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RESUMO

O Brasil se destaca como o quarto pais em escala global com maior producdo de tilapia. Apesar da espécie
apresentar um pacote tecnologico desenvolvido frente a outras espécies, estudos acerca da qualidade do filé ainda
precisam ser mais abordados e enfrentam desafios. O objetivo deste trabalho foi avaliar pardmetros fisicos,
quimicos e sensoriais em filés de 60 exemplares de tilapia-do-Nilo (Oreochromis niloticus), divididos em quatro
tratamentos: recebimento dos filés, um dia antes da data de vencimento estabelecido pelo frigorifico, dois dias
apos o vencimento e¢ quatro dias apds o vencimento. O pH aumentou significativamente com o tempo pos
processamento; os filés avaliados préximo e apds o vencimento tiveram maiores valores de forca de cisalhamento,
indicando uma carne mais rigida. A perda por coc¢do mostrou valores maiores nos filés avaliados apds seu
vencimento, indicando que os filés perdem grande parte do seu peso apds a sua cocc¢do. A capacidade de retengéo
de 4gua mostrou que os filés analisados no dia da chegada apresentaram menor perda, o que indica maior retengao
de 4gua. Na perda por resfriamento foi detectada diferenca (p<0,05), sugerindo que quanto maior o tempo de
prateleira, maior a perda de agua, mostrando uma grande diferenga entre os filés que foram avaliados no dia da
chegada (2,02%) e os ultimos filés avaliados quatro dias apds o vencimento (16,67%). Apos o final do prazo de
validade, a concentracdo de proteinas diminuiu consideravelmente, mesmo padrdo observado para lipideos totais.

Palavras-chave: Processamento de carne, qualidade de pescado, pardmetros de qualidade.

ABSTRACT

Brazil stands out as the fourth largest country on the global scale in terms of tilapia production. Authough the
species presents a well-developed technological package compared to other species, studies on the fillet quality
still need to be further addressed and face challenges. This study aimed to evaluate physical, chemical, and sensory
parameters in fillets of 60 specimens of Nile tilapia (Oreochromis niloticus), divided into 4 treatments: obtaining
the fillets, one day before the expiration date predicted by the slaughterhouse, two days after expiration, and four
days after expiration. The pH increased significantly with post-processing time, the fillets evaluated close to and
after the expiration date had higher shear force values, resulting in a-more rigid meat. The cooking loss showed
higher values in the fillets evaluated after the expiration date, indicating that the fillets lost a large part of their
weight after their cooking. The water retention capacity showed that the fillets analyzed on the day of arrival
presented less loss, which indicates a higher water retention. A difference was detected for the refrigeration loss
(p<0.05), indicating that the longer the shelf life, the greater the water loss, showing a large difference between
the fillets that were evaluated on the day of their arrival (2.02%) and the last fillets evaluated four days after their
expiration date (16.67%). After the end of the expiration date, the protein concentration decreased considerably
the same pattern found for total lipids.

Keywords: Meat processing, fish quality, quality parameters.

INTRODUCAO

A refrigeracdo a granel, conservacdo feita através da a¢ao do gelo e da camara fria,
favorece a qualidade do filé, mantendo as caracteristicas deste produto (OETTERER, 1998;
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MINOZZO, 2011). Porém, a combinacdo dos processos fisico-quimicos e bioquimicos leva a
degradagao do musculo do pescado, resultado da a¢do de enzimas endogenas, induzindo a perda
do frescor e alteragdes indesejadas, o que pode trazer riscos a saide dos consumidores
(OLIVEIRA et al., 2014), resultando na produgdo de substancias que geram um odor e
aparéncia desagradavel ao pescado e um meio favoravel para a proliferagdao bacteriana, assim,
acelerando o processo de deterioragdo (PACHECO-AGUILAR et al., 2000; JESUS et al.,
2001).

