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TUBiARﬁES DE PROFUNDIDADE
ESPECIES SUB-UTILIZADAS

Por MANUELA VAZ VELHO #*

1. Introducao

O consumo mundial de pescado tem vindo a aumentar nos tltimos anos
e a sobreexplorag@o faz-se sentir na maioria das espécies tradicionalmente
comercializadas. Como o progressivo aumento do esforco de pesca nio faz
aumentar as capturas na mesma proporgio, s6 o correcto controlo dos
recursos da pesca poderd evitar erros nas estimativas de capturas e
consequentemente na avaliagao dos stocks para posterior exploragao.

Entretanto, a utilizagao de recursos subexplorados poderd ser uma das
maneiras de enfrentar a situag@o. Algumas espécies de pescado, devido ao
seu tamanho, caracteristicas ou habitat, ndo sdao vulgarmente utilizadas na
alimentagdo humana. Os tubardes, cuja distribui¢do no oceano mundial é
conhecida sdo um bom exemplo desta subutilizagcdo na dieta humana. Tém
sido sobretudo capturados por causa do 6leo dos seus figados, da sua pele
e das barbatanas, enquanto que a carcaga € geralmente utilizada para farinha
de pescado.

Embora sendo uma excelente fonte de proteina animal, tudo leva a crer
que a resisténcia ao seu consumo possa derivar sobretudo do seu
comportamento carnivoro e do odor a amoniaco que exalam logo apds a
captura.

A valorizag@o de espécies de pescado de pequenas dimensoes, utilizadas
normalmente para farinagdo, ou de espécies como os tubardes de
profundidade, parcialmente aproveitadas e pouco atraentes para o consumidor,
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constitui uma hipdtese séria de rentabilizagao da matéria prima, podendo,
ainda, compensar os efeitos que sobrepesca e perda de licengas de exploragio
criaram, nos Ultimos anos, no sector das pescas portuguesas.

2. Sistematica, Biologia, Distribuicao e Capturas de Tubaroes

A evolugdo dos tubardes terminou ha cerca de 69 milhdes de anos e
devido a sua excepcional adaptagdo ao meio aquatico eles sobreviveram até
a0s nossos dias quase sem mudangas biolégicas. Embora englobados no Sub-
ramo dos Peixes eles distinguem-se facilmente dos peixes Gsseos ou
Osteiictios, por um certo niimero de caracteristicas, entre outras, a forma
exterior, a natureza do esqueleto que é cartilagineo, a existéncia de fendas
branquiais e o tipo de escamas. Constituem juntamente com as raias a
Superclasse dos Condrictios ou peixes cartilagineos.

O olfacto € o 6rgao dos sentidos mais desenvolvido e € fundamental para
a actividade predatéria e sexual (Viverge, 1989).

Os tubarodes distribuem-se ao longo do Oceano mundial principalmente
em dguas tropicais. Existem actualmente cerca de 250-300 espécies agrupadas
em 20 familias (Kreuzer e Ahmed, 1978).

As suas formas e dimensoes variam extraordinariamente desde o pequeno
tubarao Squaliolus laticaudis com 25cm de comprimento até ao tubardo
baleia Rhincodon typus que pode ultrapassar os 10 metros e pesar cerca de
15 toneladas (Blanc et al, 1984).

A distribuicdo em profundidade é variada podendo-se encontrar estes
animais desde as dguas superficiais até profundidades de 3000 metros
(Nunes er al, 1989).

A distribuigao espacial, latitudinal e batimétrica, varia com a espécie e
dentro da mesma espécie sendo que a diversidade aumenta de Norte para
Sul e também com a profundidade (Munoz-Chapuli, 1985).

As capturas mundiais de Condrictios tém vindo a aumentar ao longo dos
anos atingindo actualmente cerca de 800 000 toneladas.

