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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi avaliar o rendimento corporal do saramunete, Pseudupeneus maculatus, 
submetido a diferentes métodos de filetagem. A variação ocorreu na ordem de retirada da cabeça e vísceras, antes e depois 
do processo de filetagem, e na ordem de retirada da pele, antes e depois da remoção dos filés. As variáveis avaliadas foram: 
rendimento de filé, rendimento de pele, rendimento de espinhaço e rendimento dos demais resíduos (escamas, vísceras e 
cabeça). Os melhores rendimentos de filé foram obtidos nos tratamentos onde a pele foi retirada após a remoção dos filés. O 
maior rendimento de espinhaço foi verificado no método com menor rendimento de filé. Os maiores rendimentos de pele 
ocorreram quando a pele foi removida antes do filé. Os métodos de filetagem não influenciaram no rendimento dos demais 
resíduos. Observa-se, portanto, que o melhor método de filetagem do saramunete é aquele onde a pele é retirada após a 
remoção dos filés, podendo acontecer com o peixe inteiro sem escamas ou então com o peixe sem escamas, cabeça e vísceras. 

Palavras-chave: Tecnologia do pescado, processamento de pescado, aproveitamento do pescado, filé de pescado.

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the body performance of spotted goatfish Pseudupeneus maculatus 
subjected to different filleting methods. The variation was in the order pickup head and viscera before or after the filleting 
process, and in order skin removal before or after removal of the fillets. The variables evaluated were: yield of fillet, skin, 
spine and other waste (scales, head and viscera). Best yields were obtained in the treatments where skin was removed after 
the removal of the fillets. The highest yield of spine was found in the method with lower fillet yield. The highest yield of 
skin when was removed prior to the fillet. The methods of filleting not influence the performance of other waste. We 
observe, therefore, that the best filleting methods for spotted goatfish are those where the skin was removed after fish 
filleting, which may happen for the whole fish without scales or with the fish without scales, head and viscera.

 
Keywords: Fish technology, fish processing, fish exploitation, fish fillet.
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INTRODUÇÃO

A produção mundial de pescado tem aumen-
tado nas últimas cinco décadas a uma taxa anual de 
3,2%. Este índice foi superior ao crescimento da po-
pulação mundial (1,6% nesse mesmo período) (FAO, 
2014). No Brasil, entretanto, o consumo deste ali-
mento ainda é considerado abaixo do recomendado 
pela Organização Mundial de Saúde (OMS) que é de 
12 kg/hab/ano. Os últimos dados do Ministério da 
Pesca e Aquicultura (MPA, 2011), mostram que no 
Brasil o consumo de pescado é de 9,75 kg/hab/ano, 
ou seja, um déficit de aproximadamente 2 kg/hab/
ano. Se for comparado com o consumo médio mun-
dial que é de 19,2 kg/hab/ano (FAO, 2014), observa-
-se que no Brasil está bem abaixo. No entanto, vale 
frisar que apesar do consumo de pescado no Brasil 
ser baixo, vêm aumentando nos últimos anos princi-
palmente com o aumento crescente das importações 
de pescado. 

Segundo Bombardelli et al. (2005) o baixo con-
sumo de pescado pela população Brasileira pode 
estar associado a diversos fatores, tais como: falta de 
hábito, falta de oferta de produtos de boa qualidade, 
alto preço e pouca diversidade e praticidade dos 
produtos oferecidos. Portando, com o conhecimento 
das técnicas corretas de tecnologia do pescado é pos-
sível agregar valor aos produtos pesqueiros nacio-
nais, tornando-os mais atrativos e competitivos em 
relação ao pescado importado e, consequentemente, 
aumentar o consumo interno.

A carne de pescado é muito versátil, podendo 
ser submetida a uma grande variedade de processa-
mentos, desde os mais simples, como evisceração, 
decapitação ou filetamento até operações avançadas 
de maior valor agregado, como a elaboração de em-
panados, reestruturados ou embutidos (FAO, 2014). 
Destes produtos, o mais processado no Brasil são os 
filés na forma congelada (Bombardelli et al., 2005; 
Rios et al., 2009). Entretanto, esta forma de processa-
mento produz uma grande quantidade de resíduos 
(Boscolo & Feiden, 2007).