O aumento na produgao desta proteina animal tem gerado uma preocupagdo em relagao
a qualidade do pescado, com uma maior procura em atingir um padrdo, garantindo a
comercializacdo (MACEDO-VIEGAS e SOUZA, 2004). Através dos métodos fisicos,
quimicos e sensoriais ¢ possivel realizar a avaliacdo das caracteristicas de qualidade do filé,
sendo importantes na detec¢do de compostos que possam degradar o produto, garantindo a
qualidade durante o tempo de armazenamento (EMBRAPA, 2009; SOARES ¢ GONCALVES,
2012). Em relagao ao aspecto nutricional, o filé do pescado apresenta vantagens quando
comparado a outros alimentos de origem animal, constituindo-se de proteinas, lipidios, acidos
graxos essenciais, vitaminas e baixo teor de colesterol, caracteristicas que aumentam o interesse
dos consumidores por esse alimento (SOARES e GONCALVES, 2012).

Representando o segundo maior grupo de peixes cultivado na piscicultura mundial, a
tildpia do Nilo destaca-se pelas suas caracteristicas sensoriais, baixo pre¢co comercial, facilidade
de reprodugdo e rapido crescimento (ARAUJO et al., 2013). Nativa do continente africano, a
tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) foi introduzida no Brasil no ano de 1971 e sua produgao
intensiva vem se destacando desde entdao devido ao rapido crescimento, resisténcia a0 manejo
e flexibilidade as mudangas ambientais da espécie (EMBRAPA, 2007; ALBINO et al., 2020).
Atualmente, o Brasil estd na 4* posicdo mundial dos maiores produtores de tilapia, principal
espécie cultivada no pais, representando 63,5% de toda piscicultura nacional, e registrando um
crescimento de 9,8%, em 2021 (PEIXE BR, 2022).

Tendo em vista as informagdes elucidadas, torna-se importante 0 monitoramento e a
avaliacdo dos principais parametros de qualidade durante o armazenamento dos filés, como um
desafio para dispor ao consumidor um produto de alta qualidade. Com isso, o objetivo deste
trabalho foi avaliar os parametros fisicos, quimicos e sensoriais de qualidade em filés de tilapia-
do-Nilo (Oreochromis niloticus), em periodos diferentes de pos-processamento.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados filés de 60 exemplares de tilapia do Nilo, resfriados a granel,
provenientes do frigorifico comercial GeneSeas, localizado em Aparecida do Taboado/MS,
cerca de 210km de Dracena/SP. Os filés foram acondicionados em gelo e transportados para os
locais de analises.

A caracterizagdo dos files foi realizada em quatro momentos distintos, correspondendo
as quatro amostragens pos processamento: recebimento dos filés (T0), um dia antes do
vencimento pelo frigorifico (T1), dois dias apdés o vencimento (T2) e quatro dias apds o
vencimento (T3).
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Potencial hidrogenionico (pH)
A determinagdo do potencial hidrogenidnico (pH) na musculatura branca e musculatura
vermelha, foi realizada seguindo o método de Beltran et al. (1997).

Cor da carne

A cor da carne foi estabelecida através da leitura em trés pontos distintos na superficie
de cada fil¢, tanto na musculatura branca quanto na musculatura vermelha, utilizando-se um
espectrofotometro portatil (CR-410-Konica Minolta, Camera Co. Ltda Osaka, Japao) com
iluminante D65, abertura de 8 mm de didmetro e angulo de observacao de 10° (AMSA, 2012),
inicialmente calibrado com padrdo branco. Foi aplicado o sistema CIELAB para a leitura da
refletdncia da luz em trés dimensdes: L* (luminosidade), a* (vermelho) e b* (amarelo), segundo
metodologia descrita por Honikel (1998).

