuto, i.e., descabeçadas, evisceradas e
sem barbatanas.

No presente item, visto as dificuldades de mostrar informações
de espécies nacionais, daremos a conhecer algumas características ob

~tidas na literatura internacional, das quais, somente algumas esp~
cies ocorrem em nosso litoral.

4.1 - Participação dos Diferentes Componentes

A Tabela 2 apresenta 15 espécies de tubarões, identifica
das pelo seu nome científico, nome em inglês e em português, quando
ocorrer em águas brasileiras, suas respectivas participações dos di
ferentes componentes assinalados.

As informações apresentadas demonstram a 'existência de
urna grande variação das diferentes partes do corpo para cada uma das
espécies assinaladas.

Assim, por exemplo, a participação da cabeça no total do
peso do animal, varia de 14,9 a 38,6%; o charuto de 33,3 a 65,8%,
sendo que seus compone.ntes - lombo, esqueleto e pele. - se analisados
em forma separada, variam de forma diferente; as barbatanas de 2,5 a
11,2% e, finalmente, as vísceras dé 9,2 a 46,1%. A pa~ticipação do
fígado, não só depende da espécie, mas também do tamanho do animal.
Quanto maior o tubarão, o fígado terá uma participação percentual
maior.

Dessa maneira observa-se nao ser conveniente apresentar
um dado médio único de cada componente para as diferentes espécies
de tubarão, com vistas a uma análise econômica de urna determinada
pesca regional, sem antes identificar as espécies de ocorrência e
sua participação estimada na captura.
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'l'abela 2

PARTICIPAÇÃO DOS DIFERENTES COMPONENTES DO TUBARÃO

N o M E S PARTICIPAÇÃO DOS DIFERENTES COMPONENTES(%)
CHARUTO VISCERASCIENTíFICOS INGLt:S _ PORTUGU~S _ CABE~ LCMBO1E$~l PElE BARBATANAS F:rGADO 1 RESTOS-- ---------- ---

Heterodontus francisci Horn - 38,6 20,8 5,8 9,6 11,2 5,2 10,4
(Girard)

Notorychus platycephalus Sevengil1 Pintado 29,0 35,0 6,8 9,8 5,0 4,4 9,3
(Tenore)

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

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

Halaelurus burgueri Lesser spot.ted - 20,0 - - - 4,1 6,6 32,6
(Muller & Henle) dogfish

Carcharinus brachyurus - - 26,5 35,4 2,2 4,2 5,1 12,7 13,9
(Gunther)

Carcharinus limbatus Blacktip Galha preta 19,3 56,0 2,6 7,2 1,5 3,1 10,1
(Muller & Hen1e)

Galeorhinus japonicus Soupfin - ·14,9 - - - 4,5 2,9 32,6
(Mu11er & Hen1e)

Pterolamiops longimatus Whitetip - 30,4 37,2 3,6 8,4 6,4 7,3 5,4
(Poey)

Mustelus manazo SlDoth - 22,0 25,9 9,4 5,4 4,5 2,7 10,3
(Bleeker) hound

Prionace glauca Blue Azul 21,3 40,2 - ·12,0 6,0 4,4 7,8
(Linnaeus)

Sphyrna blochii HaITIrerhead Martelo 18,3 54,4 3,4 4,2 5,3 5,5 8,2
(CUrvier)

Delatias licha Kitefin - 17,1 23,0 3,0 7,3 2,5 19,2 26,9
(Bonnaterre)

Carcharhinus falciformus Silky Lanbo preto 21,3 52,3 3,9 4,9 4,8 2,9 6,3
(B1bion)

Galeocerdo cuvieri Tiger Jaguara 21,3 36,2 3,0 8,0 4,9 17,5 10,6
(Pérón & Le Sueur)

.FONTE:Gordievskava,V.S. Shark flesh in the food industry, 1971

w
"""
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4.2 - Composição. Centesima~ da Carne e dos Outros Componentes

A carne de tubarão, ,se comparada com outros peixes, pode
ser considerada magra e de um pn mais baixo. O contéudo de proteínas
difere um pouco de espécie para espécie, mas corresponde a valores
próximos daqueles obtidos nos teleósteos,;,Seu valor nutri tivo, quando
analisada a participação dos aminoâcidos essenciais que compoem as
protelnas, é um pouco menor que a carne dos teleósteos, embora o con
téudo de lisina, aminoácido essencial muito importante, se equipare
às outras espécies.

L

A Tabela 3 apresenta o contéudo de umidade, protelnas,
óleo e cinzas da carne oriunda de diferentes espécies, incluindo da
dos obtidos na literatura nacional.

Tabela 3

COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DA CARNE DO TUBARÃO

N O M E S CCMP.OSIÇNJ CENl'ESIMAL (%)

CIENTíFICO INGL!:S

Carcharhinus sp(l)
Prionace gZauca(l)
Isurus D.ryrhynchus(l)
Sphyrna sp (1)

Machote
B1ue Azul

Mako Mouro
Harrmerhead cambeva

Heterodontus francisni(l) Horn
Carcharhinus brachyurus(l)
Carcharodon carchax-ias(2) White Aneguim

Sphyrna bZochii (2) Harnmerhead
Carcharhinus faZciformes(2) Silky ~

JaguaraGaZeocerdo cuvieri(2) Tiger

79,4
83,0
80,2
78,8
79,6
75,8
76,9
75,6
73,6
79,4

18,4
15,0
17,6
19 ,8
17,7
18,9
19,9
21,6
21,7
16,3

1,1
0,8
0,6
0,8
0,3
0,1
0,3
0,2

0,1

CINZAS

1,4
0,8
1,1
1,2
1,8
0,6
1,3
1,6
1,2
0,6

FONTE: (1) TORRANO, A.D. & MENEZES, H.C. Caracterizaçao ~ caçao como materia-pri
ma para processamento - ITAL

(2) GORDIEVSKAYA, Shark flesh in the food industry.