Os resíduos da industrialização do pescado, 
que são compostos de vísceras, escamas, espinhaço, 
pele e cabeça, podem ser utilizados na elaboração de 
farinha, óleos, silagens, hidrolisado protéico e com-
posto orgânico (Kubitza & Campos, 2006). O destino 
destes produtos pode ser usado para a alimentação 
humana, animal ou como fertilizante na nutrição de 
plantas. O espinhaço com carne aderida após a reti-
rada do filé tem sido cada vez mais utilizado para 
obtenção da carne mecanicamente separada (CMS) 
que é a matéria-prima inicial na elaboração de pro-

dutos de valor agregado como empanados, embu-
tidos, fishburger, entre outros (Kirschnik & Macedo-
Viegas, 2009). A pele do peixe pode ser adicionada 
aos resíduos destinados à produção de farinha de 
peixe para alimentação animal, ou então destinada 
ao curtimento para obtenção do couro, que apre-
senta alto valor comercial (Souza, 2004). 

Apesar do interesse econômico dos subpro-
dutos derivados do processamento do pescado, é de 
grande importância a utilização de técnicas de file-
tagem que possibilitem uma maximização do apro-
veitamento do pescado no que diz respeito ao rendi-
mento do filé, visto que este é o produto de maior 
interesse comercial (Souza, 2002). No entanto, 
também é importante conhecer o rendimento cor-
poral do peixe, porque isso significa seu potencial de 
utilização na elaboração de outros produtos.

Na industrialização de peixes não existe um 
método padrão de filetagem, devendo o método uti-
lizado aquele que apresente maior rendimento 
(Macedo-Viegas et al., 1997). Em estudo avaliando o 
rendimento de filé e subprodutos da tilápia, 
Oreochromis niloticus, Souza (2002) testou seis mé-
todos de filetagem. A diferença entre os métodos 
consistiu na ordem de retirada da cabeça e nada-
deiras do peixe antes ou depois do processo de file-
tagem, e na forma de remover a pele, antes ou depois 
da remoção do filé. Observou-se maior rendimento 
da filetagem de tilápias quando a pele é retirada 
antes da remoção do filé. Portanto, o conhecimento 
do melhor método de filetagem de acordo com a es-
pécie utilizada é de extrema importância visando o 
maior rendimento corporal.

O Saramunete, Pseudupeneus maculatus, é uma 
espécie de peixe que apresenta corpo raso, alongado, 
fusiforme e cabeça de tamanho moderado (Cervigón, 
1993). Pode atingir 30 cm de comprimento total 
tendo como característica principal a presença de 
duas a três manchas escuras na região lateral do 
corpo. A coloração da pele é avermelhada, exibe um 
par de barbilhões longos e flexíveis situados abaixo 
da mandíbula e nadadeiras dorsais claramente sepa-
radas. Encontra-se em grande frequência no oceano 
Atlântico, estendendo-se desde New Jersey (EUA) 
até São Paulo (Brasil) (Santana et al., 2006).

No Brasil, o saramunete é um peixe de inte-
resse comercial principalmente na região Nordeste, 
tendo Pernambuco como estado de destaque 
(Santana et al., 2006). Os últimos dados de produção 
nacional do saramunete mostram que foram captu-
radas, em 2011, 451 toneladas, contribuindo com 
0,81% da pesca marinha total brasileira (MPA, 2011). 
Apesar da importância econômica do saramunete, 
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ainda são escassos os trabalhos científicos na área de 
tecnologia do pescado. Dessa forma, o objetivo do 
presente estudo foi avaliar a influência de diferentes 
métodos de filetagem sobre o rendimento corporal 
do saramunete.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado no Laboratório 
de Tecnologia do Pescado, pertencente ao Depar-
tamento de Pesca e Aquicultura da 
Universidade Federal Rural de 
Pernambuco, Recife- PE, Brasil, no 
período de novembro de 2013 a fe-
vereiro de 2014. Os saramunetes, 
Pseudupeneus maculatus, foram ad-
quiridos em peixarias localizadas 
na Ilha de Itamaracá, litoral norte 
de Pernambuco, a 50 km da cidade 
do Recife. Os peixes haviam sido 
recém capturados e foram trans-
portados ao laboratório em caixa 
térmica com gelo em escamas na 
proporção de 1:1 (relação de 
gelo:peixe). 