O angulo de tonalidade (H*) foi encontrado de acordo com a metodologia descrita por
Macdougal (1994) e a determinagdo do teor de oximioglobina e metamioglobina (O/M) foi
realizada segundo Olivio e Shimokomaki (2001), utilizando as coordenadas de luminosidade
(L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*), por meio das equagdes 01 e
02, respectivamente:

H* = tan -1 (b*/a*) 01)
O/M = (a*/b*) (02)

Forca de cisalhamento

Para determinar a for¢a de cisalhamento, os filés de tilapia foram cozidos e com auxilio
de um texturdometro (CT3 Brookfield, USA), possuindo célula de carga de 25kg, equipado com
lamina Warner Bratzler de espessura de 3,0mm e largura de 70mm, obteve-se a for¢a de corte
da carne. O corte foi realizado transversalmente as fibras dos filés, com velocidade de teste de
2mm s!, seguindo a metodologia adaptada de Sigurgilsadottir et al. (1999). Como a espessura
do filé cozido varia da cabeca para a cauda, as amostras foram cortadas em pedagos ctibicos de
tamanho igual (2cm de comprimento x 2cm de largura x 1cm de espessura), acima da linha
lateral. A forca de cisalhamento foi expressa em quilograma-forca (kgf).

Capacidade de retencao de agua (CRA)

A capacidade de retencao de dgua (CRA) foi avaliada de acordo com a metodologia
modificada de Hamm (1960). Para isso foram utilizados aproximadamente 2g de filé fresco,
pesados, colocado em papel filtro e dispostos entre duas placas de plastico. As placas foram
comprimidas por um peso de 10kg durante 5 minutos e apés esse processo os filés foram
pesados novamente. A CRA foi determinada pela equagdo 03:

CRA (%) = (Peso amostra final) x 100 3)
Peso amostra inicial

Perda de peso por coccio (cooking loss)
A determinacdo da perda de peso por cocgdo (cooking loss) foi realizada a partir da
metodologia adaptada de Honikel er al. (1994). Os filés foram pesados individualmente,
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armazenados em sacos de polietileno, fechados a vacuo e submetidos a coc¢do por cinco
minutos em banho-maria com temperatura de 85 °C. Em seguida, os filés foram resfriados com
agua gelada (4 a 8 °C), retirados da embalagem, secos com papel absorvente e novamente
pesados. A diferenca entre peso inicial e peso final correspondeu a perda de agua pelo
cozimento, sendo calculada pela equacao 04:

Cooking loss (%) = Peso da amostra crua — Peso da amostra cozida x100 4)

Peso da amostra crua

Perda de peso por resfriamento

Para avaliar a perda de peso por resfriamento as amostras de filés foram identificadas,
pesadas e submetidas a resfriamento em refrigerador convencional a 4 °C durante 48 horas,
como descrito na metodologia de Honikel (1998). Apds esse periodo, os filés foram levemente
enxugados com papel toalha e entdo pesados novamente, obtendo-se a perda de peso. O
resultado foi expresso em porcentagem através da equagao 05:

Perda de peso por resfriamento (%) = 100 x (Peso inicial) — (Peso final da amostra)  (5)

(Peso final da amostra)

Proteinas totais

O teor proteico dos filés foi analisado pelo método colorimétrico de Lowry et al. (1951).
Para tanto foi realizada uma prévia precipitacdo e solubilizagdo das proteinas totais segundo
método proposto por Milligan e Girard (1993). A concentragdo de proteinas foi calculada com
base em uma curva padrao de albumina sérica bovina, e apresentadas em g/g.

Glicogénio total

O glicogénio total dos tecidos foi extraido a partir do método de Bidinotto ez al. (1997).
A determinacdo de glicogénio dos tecidos foi feita pelo método colorimétrico de Dubois (1956).
A concentragdo de glicogénio foi calculada com base em uma curva padrao de glicose e
apresentada em nmol glicose/grama de tecido.

Lipidios totais

Os lipidios totais teciduais foram extraidos com uma mistura de
cloroférmio:metanol:agua (2:1:0,5) (FOLCH et al., 1956) adaptada por Parrish (1998), e
quantificados pelo método colorimétrico descrito por Frings et al. (1972). A concentracao de
lipideos foi calculada com base em uma curva padrdo de o6leo de figado de bacalhau, e
apresentada em mg/g.