Como pode ser observado existem variações, em alguns c~
505 significativas, da composição centesimal, o que em muitos casos
pode definir o processamento mais adequado para cada espécie. Como
por exemplo o Pr-ionace ql-auca, que por seu elevado teor de umf.dade e con
seq~ente textura mole configura-se numa matéria-prima pouco apreci~



,.
l-.

,....

36

da para o consumo fresco ou congelado, apresentando características
excelentes para a elaboração de um produto salgado seco, similar ao
bacalhau, fato confirmado por instituições nacionais de pesquisa.

A Tabela 4 apresenta a composição centesimal dos outros
componentes do.corpo do animal, quais sejam: as barbatanas, pele, es
queleto, cabeça e vísceras como um todo, ou, de forma separada, o fi
gado e as gônadas.

Na Tabela 3 e na Tabela 4 observa-se que os tubarões apr~
sentam um comportamento similar aos teleósteos no que diz respeito
localização das substâncias gordurosas, quando uma grande quantidade
de óleo se localiza no fígado do animal, sua carne caracteriza-se co
mo magra.

4.3 - Substâncias Nitrogenadas Protéicas e Não Protéicas Pre
sentes na Carne.

As substâncias nitrogenadas compreendem onitrogénio pr~
té1co e nao protêico. O nitrogêniO proté1co está constituído pelas
proteínas sarcoplasmáticas, proteínas do miofilamento e do colágeno.
Nos peixes em geral, o colágeno tem uma participação entre .4 e 8% do
nitrogênio proteíco total; quantidade bastante inferior àquelas en
contradas nas carnes vermelhas.

Já nos elasmobrânquios, a participação do colágeno no ni
trogénio proté1co total corresponde a uma percentagem sensivelmente
maior, algo em torno de 20%.

A quantidade de colágeno presente na carne se constitui
numa das variáveis determinante de um maior ou menor tempo de cozi
mento bem como na rapidez de digestão.

Por outra parte os teleósteos, o nitrogêniO nao protéico
alcança valores equi.valentes a 400mg%, enquanto nos tubarões, segu!l
do dados do laboratório de TINRO-ORSS, esse elemento atinge até
3.300~,fazendo que a carne seja mais ácida. A uréia apresenta uma
maior participação nas substâncias nitrogenadas nao protéicas·, segui
da pelo óxido de trimetilamina-OTMA.

Ambas constituem-se em características intrínsecas das
carnes dos tubarões, não dependendo do grau de frescor da matéria-
prima. Enquanto a uréia se degrada em amônia, o óxido trimetilamina-
OTMA, por redução bacteriana, transforma-se em trimetilamina e, po~
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COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DOS OUTROS COMPONENTES

N O M E S COt1POSIÇÃO CENTESIMAL (%)

NOME CIENT1FICO
1 I I COHPONeNTES I - n -- - - --- - ---

_~NGL~S PORTUGU~S' UMIDADE I NITROG~NIO I CLEO l CINZAS

ChiLosayLLium pLagiosum Cat

Squatina oaLifornia Pacific
Angel

Sphyrna bLoohii Hanmerhead

GaLeorhinus japonioUB Soupfin

ALopias peLagious
Da Lât/iae l.icha

Prionaoe gLauoa
Odontaspis triouspidatus

Thresher
Ki tefin
Blue
Blue nurse

Barbatanas
Vlsceras
Pele
Cabeça
Esqueleto

Anjo

Barbatanas
Vlsceras
Esqueleto
Gônadas
FIgado

72,20
73,30
61,50
73,20
71,30

4,20
3,10
8,20
4,20
4,70

0,60
1,10
5,50
4,30
0,81

0,40
0,60
0,40
6,80

50,70

0,60
0,60
0,90
0,90

28,90

0,40
0,40
0,10
0,20

50,50
80,40

6,20
1,60
6,80
5,20
6,10

5,00
1,40

14,40
1,15
0,80

1,20
7,80
4,40
8,30
1,00

6,50
3,60
7,50
6,60
0,80
0,60

Martelo

vlsceras
Pele
Cabeça
Esqueleto
FIgado

Raposa

Barbatanas
Pele
Barbatanas
Barbatanas
FIgado
FIgado

Azul

FONTE: GORDIEVKAYA,V.S.- Shark flesh 10. the-fi:iooiriClustry
KIZEVETTER, V.S. -Chemistry and technology of pac if ic fish.

71,60
77,00
63,70
48,4
38,5

4,40
3,96
3,90
6,90
1,50

81,00
64,40
73,80
70,50
52,00

.4,60
3,90
4,70
1,20

69,80
72,80
67,90
68,80
41,20
17,60

3,98
4,40
3,93
4,50
1,05
0,28

W
-.J
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teriorrnente, em di~metilamina, amônia e formol. A presença destes sub
produtos em determinados teores caracteriza o grau de qualidade da
carne de tubarão

A Tabela 5 mostra a percentagem de substâncias nitrogena
das na carne de tubarão.