O experimento foi dividido 
em quatro tratamentos (quatro 
métodos distintos de filetagem), 
utilizando um total de 100 peixes 
com peso médio de 126,65 ± 22 
gramas, divididos em 25 exem-
plares para cada tratamento. Cada 
etapa experimental foi realizada 
sempre pela mesma pessoa para 
que não houvesse variação no ren-
dimento em função da variação 
dos manipuladores. 

Para a determinação do ren-
dimento corporal foi utilizado 
uma balança analítica com pre-
cisão de 0,01g. Os componentes 
avaliados foram: Rendimento de 
Filé (RF) = (peso do filé/peso do 
peixe inteiro) x 100; Rendimento 
de Espinhaço (RE) = (peso do espi-
nhaço/peso do peixe inteiro) x 100; Rendimento de 
Pele (RP) = (peso da pele/peso do peixe inteiro) x 
100; e Rendimento dos Demais Resíduos, composto 
por escamas, vísceras e cabeça (RR) = (peso dos resí-
duos/peso do peixe inteiro) x 100. 

A diferença entre os métodos consistiu na 
ordem de retirada da cabeça e vísceras antes ou de-
pois do processo de filetagem, e na ordem de reti-

rada da pele, antes ou depois da remoção dos filés e 
estão descritos na Figura 1. 

Resumidamente, os quatro métodos utili-
zados foram os seguintes: M1 = Peixe sem escamas 
retirou-se a pele e depois os filés (Figura 2A e Figura 
2B); M2 = Peixe sem escamas retirou-se os filés e de-
pois a pele (Figura 2C e Figura 2D); M3 = Peixe sem 
escamas, cabeça e vísceras, retirou-se a pele e depois 
os filés (Figura 2E e Figura 2F); M4 = Peixe sem es-
camas, cabeça e vísceras, retirou-se os filés e depois a 
pele (Figura 2G e Figura 2H).  

Análise estatística

Para verificar qual dos métodos de filetagem 
apresentou o melhor rendimento corporal dos sara-
munetes, inicialmente os dados foram analisados 
quanto à normalidade utilizando o teste de Shapiro-
Wilk e a homocedasticidade com o teste de Bartlett. 
Como os pré-requisitos foram atendidos foi utili-

Figura 1 - Fluxograma de diferentes métodos de filetagem do saramunete, Pseudupeneus 
maculatus.
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zado a análise de vari-
ância (ANOVA) de um 
fator para investigar se 
houveram indícios de di-
ferenças significativas 
entre as médias e, poste-
riormente, aplicado o 
teste de Tukey para veri-
ficar qual dos métodos 
foram diferentes entre si. 
As análises foram feitas 
com o auxílio do pro-
grama estatístico R® que é 
de código aberto e livre 
distribuição. 

RESULTADOS E 
DISCUSSÃO

Rendimento de filé

De acordo com 
Souza et al. (1999a), o ren-
dimento de filé dos peixes 
pode estar relacionado a 
diversos fatores dentre 
eles a destreza do filetador, 
espécie utilizada, gênero, 
forma do corpo, tamanho 
e peso do animal e ordem 
de remoção das partes do 
peixe. Observa-se no pre-
sente estudo que os trata-
mentos M2 e M4, que con-
sistiram na remoção da 
pele após o processo de fi-
letagem, apresentaram 
maiores rendimentos de filés (38,95 e 38,61%, respec-
tivamente). Os tratamentos M1 e M3, onde a pele foi 
retirada antes de se retirar o filé, os valores de rendi-
mento de filé foram mais baixos (33,78% e 29,55%, res-
pectivamente) (Figura 3). Este resultado ocorreu de-
vido à grande quantidade de carne que ficou aderida 
à pele do peixe, quando retirada antes do filé, influen-
ciando diretamente no menor rendimento. Isso pode 
ser explicado pelo fato da carne do saramunete não 
ter uma textura muito firme, e quando a pele era pu-
xada manualmente, grande quantidade de carne per-
manecia aderida junto à pele, apesar dos peixes utili-
zados na pesquisa terem sido recém capturados e, 
portanto frescos e com a carne com o máximo de fir-
meza (Venugopal, 2006).