No Atlantico Nordeste a principal espécie de tubarao capturada é o
Squalus acanthias sendo a Franga, Reino-Unido, Irlanda e Noruega os
principais paises envolvidos nesta captura. Outras espécies, como cagoes e
tubardes de profundidade sdo principalmente capturados pela Franca e
Portugal.
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QUADRO 1

PRINCIPAIS ESPECIES DE TUBAROES NAS ZONAS 21, 27, 34 E 47

(Codigo Alfa-3 FAO)

FAMILIA ESPECIE OCORRENCIA
Carcharinidae Mustellus asterias 2734
Mustellus mustellus 27; 34; 47
Prionauce glauca 21;27;34:47
Cetorhinidae Cetorhinus maximus 21:;27;34:47
Hexanchidae Hexanchus griseus 27:34:47
Lamnidae Isurus oxyrinchus 27:34:47;
Lamna nasus 21,27:;34:47
Oxynotidae Oxynotus centrina 27:34:47
Scyliorhinidae Galeus melastomus 2734
Scvliorhinus spp 27.34:47
Sphyrnidae Sphyrna spp. 27:34:47
Squalidae Centrophorus granulosus 27:34
Centrophorus squamosus 27:34
Dalatias licha 27;34
Echinorhinus brucus 27:34:47
Eunopterus spp. 21;27;34:47
Somniosus acanthias 21
Squalus acanthias 21;27,34:47
Squatinidae Squatina squatina 27

Fonte: Sanches. J.G. (1986)
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3. Tubaroes de profundidade em Portugal
e em Viana do Castelo

A pesca destas espécies embora de cardcter secunddrio e esporadica
sempre foi exercida em Portugal. No entanto, a expansio desta actividade
deveu-se sobretudo a demanda japonesa do 6leo de figado de tubardes o que
fez com que desde 1983 os pescadores portugueses comegassem a dirigir o
esfor¢o de pesca directamente para essas espécies (Nunes er al, 1989). O
6leo de figado de tubardes de profundidade é muito rico em esqualeno (um
percursor metabdlico do colesterol) que depois é hidrogenado a esqualano e
utilizado sobretudo na inddstria farmacéutica e de cosméticos.

Em Viana do Castelo, sdo capturadas trés espécies de tubardes de
profundidade , Centrophorus granulosos, Centrophorus squamosus e Deania
calceus, respectivamente barroso, lixa e pala (sapata), que desde 1985 estido
sujeitas a um esforco de pesca intenso (Fig. 1).

A sua biologia e distribui¢do nao sdao ainda bem conhecidas mas como
estas espécies crescem devagar e tém um baixo potencial reprodutivo tornam-
se rapidamente susceptiveis a sobrepesca.

Actualmente, os tubardes de profundidade sdo capturados ao longo de
toda a costa portuguesa e representam cerca de 1% das capturas totais
continentais. No Norte a maioria destas espécies, sob a designacdo comum
de barroso, € descarregada em Viana do Castelo, sendo neste porto, em 1989,
dentro dos peixes, a espécie mais importante em termos de volume de capturas
( 13,6% do pescado descarregado em 1989 em Viana do Castelo) (Vaz Velho,
1989). Alids, até 1994 a lota de Viana ocupava o 1.° lugar em termos de
volume de vendas de barroso, sendo ultrapassada depois por Peniche (Moura,
1995). Desde 1992, para efeitos da 1." venda em lota, o nome barroso passou
a designar somente esta espécie e a lixa e a pala passaram a ser designadas
pelo nome comum de tubardes.

108



Centrophorus granulosus

Centrophorus squamosus

Deania calceus

FIGURA | — Tubardes de Profundidade descarregados em Viana do Castelo
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FIGURA 2 — Volume de Vendas de Tubardes na Lota de Viana do Castelo
(Fonte: Docapesca, SLV de Viana do Castelo)

Nota-se uma quebra dramdtica das capturas em 1994 justificada, em
parte, pelo facto desde essa data s6 existirem duas embarcagoes dirigidas a
captura destas espécies mas também, de acordo com o apurado junto dos
mestres, a reducdo do nimero de embarcacdes ji ser consequéncia da
diminuigao real dos stocks devido a sobrepesca (Fig. 1).