Tabela 5

SUBSTANCIAS NITROGENADAS NA CARNE DE TUBARÃO(%)

NOMES

I
~ NITROGENIO

NIO NÃ~OPROT:t:ICO _

I PORI'UGtJ~SPIUrt:ICD UR!:IA I OTMACIENTIFICO INGLtS

Heterodontwn franc:isc:i
Notorynchus platycephalus
ChiLoscyllium plagiosum
Lamna ditropis

Alopias pelagicus

Helaelurus burgeri
Rynchobatus djiddensis
Carcharhinus gangeticus
Galeocerdo cuvieri
Peterolamiops Longimanus
Prionace gLauca
GingZystoma cirratum

Sphyrna zygaena
Squatina caLifornica
Carcharhinus brachyurus
Da latias l.icha
Sphyrna blochii

Bom
Sevengill
cat
Sa1m:::>n

Pintado
2,84
2,44
3,30
3,33
3,18

0,86
0,77
0,86
0,82
0,90

0,74

1,00
1,04
0,74
0,83
0,96
0,94
0,93
0,91
0,84
1,02
0,79

0,14
0,09
0,60
0,09
0,12

0,18

0,08
0,12
0,02
0,07
0,09
0,18

0,10
0,05
0,08
0,12
0,01

Thresher
I.esserspotted
dogfish
Spotted guitar
fish -

Raposa

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

3,62

Tiger
Whitetip
Blue

Jaguara
Arlequim
Azul

3,13
3,42
3,16
3,20
2,41
3 ,~18

3,48
3,29
2,99
2,77
3,23

Torna-se necessário ressaltar os cuidados que devem ser
tomados quando se analisa, mediante o método Kjeldahl, o contéudo de
proteinas da carne do tubarão. Como já foi mencionado, esta possui
uma quantidade significativamente maior de substâncias nitrogenadas
não protéicas, se comparada com os teleósteos. Nestes últimos, a se

I

melhança de carnes de outros animais, a quantidade de nitrogênio me

Nurse
sm::oth harmer
head -
Pacific Arlgel

Lixa
r-1artelo
Anjo

Kitefin
HamreJ:head Martelo
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dida mediante o método Kjeldahl é multifllicada por um fator 6,25 p~
ra a obtenção. da pez-cerrt aqem de proteínas • Já no caso dos tubarões,r~
comenda-se usar outro método ou determinar, o conteúdo. de nltrogênio
total e das substâncias nitrogenadas não protéicas, obtendo-se porn diferença, o dado relativo ao nitrogênio proté~co.

,
I~

5 ACONDICIONAMENTO A BORDO

Os tubarões; após sua captura, devem ser tratados de forma es
pecial e diferente dos outros peixes, se se quer obter produtos de
qualidade que permitam um aproveitamento integral e assim um bom de
sempenho econômico das capturas dirigidas exclusivamente á pesca des
sa espécie bem como das capturas acidentais.

O tempo que a embarcação fica no mar, o tamanho da embarcação,
as facilidades de trabalho a bordo e o grau de treinamento dos pesc~
dores são fatores fundamentais que determinarão o tipo de tratamento
a bordo· mais adequado.

~ de consenso que uma das primeiras operaçoes que devem ser
executadas é a retirada do sangue, que corresponde aproximadamente a
7%·do peso inteiro, se possível quando ainda o tubarão esteja vivo,
devido ao elevado teor de uréia presente, caso contrário, a
apresentará efeitos negativos quanto ao sabor e odor.

Assim, recomenda-se que tão logo o tubarão seja içado a bordo,
deve-se cortar a cauda de maneira que o coração, que ainda continua
batendo, bombeie a maior quantidade p:Jsslvelde sangue para fora enquanto
permanece vivo. A perda de sangue mediante esta operação pode ser da
ordem de 5,2 a 6,1%. Quando os vasos sanguíneos sao cortados perto
do osso peitoral a perda de sangue fica em torno de 2,0 a 2,5%, já
ao se praticar uma incisão profunda na região parietal observa-se urna

perda de 3,3 a 3,8%.

carne

No caso do tubarão já se encontrar sem vida, é necessário pe~
durá-Io para que o sangue que, ainda, não tenha coagulado saia por
gravidade. t necessário ressaltar que esta operação tem um alto grau
de dificuldade quando se utiliza embarcações pequenas e também, quan
do sao capturadas quantidades significativas de tubarões pequenos.
Nestes casos sugere-se descabeçar, eviscerar e cortar a cauda o mais
rápido possível, procedendo, imediatamente, á in~rodução de um jato
de água na veia principal colocando-se, logo a seguir, a I quantidade
adequada de gelo.
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Do ponto de vista t.ecno.Lôç.í.co , é importante ressaltar que para
processar a carne de tubarão. para consumo humano, o sangramento deve
transformar-se numa prática obrigatória, j â que. de outra forma, o sa
bor da mesma é afetado pelo conteúdo de uréia e a cor se escurece ra
'p.Ldamerrt.e ,

Em climas tropicais deve-se fazer esforços para nao deixar os
tubarões no convés expostos à ação direta dos raios solares. Quando
não se tem condições de colocar o tubarão com a adequada proporçao
de gelo, recomenda-se deixar sobre a superficie dos tubarões panos
de aniagem molhados com água do mar. Dessa maneira a própria evapora
ção da água do mar provocara um pequeno resfriamento da. superfície
do animal, além de evitar a exposição direta ao sol.

No Uruguai, a captura de tubarão é realizada com embarcações
pequenas, nao permitindo trabalhar no convés com comodidade, ficando
os exemplares expostos à luz do solou dentro do porão sem gelo, du
rante 4 a 8 horas, sem que ocorra deterioração notória. A safra de
tubarão nesse País ocorre no segundo semestre, época que a temperat~
ra oscila numa média de lSoe.