Souza (2002), em estudo avaliando seis mé-
todos diferentes de filetagem em relação ao rendi-
mento de filé e de subprodutos do processamento da 
tilápia do Nilo verificou que os métodos de filetagem 
influenciam no rendimento de filé. No entanto, dife-
rentemente dos resultados encontrados no presente 
estudo, o melhor rendimento de filetagem foi encon-
trado quando a pele foi retirada antes da remoção do 
filé. Além disso, o autor observou que a ordem da 
decapitação do peixe antes ou depois da filetagem 
não influenciou no rendimento, fato também obser-
vado no presente trabalho. Em outro estudo, Souza 
et al. (1999b) avaliaram a influência do método de fi-
letagem e categorias de peso sobre rendimento de 
carcaça, filé e pele da tilápia do Nilo. O método onde 

Figura 2 - Método de filetagem M1: Retirada da pele do peixe inteiro (A) e retirada do filé com 
faca (B); Método de filetagem M2: Filetagem do peixe inteiro (C) e retirada da pele do filé com 
faca (D); Método de filetagem M3: Peixe sem vísceras, escamas e cabeça com a pele sendo retirada 
a pele manualmente (E) e posterior retirada do filé com faca (F); Método de filetagem M4: Filés 
retirados do peixe sem vísceras, escamas e cabeça (G) e retirada da pele do filé com faca (H).
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retirou-se a pele e depois o filé, e no método onde 
obteve-se primeiramente o filé com pele e em se-
guida separou-se o filé da pele obteve-se rendi-
mentos de filés de 36,67 e 32,89%, respectivamente. 
Estes resultados obtidos pelos pesquisadores di-
ferem dos resultados encontrados na presente pes-
quisa. Uma explicação para esse fenômeno seria 
porque a tilápia apresenta carne com textura firme 
(Boscolo & Feiden, 2007) e, ao se retirar a pele antes 
o filé, resíduos de carne não ficam aderidos junto à 
pele. Fato diferente ao encontrado no presente es-
tudo com o saramunete.

O rendimento de filés de saramunete encon-
trado no presente estudo foi inferior ao encontrado 
em outros peixes como o curimbatá (44 a 46%) e pia-
vuçu (40 a 44%) (Reidel et al., 2004), mostrando que 
vários fatores entre eles o hábito de vida do peixe, se 
habita água doce ou marinho, pode influenciar no 
rendimento de filé.

Rendimento de espinhaço

Para o rendimento do espinhaço, o tratamento 
M3 apresentou maior valor (31,11%). Isto ocorreu 
porque a filetagem neste método não foi tão eficiente 
quanto nos demais métodos, permanecendo assim 
maior quantidade de carne aderida no espinhaço. 
Em comparação ao rendimento de filé, observa-se 
que no tratamento M3 os valores foram menores, ou 
seja, houve menor rendimento. Para os tratamentos 
M4 (27,38%) e M2 (26,78%) não houveram diferença 
com valores intermediários de rendimento de espi-

nhaço. O rendimento de espinhaço do tratamento 
M1 foi o menor, com valor de 24,39% (Figura 4). 

Segundo Kubitza & Campos (2006), para cada 
1 kg de tilápia abatida, cerca de 350g de esqueleto 
com carne aderida são gerados. Ou seja, a tilápia 
apresenta rendimento de espinhaço de aproximada-
mente 35%. Esse resultado aproxima-se ao trata-
mento M3 da presente pesquisa, que apresentou ren-
dimento de 31,11%. Contudo, está acima dos demais 
métodos testados, visto que apresentaram rendi-
mentos variando 24,39 a 27,38%. 

Muitas tecnologias têm surgido com possíveis 
utilizações dos resíduos de pescado como fontes ali-
mentares, transformando-os em produtos nutritivos 
e com boa aceitação de mercado. O espinhaço com 
carne aderida após a retirada do filé tem sido cada 
vez mais utilizado para obtenção da carne mecanica-
mente separada (CMS), que é a matéria-prima inicial 
utilizada na elaboração de produtos de valor agre-
gado como empanados (Bordignon et al., 2010), em-
butidos (Oliveira Filho et al., 2010; Oliveira Filho et 
al., 2012), fishburgers (Mello et al., 2012; Durães et al., 
2012), entre outros. A obtenção da CMS a partir do 
espinhaço permite uma recuperação de carne de 
aproximadamente 50% (Oliveira Filho et al., 2010), 
sendo por essa razão, um produto de grande impor-
tância para a indústria do pescado.