No entanto, dados deste ano de 1996, revelam que desde Janeiro até Abril
ja foram descarregadas no porto de Viana do Castelo, 46 150 toneladas de
barroso, lixa e pala, nimero este que ja ultrapassa o montante capturado em
todo o ano de 1995.

No inicio desta actividade pesqueira, apds a extrac¢do dos figados, as
carcacas dos tubardes eram descarregadas no mar. Posteriormente o animal
inteiro comegou a ser vendido em lota, os figados extraidos ap6s a venda e
a carcaga vendida para farinha de pescado. Actualmente, como a demanda
do 6leo de figado tem vindo a decrescer, com o consequente impacto nos
precos e a dificuldades no escoamento, para rentabilizar esta actividade, as
carcacas comegaram a ser directamente utilizadas na indistria de filetagem
com vista ao consumo humano.

E de salientar que sob a designagio de barroso, lixa ou pala ou tubarao,
no nosso Pais nio siao vendidos a retalho quaisquer filetes de peixe, sendo
portanto de supdr que sejam comercializados com o nome comum de cagao.
Esta “camuflagem™ deve-se ao receio das empresas da nao aceitagdao no
mercado de produtos com estes nomes.
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4. Valor nutritivo e composicao quimica da carne de tubaroes
de profundidade

A composi¢ao quimica da carne de qualquer animal € o reflexo das suas
condigdes fisiolégicas e metabdlicas e estas variam com as espécies e dentro
da mesma espécie dependem da idade, época do ano, factores ambientais e
até da zona do corpo donde foi extraida a amostra de carne.

FIGURA 3 — Por¢io edivel do tubario

A porgio edivel dos tubardes (cerca de 25%) € relativamente menor que
a dos peixes 6sseos que pode atingir os 50-70% do peso total (Nunes et al,
1989).

QUADRO II

COMPOSICAO QUIMICA APROXIMADA E VALOR ENERGETICO
DA PORCAO EDIVEL DE TUBAROES DE PROFUNDIDADE

Espécic Humidade | Azoto | Proteina| Gordura Cinza % | *ANP % Energia
o % Total % % G cal/100g
Deania 78,2 3.6 13.8 0.2 U.‘U 1,30 3?’.()
calceus a a a a a a a
78.7 3.9 14,4 (0,3 1,3 1,41 60,3
Centrophorus 78.1 3.8 0,2 0,8 1,30 64,2
squamosus a a 15.6 a a a a
78.9 3.9 0.3 1.3 1,40 65,1
Centrophorus | 783 15.3 0.2 1533 63.0
granulosus £ 3.8 B a 0.9 a a
78.8 154 0.4 1,36 65,2

# Azoto Nio Proteico (Azoto Total — Proteina)
Fonte: Nunes et al (1989)
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Como foi ilustrado no quadro II, os valores do ANP, do qual faz parte
a ureia sao bastante elevados. O conteido em gordura do misculo dos
tubardes de profundidade € bastante baixo sendo a sua carne bastante mais
branca que a dos tubardes de superficie.

Embora o pescado seja uma importante fonte de vitaminas, estas
encontram-se mais nos 6rgaos internos que no musculo. Todas as vitaminas,
excepto a vitamina C, podem ser encontradas em carne de tubardo (Ikeda,
1980).

O valor comercial dos tubaroes aumentou consideravelmente durante a
2* grande guerra quando se descobriu os niveis elevados de vitamina A que
o seu figado continha. Este valor teve uma queda abrupta com o fnicio da
producdo de vitamina A a escala industrial.

Embora Portugal seja o pais europeu que apresenta 0 maior consumo
per capita de pescado, os portugueses, para além de algumas espécies de
cagao e raia ndo se encontram particularmente atraidos para consumir carne
de tubarao.

A hipotese que se coloca como justificagao desta rejeicao €, para além
dos hdbitos carnivoros destes animais, o odor a amoniaco que a sua carne
exala mesmo quando muito fresco.