6 BENEFICIAMENTO DE TUBARÕES (CAÇÕESlDE PEQUENO-PORTE

I,.. Não e recomendável cortar na forma de filé os tubarõe's de p~
queno porte devido ao fato de que a espinha dorsal e os demais ossos
do corpo são moles.

A preparação limita-se à evisceração, retirada da pele e eli
minação das barbatanas e da cabeça.

No caso da Scualus acanthias, é possível a retirada da pele sem
causar danos à carne, mas quando se trata de outras espécies, embora

ri o exemplar seja pequeno, pode ser impossível a retirada da pele sem
danificar a carne com .a qual está em contato.

Esta técnica não é aplicável aos tubarões de grande porte pOE

que estes são cortados em pedaços com a finalidade de facilitar a ma
nipulação.

A seguir sao mostradas as ilustrações relativas as etapas de
beneficiamento de tubarões, da espécie mencionada acima, de acordo
com a publicação "An illustrated guide to fish preparation" (T.rop!
cal Products Institute~.
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WciaJJnente, co1oca-se

o pescado na mesa.Abre-
se, cortando para freg
te, a partir do orifí
cio anal ao longo do

ventre. Corta-se trans

versaJrnente a garganta

até a altura da barba
tana FEitoral. (Fig.l9 )

Postericmnerite procede-

se à retirada das visce
ras. (Fig. 20)
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o pescado está aberto

e eviscerado. Ems~
da, a partir do orifí-

cio anal, cempleta- se

a abertura do ventre a
tê a cauda. Caso con -

trário toma-se difícil

a retirada da pele.
(Fig.2l)

Vira-se o pescado e -ooE

ta-se as barbatanas dor
sais e a cauda(Fig.22) .
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Fixa-se a cal::eça do pes~
do fiJ:memente numgancho

em forma de "5" I oolocado
na borda da mesa de corte.
Agarram-se fortemente as
barbatanas peitorais e a

borda da pele. Em: seguida

se faz força (na direção)

para cima e para atrrâs ,
(Fig .23) .

Retira-se a pele na dire-
ção da cauda I arrancando-

a carrpletamente (Fig .24) ..
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Fetira-se o gancho e in-

verte-se a posição do tu

barão. Separa-se a cabe-

ça mediante umcorte na
.região dorsal, atrás das

guelras (Fig.25) .

Cem umapinça elimina-se

os pequenos pedaços de

r;:ele que por ventura fi

caram aderidos à carne.
(Fig.26) .
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Produto final, prog
to para embalar.

(Fig .27)



A uréia forma-se no sangue e nos fluídos do organismo de
todos os peixes marinhos. A diferença baseia-se no fato de que os te
leósteos a eliminam rapidamente enquanto os elasmobrânquios retêm a
uréia no sangue tendo como função elevar a pressao osmótica para va
lores semelhantes ã água do mar. Como consequência disso, o sangue

~ dos tubarões possui um maior grau de concentração osmótica e absorve
água, por osmose, através de uma de suas membranas e por isso não ne
cessitam beber água como os teleósteos.

.J
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7 PROCESSAMENTO

7.1 - Da Carne
A ocorrência de um alto nível de uréia no sangue e na

carne é uma característica dos tubarões, que apresentam um teor de 2
a 2,5%, enquanto o dos teleósteos é de 0,01 a 0,001%.

Existe uma certa seletividade bem definida no teor de
uréia nas diversas espécies, independente das características de ta
manho e peso dos exemplares. Por exemplo, o tubarão macuira contém
1.7l8mg% de uréia, o jaguara 1.990mg%, a músula (MusteZus) 2.038mg% e o
martelo 2.330mg%.

o teor elevado de uréia na carne e uma característica in
trinseca dos tubarões, independente do grau de frescor, exigindo me
todos especiais de processamento antes de seu consumo.

Através de pesquisas chegou-se a conclusão que 1.200mg%
de uréia e o limite abaixo do qual não se detecta a presença de
uréia na carne, sendo que, um teor de 1.400mg% nao e percebido quan
do a carne é preparada com temperos. Por outro lado, cientistas jap~
neses determinaram o limite de comestibilidade através da medição~
bases voláteis totais, devendo ter um teor máximo de 30mg. Isto foi
confirmado num estudo real.izado com uma espécie de tubarão desembar
cada na Escócia, no qual foi comparado o desenvolvimento de bases vo
láteis totais com uma análise organoléptica.

Quase todo o total das bases voláteis totais presentes na
carne do tubarão, quando se analisa o grau de qualidade do produto,
estão representadas pela amônia.

A uréia é absolutamente inofensiva ã saúde, mas dá a caE
ne um odor especial. O desdobramento da uréia resulta na formação de

Iamônia que é provocado pela enzima urease produzida a partir de va
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rios tipos de bactérias . As sIm ,a fim de manter a carne f.resca,devEl
se evitar ,rigorosamente,·a multiplicação bacteriana. A formação de
amônia é ocasionada, em'grande parte, pela deficiente manipulação do
produto, a partir da captura até o envio ao mercado.

Uma seleção e uma manipulação cuidadosa , uma redução
efetiva da quantidade de uréia e uma refrigeração adequada e rápida
permitirão oferecer ao consumidor um produto comparável com muitas
espécies da família dos teleósteos.