Lipoperoxidacio

A determinagdo da lipoperoxidacao foi realizada através do método de FOX (Ferrous
Oxidation in Xylenol Orange) adaptado por Hermes-Lima et al. (1995). Os valores obtidos
foram expressos em equivalentes de hidroperoxido de cumeno (CHP)/g de peso imido.
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Analise Estatistica
Todos os dados foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA one way), através
do software Sigma Stat 3.1 e posterior teste de comparagdo entre grupos experimentais (p <5%).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nos resultados encontrados para potencial hidrogenidnico (pH) dos filés (Tab. 1) nao
foram observadas diferencas significativas (p>0,05) entre os tratamentos para musculatura
branca. No entanto, diferengas significativas (p<0,05) foram encontras nos valores de pH da
musculatura vermelha, considerando que os filés TO, T1 e T2 ndo diferiram entre si (p>0,05),
mas T3 apresentou pH mais elevado (6,45).

Tabela 01: Parametros quimicos dos filés de tilapia analisados em diferentes tempos de
prateleira.

1 dia antes | 2 dias apos | 4 dias apos
Variavel Recebimento EPM! P valor
vencimento | vencimento | vencimento
pH MB? 6,42 6,36 6,48 6,57 0,249 0,099
pH MV? 6,27° 6,22° 6,33% 6,45% 0,022 0,001
LPO* MB 493,83¢ 694,702 608,402 747,79° 14,39 0,001
LPO MV 577,44* 619,142 649,732 704,912 13,61 0,086

Letras diferentes entre as linhas indicam diferenca a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey. Obs.: 'Erro Padrio
Médio; 2Musculatura Branca; *Musculatura vermelha; “Lipoperoxidagio.

O pH ¢ o resultado do teor de glicogénio presente no musculo, estando relacionado
com todas as varidveis de qualidade (YUE et al., 2004). O pescado ¢ considerado um dos
produtos mais susceptiveis ao processo de deterioragao, pois tem seu pH proximo a neutralidade
(PRATA, 1999) o que o torna inferior das demais carnes para armazenamento (JUL, 1953).
Com o passar do tempo o pH se eleva (SOARES et al., 1998) e esse aumento pode ser resultado
do acumulo de produtos de natureza bésica e bases organicas (putrescina e cadaverina) que sao
produzidas pela hidrolise bacteriana de compostos hidrogenados (SIKORSKI et al., 1994).
Conforme o Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA, 1952), o pH ideal para o consumo humano deve ser inferior a 6,5, tornando
importante salientar que o pH dos filés analisados apds quatro dias do vencimento quase atingiu
esse limite.

Os dados de lipoperoxidacao da musculatura branca e vermelha estdo apresentados na
Tab. 01, e mostraram tendéncia nao estatistica de aumento de valores para o grupo coletado
quatro dias apos o vencimento (T3) em relacdo aos dias anteriores para o musculo branco, e
inalteracdo para os valores avaliados na musculatura vermelha. Fatores estressantes fazem com
que o oxigénio (O2) presente no ambiente aerobio se torne danoso ao sistema biologico, ou seja,
gerando espécies reativas de oxigénio (EROs), tais como o perdxido de hidrogénio (H202), o
anion superdoxido (O2) e o radical hidroxila (HOe®), que, em ultima instancia, resultam em
estresse oxidativo.
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Weber (2007), avaliando a lipoperoxidacdo de filés de jundia (Rhamdia quelen)
submetidos a inclusdo de 5% de 6leo de soja ou arroz na dieta do jundid, e a embalagem a
vacuo, notou aumento do conteiido de substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS,
indice de lipoperoxidagdo) nos filés dos peixes de ambas as dietas apds 12 meses de
armazenamento congelado, tanto nos filés embalados com ou sem vacuo. Tal observagao parece
coerente com a aparente tendéncia de aumento de lipoperoxidacao apos resfriamento dos filés,
porém em tempo maior do que o analisado no presente trabalho.