Rendimento de pele

Os rendimentos de pele dos saramunetes não 
apresentaram diferença entre os tratamentos M1 e 
M3 (8,73% e 8,57%, respectivamente) e entre os trata-

Figura 4 – Porcentagem de rendimento de espinhaço (média ± 
desvio padrão) do saramunete, Pseudupeneus maculatus, subme-
tido a diferentes métodos de filetagem. Letras diferentes indicam 
diferença significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey. M1 = Peixe 
sem escamas retirou-se a pele e depois os filés, M2 = Peixe sem 
escamas retirou-se os filés e depois a pele, M3 = Peixe sem escamas, 
cabeça e vísceras, retirou-se a pele e depois os filés, M4 = Peixe 
sem escamas, cabeça e vísceras, retirou-se os filés e depois a pele.

Figura 3 – Porcentagem de rendimento de filé (média ± desvio 
padrão) do saramunete, Pseudupeneus maculatus, submetido a 
diferentes métodos de filetagem. Letras diferentes indicam di-
ferença significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey. M1 = Peixe 
sem escamas retirou-se a pele e depois os filés, M2 = Peixe sem 
escamas retirou-se os filés e depois a pele, M3 = Peixe sem escamas, 
cabeça e vísceras, retirou-se a pele e depois os filés, M4 = Peixe 
sem escamas, cabeça e vísceras, retirou-se os filés e depois a pele.
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mentos M2 e M4 (3,64% e 3,36%, respectivamente) 
(Figura 5). Observa-se que nos tratamentos M2 e M4, 
onde a pele foi retirada após a remoção dos filés, o 
rendimento de pele foram menores. Por outro lado, a 
pele removida antes da remoção dos filés apresentou 
grandes quantidades de carne aderida. Como foi 
avaliado apenas o rendimento da pele bruta, sem a 
realização do descarne, a carne aderida à pele in-
fluenciou diretamente o rendimento. No entanto, a 
ordem da decapitação dos saramunetes, observado 
pela ausência de variação nos rendimentos entre os 
tratamentos M1 e M3; M2 e M4, não influenciou no 
rendimento de pele.

Souza et al. (1999b), encontraram diferença no 
rendimento de pele de tilápias quando comparando 
dois métodos de filetagem que diferiram pela ordem 
da retirada da pele (antes ou após a remoção do filé) 
com rendimento da pele de 5,32% quando retirada 
antes dos filés e 8,51% quando retirada após a re-
moção dos filés. Esses resultados são praticamente o 
inverso do encontrado no presente estudo, fato ex-
plicado pela diferença de textura da carne entre a ti-
lápia e o saramunete.  

Souza (2002) testando seis métodos diferentes 
de filetagem em relação ao rendimento de filé e de 
subprodutos do processamento da tilápia do Nilo, 
nos quatro métodos equivalentes aos avaliados na 
presente pesquisa, não encontrou diferença signifi-
cativa para o rendimento de pele. Dessa forma, a 
ordem de retirada da cabeça e da pele (antes ou de-
pois da remoção dos filés) não influenciaram no ren-
dimento da pele.  

O conhecimento do rendimento em pele é im-
portante porque várias espécies são comercializadas 
sob a forma de filé com pele. Além disso, há um inte-
resse crescente em aproveitá-la como matéria-prima 
de curtume, devido ao seu alto teor de colágeno que 
pode ser utilizado pela indústria farmacêutica e de 
alimentos (Souza & Inhamuns, 2011). Além disso, a 
pele dos peixes é um produto de alta qualidade, re-
sistência e característica peculiar, devido à presença 
das lamélulas de proteção na inserção das escamas, 
local onde as escamas estão inseridas dando a este 
produto uma característica única quando transfor-
mada em couro (Souza, 2004).

 Segundo Contreras-Guzmán (2002), a porcen-
tagem de pele nos peixes teleósteos equivale a 7,5% 
do peso. O presente estudo, portanto, está de acordo 
com este dado, pois apresentou rendimento da pele 
dos saramunetes entre 3,36% e 8,73%.

Rendimento dos demais resíduos (cabeça,  
           escamas e vísceras)

O rendimento dos demais resíduos, com-
postos por cabeça, escamas e vísceras, destinados à 
elaboração de farinha de peixe, não apresentou dife-
rença entre os métodos de filetagem testados e va-
riou entre 30,55 a 31,69% (Figura 6). 