A diminuição da uréia até um teor de 1.200mg% ou menos
pode ser conseguida mediante um tratamento por calor (escaldamento,
cocção ou esterilização) ou de imersão da carne em água, salmoura ou
solução ácida. O tratamento por calor é menos eficaz que o de imer
são. Pedaços de carne de tubarão(2,Skg)perder~n 64% de seu conteúdo
de uréia após uma imersão durante 24 horas numa solução de ácido lá
tico. Já ao deixar a carne imersa em água a perda de uréia é de apr~
ximadamente 40%. Estes experimentos demonstram que quanto maior o con
teúdo inicial de uréia mais rapidamente se elimina, salvo o resíduo
final que é de 1.000 a 1.200mg%. Quando se coloca o produto em imer
são, a proporção da carne e água deve ser de 1 para 4, considerando
pedaços de qualquer tamanho. Recomenda-se resfriar a solução median
te o uso do gelo.

As soluções salinas muito concentradas sao muito efica
zes para eliminar a uréia da carne. Colocando-se a carne de tubarão
numa salmoura ácida e posteriormente imersa em água pode-se eliminar
79 a 90% de conteúdo de uréia.

O Instituto de Tecnologia de Alimentos-ITAL, Campinas/
8P, realizou uma pesquisa na qual empregou filés da espécie Carcharhi
nus sp de I,Scm de espessura, que foram tratados em soluções de áci
dos cítrico, acético e lático, em diversas concentrações, durante 4
horas, mantendo sua temperatura em torno de 40C, a fim de verificar
o seu efeito na remoçao da uréia da carne. Os resultados foram os se
gUintes(Tabela 60:
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Tabela 6

r REMOÇÃO.DE URÉ~ DA CARNE COM SOLUÇÕES ÁCIDAS

r TESTE 1 ~E.Sl'.E..2. TESTE .3

% de A.CÍtricoI % de Oréia .% .de.A.Acético\%.de Uréia .%.de A.I.ático1%de Uréia

°(branco) 1,90 °(branco) 1,67 °(branco) 3,43
0,1 1,67 1 0,31 1 1,27

j" 1,0 1,53 2 0,31 3 0,63
3 0,31 5 0,21

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

Através da Tabela acima pode-se concluir que o ácido
mais eficiente na retirada da uréia da carne foi o acético, usado nu
ma concentração de 1%.

Por outro lado, um trabalho realizado por Gordievskaya
(Virgínia,USA) com o mesmo objetivo do anterior, ou seja, estudar are
tirada da uréia da carne, apresentou os seguintes resultados:

-. No primeiro teste, os filésCnão identifica a espécie)f~
raro imersos em água durante 3 horas. A amostra 1 consiste em pedaços
grandes, a amostra 2 em carne triturada, a 3 em pedaços maiores que
a amostra 1, mas de outra espécie e, finalmente, a amostra 4 consti
tuia-se de pedaços menores (Gráfico 1) .

--t.
I
I

(

~l
Assim, observa-se, claramente, que a carne triturada de

tubarão pelo fato de ter uma maior superfície em contato com a agua
apresentou maior eficiência na retirada de uréia. Também,concluiu-se
que quanto menor for o tamanho do filé, tanto maior será a elimina
çao de uréia.

No segundo teste, foram tratados os filés com distintas
soluções. A amostra lera formada por uma solução de extrato de urea
se, a 2, por uma solução de 1,5% de ácido lático e a 3, por uma sal
moura de 1% de concentração~Gráfico 2).

, -

Ambos os testes foram realizados numa
aproximadamente l50C.

temperatura de
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GRAFICO 01,
RETIRADA DE UREIA DA CARNE

TESTE - 1

J 2200
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4
800
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2

I 2 :; 4. 5 6 7 ---
TEMPO DE IMERSÃO DA CARNE (HORAS)

24

FONTE: GOROIe:VSKAYA • V.S.

.
De acordo com o gráfico 02, observa-se que o extrato de

urease apresentou um melhor desempenho na eliminação da uréia da car
ne, embora o uso desse produto possa ser proibitivo do ponto de vis
ta econômico. Observa-se, ainda, que o tratamento com ácido
foi mais eficiente que o com salmoura.

lático

I
~

7.1.1 - Da Carne Congelada

Nas pescarias realizadas no Atlântico Norte nao
se realiza sangramento das espécies de tubarões pequenos, como e o
caso das "mdeLqas 11 (SquaZus acanthias); imediatamente após sua
são resfriados ou congelados. A qualidade da carne é julgada

captura
pelo

odor e cor, õevendo apresentar um tom vermelho vivo e ausência de
odor de amônia. Esta espêcie é vendida em grande parte no mercado in
ternacional corno um produ..toresfriado ou congelado. No fatpr qualid~
de, o problema mais sério não é a uréia, e sim a facilidade de ranci
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ficação., prejudicando a cor e o sabor. Por exemplo, na Noruega, esta
espécie é congelada quando tem um elevado grau de qualidade, logo é

oarmazenada a uma temperatura de -40 C e sendo envolvida, antes do con
gelamento, numa película impermeável ao oxigênio.

2000

1800

1600

1400

~ 1200o
00
E

1000
C

'''''a:: 800::::I

600

400

GRÂFICO 02

,
RETIRADA DE UREIA DA CARNE - TESTE 2

3

2

4 8 12 16 18 20 24

TEMPO DE IMERSAO DA CARNE ( HORAS)

Fonte: GOROIEVSKAYA, U.S.