Nestes animais, os amino-grupos dos aminodcidos em excesso sao
convertidos em ureia que € libertada directamente na circulagio sanguinea e
€ acumulada nos tecidos musculares. Logo apés a captura a ureia € degradada
em amoénia que € responsdvel pelo caracteristico e desagradavel cheiro que
se desenvolve rapidamente durante o armazenamento deste tipo de pescado
(Watts e Watts, 1974).

5. Tratamentos para reducao do odor amoniacal
durante o armazenamento

Como foi atrds referido devido @ acumulagio de ureia no masculo a carne
de tubarao ¢ susceptivel a rdpida formacio de aménia com o consequente e
caracteristico odor.

Todavia independentemente desse contra, em menor ou maior escala, a
carne destes animais sempre fez parte dos hdbitos alimentares das populacdes
ribeirinhas de todo o mundo.
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E na sua utilizagdo a escala industrial com o consequente armazenamento
que a formac¢@o rapida de amodnia se torna problematica. Para reduzir esta
formagao e de acordo com o tipo de produto (fresco, fumado, seco, enlatado,
etc) foram experimentados alguns tratamentos.

A variedade de formas de apresentac¢do deste pescado e o tipo de
tratamento a preferir vao depender das caracteristicas do mercado consumidor.
Por exemplo: em fresco dever-se-a escolher a filetagem ou o corte em posta?
E de supor que o primeira forma de apresentagio seja mais atraente para o
consumidor do norte da Europa enquanto que a tiltima v4 mais ao encontro
do consumidor mediterranico.

Uma vez que a concentracdo de ureia no sangue € elevada um dos
primeiros cuidados serd sangrar os animais imediatamente apés a captura
através do corte da sua barbatana caudal (Kreuzer ¢ Ahmed, 1978) quando
as dimensdes o justificarem. No entanto, Nunes ef al (1989) chegaram a
conclusao que o efeito de sangrar nao diminuia significativamente os niveis
de ANP em tubardes de profundidade sendo, no entanto bastante importante
em tubardes de superficie muito embora o conteido inicial em ureia nestes
tltimos seja mais elevado que nos primeiros.

Como foi mencionado por Kreuzer e Ahmed (1978), tratamentos pelo
calor, imersao em dgua, salmouras ou solugdes 4cidas sao usados para reduzir
os valores iniciais de ureia sendo os dois ultimos mais eficazes nesta remogao.

A eficdcia dos tratamentos com solugoes dcidas € devida nao s6 a
acidificacao do meio que dificulta o crescimento bacteriano e
consequentemente a degradacao da ureia em aménia, mas também a reacgao
da ureia com o préprio dcido levando a formacao de compostos inodoros
como citratos, acetatos ou lactatos de aménia consoante se usa um ou outro
dcido.

A imersdo em solugdes 1% de édcido acético revelou ser efectiva na
remogao de ureia (Tausin,1985). Banwart (1989) mencionou que 0,1 a 0,3%
de 4cido citrico inibem a formagao de AVBT em carne de pescado. No
entanto, se este pescado for preparado para ser consumido em fresco para
ndo se produzirem alteracdes aprecidveis na aparéncia e textura este s6 deve
ser lavado numa solugao de 5% de cloreto de sédio. Solugoes de dcido lactico
1,5% podem ser usadas quer a carne va ser utilizada em fresco ou em
congelado (Gordievskaya, citado por Kreuzer,1978).