Souza et al. (1999a), realizando estudo de car-
caça do bagre africano, Clarias gariepinus, em dife-
rentes categorias de peso, encontraram rendimentos 
de cabeça mais vísceras de aproximadamente 34,5% 

Figura 5 – Porcentagem de rendimento de pele (média ± desvio 
padrão) do saramunete, Pseudupeneus maculatus, submetido a 
diferentes métodos de filetagem. Letras diferentes indicam di-
ferença significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey. M1 = Peixe 
sem escamas retirou-se a pele e depois os filés, M2 = Peixe sem 
escamas retirou-se os filés e depois a pele, M3 = Peixe sem escamas, 
cabeça e vísceras, retirou-se a pele e depois os filés, M4 = Peixe 
sem escamas, cabeça e vísceras, retirou-se os filés e depois a pele.

Figura 6 – Porcentagem de rendimento dos demais resíduos (ca-
beça, escamas e vísceras) (média ± desvio padrão) do saramunete, 
Pseudupeneus maculatus, submetido a diferentes métodos de file-
tagem. Letras diferentes indicam diferença significativa (p < 0,05) 
pelo teste de Tukey. M1 = Peixe sem escamas retirou-se a pele e 
depois os filés, M2 = Peixe sem escamas retirou-se os filés e depois 
a pele, M3 = Peixe sem escamas, cabeça e vísceras, retirou-se a 
pele e depois os filés, M4 = Peixe sem escamas, cabeça e vísceras, 
retirou-se os filés e depois a pele.
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O conhecimento do rendimento em pele é im-
portante porque várias espécies são comercializadas 
sob a forma de filé com pele. Além disso, há um inte-
resse crescente em aproveitá-la como matéria-prima 
de curtume, devido ao seu alto teor de colágeno que 
pode ser utilizado pela indústria farmacêutica e de 
alimentos (Souza & Inhamuns, 2011). Além disso, a 
pele dos peixes é um produto de alta qualidade, re-
sistência e característica peculiar, devido à presença 
das lamélulas de proteção na inserção das escamas, 
local onde as escamas estão inseridas dando a este 
produto uma característica única quando transfor-
mada em couro (Souza, 2004).

 Segundo Contreras-Guzmán (2002), a porcen-
tagem de pele nos peixes teleósteos equivale a 7,5% 
do peso. O presente estudo, portanto, está de acordo 
com este dado, pois apresentou rendimento da pele 
dos saramunetes entre 3,36% e 8,73%.

Rendimento dos demais resíduos (cabeça,  
           escamas e vísceras)

O rendimento dos demais resíduos, com-
postos por cabeça, escamas e vísceras, destinados à 
elaboração de farinha de peixe, não apresentou dife-
rença entre os métodos de filetagem testados e va-
riou entre 30,55 a 31,69% (Figura 6). 

Souza et al. (1999a), realizando estudo de car-
caça do bagre africano, Clarias gariepinus, em dife-
rentes categorias de peso, encontraram rendimentos 
de cabeça mais vísceras de aproximadamente 34,5% 

para os peixes na faixa de 800 gramas, com um mé-
todo de filetagem equivalente ao tratamento M1 
(Remoção do filé após a remoção da pele). O resul-
tado observado pelos pesquisadores é superior ao 
valor encontrados no presente estudo (31,69%). Esta 
variação pode ter ocorrida pela diferença entre espé-
cies e tamanho dos indivíduos. 

Os resíduos compostos de cabeça, escamas e 
vísceras não são utilizados para obtenção de CMS 
destinada à alimentação humana, pois possuem 
componentes flavorizantes e enzimas que podem 
causar sabor desagradável e deteriorar mais rapida-
mente a matéria-prima. No entanto, são frequente-
mente utilizados para obtenção de farinha de resí-
duos de pescado destinados à nutrição animal 
(Nunes, 2011). Por essa razão é importante conhecer 
seus respectivos rendimentos de acordo com a es-
pécie estudada. 

 
CONCLUSÕES

•	O método de filetagem influencia no rendimento 
corporal do saramunete. 

•	O melhor método de filetagem do saramunete é 
aquele onde a pele é retirada após a remoção dos 
filés, podendo acontecer com o peixe inteiro sem 
escamas ou então com o peixe sem escamas, cabeça 
e vísceras. 
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