A ROMEXPORT, empresa italiana interessada na aquisição
de tubarões congelados, descabeçados e eviscerados e sem barbatanas
e cauda, dá as seguintes instruções para preparaçao, conforme as exi

gências de seu mercado (Figura 28).
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FIGURA 28

INSTRUÇÕES PARA PREPARAÇÃO 00 CHARUTO CONGELADO

"
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A cabeça precisa ser retirada de acordo com a fi
gura acima, começando o corte pelas barbatanas peitorais, tirando fo
ra a parte das brânquias e depois cortando a parte restante, quebra~
do também o osso. As vísceras devem ser removidas e a cavidade abdo
minal limpa cuidadosamente com água, tirando todas as partes pretas,
raspando-as profundamente ~té sairem todas as impurezas da coluna.

O corte de abertura do tubarão pa~a a remoção das
vis ceras deve começar da cauda até, aproximadamente, 25 cm da parte
superior para evitar que o tubarão quebre-se em duas partes.

Após a limpeza da barriga, o corpo tem que ser
mantido o mais fechado possível, conservando sua forma original.

As outras barbatanas devem ser retiradas sem fe
rir a carne. Recomenda-se que a cauda seja retirada após o
mento, de forma a facilitar a suspensão do exemplar nessa
pois esta é a única maneira de se manter sua forma natural,

congela
operaçao,

detalhe
de suma importância para alcançar uma boa valorização comercial.

Para manter o corpo em sua forma original, reco
menda-se utilizar uma capa (roupão) ,similar à empregada nas peças de
carne bovina, que permita fechar bem o corte da barriga.

O tubarão deve ser congelado a uma temperatura
o o Ide 35 a 45 C abaixo deO C.Oma vez congelado, deve ser armazenado en

otre, -20 a -25 C.
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l?or outra lado, a lLteratura especializada infor
ma que exemplares maa.oxes de 1m de comprimento. devem ser apresent!!
dos em forma de filés não maiores de 2kg. Antes da filetagem, proc.!:,
de-se a retirada da pele e da carne escura. Logo após a obtenção os
filés são ~avados rigorosamente, numa solução de salmoura para depois
serem congelados a -40oC, seja em blocos ou individualmente. Poste
riormente, são glazeados e acondicionados em sacos plásticos e emp~
cotados em caixas de papelão, de acordo com a eXigênCia do
consumidor.

mercado

7.1.2 - Carne Salgada Seca

Influenciado pelos países desenvolvidos o cresci
mento do parque industrial brasileiro foi direcionado aos processos
de congelamento e enlatamento. Além disso, houve uma evidente concen
tração de esforços sobre um pequeno número de espécies, provocando
uma situação em que algumas delas atingiram níveis de captura prõx~
mos ao ponto máximo sustentável, tornando as indústrias muito depen
dentes de um número limitado de espécies e vulneráveis, por conse
guintes, as flutuações das c~pturas o que gerou muitas disfu~ções.

O processamento de pescado salgado seco pelas in
dústrias nao acompanhou o desenvolvimento do setor pesqueiro, devido
a este direcionamento que reprimiu o empresariado no sentido de dire
cionar esforçospara a busca de alternativas viáveis para tal produto.

~ Contraditoriamente, o Brasil é um dos grandes co~
sumidores mundiais de bacalhau, sendo. este considerado um produto
tradicional no mercado nacional~ Nos últimos 60 anos, o Brasil impoE
tou quase 1,5 milhões de toneladas, representando um desembolso de
divisas para o País da ordem de, aproximadamente, 900 milhões de dó
lares em valores não atualizados .....,

Quando Se fala das espécies brasileiras com carac
terísticas adequadas para substituir o bacalhau importado ou de pr~
duzir um produto alternativo, os tubarões apresentam-se como prime!
ra opçao, fato este já consumado em vários países latino-americanos.

O procedimento para elaborar a carne de tubarão
na forma de um produto salgado seco é relatado a seguir: (Fluxograma1).

Inicialmente, deve-se proceder a retirada da cau
da quando o tubarão ainda estiver vivo, atuando da forma recomendada
no item "Acondicionamento a Bordo". Após o seu desembarque, os tuba.
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roes já na forma de "charuto", ou seja, descabeçados, eviscerados e
r sem barbatanas, são lavados minuciosamente tanto na parte externa co...•...

'"J,

mo na sua cavidade abdominal, usando água sob pressão.

Posteriormente, os tubarões são pendurados median
te ganchos.em forma de "s" a uma altura que facilite a retirada da
pe Le pelo operador. Ainda nesta posição é extraída 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 ·obtenção de mantas ou filés mediante um corte horizontal,
procurando, na medida do possível, obter filés da mesma espessura.
Este procedimento reveste-se de elevada importância devido, princi
palmente, à necessidade de possibilitar uma mésma umidade após um de
terminado tempo de secagem dos filés salgados, bem como visando a p~
dronização do produto final.

Após a obtenção dos filés, os mesmos sao colocados
num tanque com água, salmoura ou alguma solução ácida com vistaà eli
minação de parte da uréia e de pigmento existentes na carne. ~ neces
sário ressaltar a importância da temperatura da solução ser a mais
baixa possível, para evitar o rápido desenvolvimento de bacterias.

Depois da retirada dos filés da solução,inicia-se
o processo de sàlga. O método de salga utilizado depende das caract~
risticas do prõprio_ lugar de industrialização, podendo ser salga a se
co ou salga mista. Este último recomenda-se quando as condições sani
tárias não são as mais adequadas e a estrutura industrial carece de
pessoal treinado. Na literatura sugere-se a adição de sal, de granu
lometria-fina e grossa em partes iguais, numa proporção de 30% com
relação ao peso da matéria-prima.