Como foi mencionado por Vaz Velho (1992), estudos comparativos de
trés tratamentos para redug¢do da formacido de amoénia durante o
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armazenamento em refrigerado de por¢oes de 1cm de espessura de carne de
Squalus acanthias - Imersao em sumo de limao (1:0.625, peixe/sumo du-
rante 12 horas); Imersdo numa solu¢do de 2% NaHCO, (1:5, peixe/dgua
durante 12 horas); Imersao em dgua a ferver durante um minuto- revelaram
que embora a solugdo de bicarbonato de sédio (NaHCO, ’tenha sido eficaz
na reducdo do ANP inicial, ndo levou a redugio signifif:aliva da formagdo
de aménia e que, embora com modifica¢do da textura da carne, os outros
tratamentos revelaram-se eficazes na reducao da formagao de amoénia ao longo
do periodo de armazenamento, sendo a imersao em sumo de limdo o mais
efectivo dos tratamentos experimentados. Nesta série de experiéncias, para
avaliag¢do do odor a amonfaco durante o armazenamento de carne de tubarao
em refrigerado, foi usado um painel de especialistas usando uma escala
especifica para Condrictios (marcas de 5, 4, 3, 2 e | respectivamente
“ausente”, “perceptivel”, “ligeiro”, “moderado” e “forte”, recomendada por
Vyncke (1978), sendo que as amostras sujeitas a imersao em sumo de limao
e em dgua fervente nunca apresentaram marcas inferiores a 3.
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FIGURA 4 — Variagio do odor a amoniaco da carne de Squalus acanthias
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O uso de sumo de limao e ndo 4cido citrico directamente deveu-se a ser
um produto tradicionalmente utilizado na culindria portuguesa para
“temperar” o peixe fresco. O bicarbonato é também usado na dgua de cozer
o peixe para o “branquear”. A ideia era, para além de possibilitar a
diminui¢ao da formagdo de aménia, oferecer um produto semelhante aquele
que o consumidor usa habitualmente em sua casa.

Os métodos tradicionais de transformagao de pescado como a fumagem,
salga e a secagem, sdo bastante efectivos na remogio da ureia uma vez que
utilizam salmouras concentradas na pré-preparagao mas para produtos fres-
cos ou congelados o contetido em sal nao pode ser tdo elevado porque leva
a alteracado da aparéncia e textura do produto.

Noutros paises, usando a separagdo mecénica de carne e espinhas obtém-
se a polpa de pescado que pode servir de base para outros produtos como
risséis, croquetes, palitos ou salsichas de peixe, quaisquer deles eficazes na
remocao do ANP, uma vez que sdo previamente branqueados ou “lexiviados”.

No Japao a carne de tubardo é usada sobretudo para produgio de
kamaboko e hampen (“delicias do mar”). Tausin (1985) realgou a qualidade
das almdndegas de carne picada (“Surimi”) de Squalus acanthias. Avdaloy
et al (1986) depois de diversas experiéncias na elaboragdo de salsichas de
peixe concluiram que as salsichas de carne de tubario obtiveram em painéis
de avaliagdo sensorial melhores marcas que as de pescada no que diz respeito
a textura, cor e sabor.

6. Consideracoes finais

Os tubardes sio espécies subutilizadas mas ndo necessariamente
subexploradas.

O valor nutritivo da carne dos tubardes ¢ semelhante ao dos outros peixes
0sseos, e apresentam uma carne branca e com baixo teor em lipidos.

A resisténcia ao consumo da carne destes animais parece estar relacionada
com o odor a amoniaco da sua carne, factor este importante na indistria de
filetagem quando se pretende manter o produto armazenado em refrigerado
ou congelado.

A redugao do valor inicial de azoto nao proteico parece conduzir a uma
diminui¢do da formacao de aménia. A sangria pode ajudar também a retardar
esta formacao.
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Tratamentos como: escaldar, cozinhar, esterilizar, imergir em édgua,
salmouras ou solugdes dcidas reduzem o nivel inicial de ureia mas os dois
Gltimos tratamentos revelaram ser os mais eficazes.

A duragdo e o tipo de tratamento a escolher depende da espécie em causa,
do nivel inicial de ureia, do tamanho das pecas de carne e do tipo de produto
a fabricar.

A industria de transformacdo nacional deveria ter em conta que as
motivagdes e os paladares dos consumidores mudam e as rejei¢cdes culturais
podem ser ultrapassadas com uma estratégia de marketing apropriada
principalmente nos dias de hoje onde “preservagio de recursos”, “qualidade
ambiental” e “‘alimentagé@o sauddvel” sao conceitos atraentes e exigidos pelos
consumidores mais atentos.
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