O tempo de salga é variado e depende do método e~
pregado, da espessura dos filés, da temperatura da operação e do pro
duto que se deseja obter.

Os fíles, já salgados, são lavados numa solução de
salmoura a 10% de forma a retirar os cristais de sal presentes na
sua superfície.

A secagem pode ser realizada, se as condições am
bientais o permitirem, diretamente, mediante ação dos raios solares
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FLUXOGRAMA 01

ESTAGIOS DE PROCESSAMENTO DA CARNE DE TUBARÃO E SEUS PRODUTOS FINAIS

---------~---
I SANGRAMENTO
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e do vento ou também através'.de secadores artificiais. Nesta opera
ção deve-se ter cuidado para que o ar de secagem não exceda a tempe
ratura limite, suportável para cada espécie especificamente. A téc
nica de secagem de espécies euro.péias recomenda que a temperatura do
ar não ultrapasse a 2SoC; já a técnica relativa a alguns peixes tro
picais, segundo trabalhos práticos realizados no Brasil, permite a
temperatura de 40oC.

A secagem do tubarão salgado, bem como a de qual
quer outra espécie, é uma operação importante quando se quer obter
um produto de-qualidade, principalmente se a finalidade e elaborar
um produto similar ao bacalhau.

As condições de secagem, no que diz respeito às
variáveis de temperatura e umidade relativa, devem ser muito bemequ~
cionadas. Segundo a literatura especializada, as características
ideais de temperatura e umidade são 2SoC e 35 a 60%,respectivamente.

Lamentavelmente, as condições ambientais brasilei
ras nao sao as vezes adequadas para obter, sob as características na
turais, os valores acima mencionados, sendo necessário recorrer a
sistemas artificiais de secagem.

o fato das regiões Norte e Nordeste e, na epoca de
verao, no Sul e Sudeste apresentarem valores de umidades relativas ele
vadas, o secador artificial não pode restringir somente ao artifício
de aumento de temperatura para diminuir a umidade relativa, já que
também os valores de temperatura são muitas vezes superiores ao mãxi
mo indicado. Dessa meneira se faz necessário primeiro desumidificar
o ar de secagem e, posteriormente, aquecê-Io até a temperatura dese
jada.

Um sistema novo de secagem que atualmente está sen·
do empregado em indústrias modernas é a "bomba de calor" ou, em ou
tras palavras, o uso do equipamento frigorífico em sentido invertido.

i .r . aeçua r..

~Uma pequena explanação desse sistema e mostrada a

Segundo o diagrama psicrométrico, o ar de . secagem
passa por três etapas bem características(Gráfico 3).
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GRÁFICO 03

DIAGRAMA PSICROMÉTRrCO AR DE SECAGEM
UMIDADE RELATIVA (%)

UMIDADE ABSOLUTA
(Kq de ÓQual Kq de ar seco)

TEMPERATURA (OC) --

Etapa de Resfriamento e Desumidificação(C-D-A)

Após a passagem através do túnel de secagem, o ar
é conduzido à fase de pressão baixa do ciclo frigorífico. Neste ca
so, o ar passa através do evaporador esfriando-o, inicialmente, até
a temperatura de orvalho (ponto D), onde a água 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 é feito utilizando a fase de
pressao alta do ciclo frigorífico(refrigerante após o compressor)
aumentando sua temperatura. Também, o aquecimento do ar pode ser com
plementado ou realizado através de uma resistência elétrica. Esta
operaçao e efetuada a uma umidade absoluta constante, tendo um aumen

\to da temperatura e da entalpia e uma diminuição da umidade relativa.

Etapa de Secagem (B-C)

Após o aquecimento, o ar é insuflado numa -caroara
I

(túnel) de secagem onde se encontra o pescado salgado. Este processo
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pode ser considerado adiabático, significando que o calor requerido
para evaporação" da umidade. do pescado é só proporcionado pelo ar.
Grande parte do calor sensível do a~ é transformado em calor latente
como resultado do aumento da quantidade transferida ao ar sob a for
ma de vapor. Durante esse processo adiabãtico (E-C) ocorre decrésci
mo da temperatura e aumento da umidade absoluta e da umidade relati
va. A entalpia perm~ece praticamente constante durante o processo
adiabático.

A apresentação do produto final vai depender do
mercado que se quer atingir e das exigências dos compradores.

Quando se quer processar tubarões pequenos (caçone
tes) , na forma de um produto salgado seco, é muito dificil conseguir
uma certa padronização de tamanho e uma apresentação homogênea, se
guindo as operações tradicionais acima descritas.

Mas, para esses casos, é posslvel empregar técni
cas já utilizadas em outros países, como por exemplo no Uruguai, que
a partir, de peixes pequenos, obtém um produto salgado seco, de for
mato até mais padronizado que quando se trabalha com tubarões gra~
·des. As operações que devem ser realizadas são relatadas a seguir.

1. Os filés recebem o mesmo tratamento descrito no
procedimento tradicional. A imersão deve ter como objetivo tanto ar~
tirada da uréia COmo também dos pigmentos, permitindo que no momento
de retirada dos filés, os mesmos possuam uma coloração a mais branca
possível.

2. Posteriormente, deixa-se escorrer a água supeE
ficial dos filés.

3. A seguir iniCia-se o proc~sso de salga. Num tan
que pequeno (aproximadamente I x O,8m) coloca-se uma camada de sal
que cubra toda a superfície do fundo, seguido da primeira camada de
filés, com a parte ventral para cima, depois, uma segunda camada de
filés permitindo ocupar todos os espaços livres deixados pela pri
meira camada, e por fim, uma terceira camada, com a parte ventral p~
ra baixo, seguida de uma segunda camada de sal, e assim sucessivamen
te, isto é, uma camada de sal para cada 3 camadas de filés.

4. Quando a pilha estiver a uma altura, aproximad~
mente,de 1m coloca-se uma última camada de sal". Sobre sua Isuperfície
aplica-se uma prensagem de forma homogênea.
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5. Decorrido o tempo suficiente para se atingir um
grau de saturação de sal e ao mesmo tempo ocorrer a ligação das três
camadas de filés, transformada somente em uma, os blocos formados,
de dimensões de acordo com as medidas do tanque, são retirados cuida
dosarnente.

6. Posteriormente, os blocos formados sao col~os
numa superflcie plana, espalhando sal fino na superfície de cada blo
co, de maneira a formar uma pilha, procede-se a uma nova prensagem.
Durante esta operação, os blocos que estão na parte inferior são co
locados na superior de forma a obter uma prensagem homogênea, adicio
nando-se novamente sal na suas superflcies.

7. Concluída a prensagem, cada bloco é cortado em
fatias, ao longo do comprimento do mesmo. A posição do corte para a
obtenção das fatias determinará a largura do produto final.

8. Em caso da secagem ser realizada de forma natu
ral, isto é, exposta diretamente ao sol e vento, as fatias são pend~
radas mediante a colocação de um prego, na parte superior delas, num
sarrafo disposto em forma horizontal numa altura de aproximadamente

-1 1, 70m.
I

I

!.

,-.
I

9. Finalmente, após a secagem, as fatias sao divi
didas de acordo com o comprimento desejado do produto final.

7 .2 - Das barbatanas

Os tubarões quando nadam equilibram-se através de suas
barbatanas peitorais, utilizando as barbatanas dorsais para estabil!
zaçao, e não para propulsão, como é o caso dos peixes ósseos (teleós
teos). Por esse motivo, a constituição de seu tecido cutâneo aprese~
ta uma estrutura de colágeno macio e fibras elásticas denominadas de
"agulhas de barbatanas".

As barbatanas, devidamente industrializadas, sao a paE
te mais nobre do tubarão e, provavelmente, constituem-se no alimento
mais caro do mundo. Sua demanda é elevada nas populações de origem
chinesa que a utilizam para a elaboração de iguarias gastronômicas
conhecidas mundialmente como sopa de barbatanas de tubarão.

As barbatanas são retiradas do tubarão seguindo sua for
ma natural, isto é, realizando um'corte de meia-lua (curv? côncava)
de maneira a manter a barbatana inteira, sem ou com pouca carne, o
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que torna sua industrialização mais simples. A barbatana caudal (ló
bulo inferiorl é retirada mediante. um corte horizontal reto(Fig.29).

FIGURA 29

LOCALIZAÇÃO DAS BARBATANAS
E AS LINHAS DE CORTE

- __ linhO de corte

As barbatanas aproveitáveis sao as duas peitorais, a
primeira dorsal(raramente a segunda) e o lóbulo da cauda. Estas,além
de ter configurações diferentes, apresentam variações entre as dife
rentes espécies, corno 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 proporção descrita acima ou quando são comer
cializadas misturadas, ou seja, não 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 é a quantidade e qualidade das "agulhas" existentes numa bar
batana .

As barbatanas' do tubarão .lixa (GingZymostoma ciarratumi nao
sao comestíveis devido ao fato de seu tecido cutâneo não apresentar
fibras elásticas ("agulhas") , o mesmo pode-se dizer das barbatanas
pei torais do tubarão espadarte (Pristrophonus nudipcnnie i , As barbatanas
muito pequenas como a segunda dorsal, anal e pélvica e dos tubarões
pequenos não são vendidas em conjunto, e sim corno "malhas" de barba
tanas, após sua completa industrialização. Considera-se um tubarão
como pequeno quando não atingiu 1,20m de comprimento.
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FORMATO DAS BARBATANAS DE ALGUMAS ESPÉCIES DE TUBARÃO

Prionoce 9 louca Carcharondon earchorios Isurus oxyri nchus

Barbatanas
peitorais

Barbatanas
dorsais

Barbatanas

caudais

7.2.1 - Estágios de Processamento

As barbatanas podem ser comercializadas em vários
estágios de industrialização, quais sejam: barbatanas "verdes" (fre§.
cas) i barbatanas cruas e secas ao solou cruas congeladas ou salg~
das e congeladas; barbatanas industrializadas, sem pele ou barbatana
peitoral cortada e sem a "prateletas" cartilaginosasi na forma de
pré-preparadas corno agulhas de barbatanas; e, finalmente, cornomalhas
,de barbatanas (Figura 31 e Fluxograma 02).
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FIGURA 3\

OS COMPONENTES DA BARBATANA
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-
a) Tratamento da matéria-prima

I - Resfriamento
As barbatanas recém retiradas do tubarão são cha

madas de barbatanas verdes ou frescas. Caso não forem vendidas dentro
de poucos dias,. geralmente, recomenda-se que sejam lavadas em água de
mar e armazenadas com gelo.
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FLUXOGRAMA 02
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ESTAGIOS DE PROCESSAMENTO DE BARBATANAS DE TUBARÃO E SEUS PRODUTOS FI NAIS
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