Os resultados encontrados para os parametros de cor dos filés encontram-se na Tab.
02. Na avalia¢do da luminosidade (L*) na musculatura branca foram observadas diferencas
(p<0,05) entre os tratamentos, considerando que os filés TO, T1 e T3 ndo diferiram entre si
(p>0,05), e os filés avaliados dois dias ap0ds o prazo de validade (T2) apresentaram menor valor
deste pardmetro. Na musculatura vermelha os resultados também foram significativos (p<0,05),
mostrando mesmo padrao da musculatura branca, menores valores no grupo T2 em comparagao
aos demais.

Para a variavel de intensidade de vermelho (a*) na musculatura branca (Tab. 02) houve
resultado significativo (p<0,05), observando que os filés avaliados no dia do recebimento (TO)
apresentaram valor mais elevado em relagdo a outros tratamentos (p>0,05). Para a musculatura
vermelha, o a* dos filés ndo apresentou diferenca significativa entre os tratamentos (p>0,05).
A intensidade de amarelo (b*) (Tab. 02) da musculatura branca ndo mostrou resultados
significativos (p>0,05) entre os tratamentos, porém na musculatura vermelha foram observadas
diferencas (p<0,05), sendo os filés TO de média mais baixa em comparacdo com os demais
grupos avaliados.

Tabela 02: Parametros sensoriais (cor) dos filés de tilapia analisados em diferentes tempos de
prateleira.

Varidvel Recebimento 1 dia antes | 2 dias ap6s | 4 dias apés | Erro Padrao P
vencimento | vencimento | vencimento Médio valor
L*MB! 56,31* 56,27% 51.15° 54,20% 0,422 <0,001
a*MB? 1,17 -0,76° -0,68° -0,42° 0,143 <0,001
b*MB3 1,38 0,59 0,22 0,44 0,180 0,114
L*MV* 43,95° 44,21° 40,00° 44,15° 0,408 <0,001
a*MV3 13,552 11,66° 7,88¢ 10,67° 0,340 <0,001
b*MV* 5,31¢ 6,80 5,81° 7,40* 0,167 <0,001
H*MB’ 1,29 1,78 1,34 0,89 0,144 0,197
O/M MB? 2,63 1,73 1,21° 1,44b° 0,087 <0,001
H*MV’® 56,31* 56,27* 51.15° 54,20* 0,422 <0,001
O/M MV 1,17 -0,76° -0,68° -0,42° 0,143 <0,001

Letras diferentes entre as linhas indicam diferenca a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Obs.: 'Luminosidade, musc. branca; *Intensidade de vermelho, musc. branca; *Intensidade de amarelo, musc.
branca; “Luminosidade, musc. vermelha; *Intensidade de vermelho, musc. vermelha; ®Intensidade de amarelo,
musc. vermelha; ’Angulo de tonalidade, musc. branca; $Teor de oximioglobina e metamioglobina, musc. branca.
9Angulo de tonalidade, musc. vermelha. '°Teor de oximioglobina e metamioglobina, musc. vermelha.
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Os consumidores estdo cada vez mais exigentes com a qualidade dos filés, e uma das
formas visuais de avaliacdo ¢ a cor. Sendo assim, esse parametro se torna de suma importancia
para a determinacdo da qualidade do pescado (SKJERVOLD et al., 2001). Quando a luz entra
em contato com a superficie da carne ela pode ser absorvida, refletida ou dispersada, contudo,
a mais importante delas ¢ a luz refletida, pois determina a percep¢do visual do consumidor
(HUGHES et al., 2014).

A intensidade de vermelho (a*) ¢ um indicativo da presenca de oximioglobina na
carne, neste sentido, se a sangria apds abate dos animais for feita de maneira correta a tendéncia
¢ que os valores de a* sejam mais baixos (UTTARO et al., 1993). A intensidade de amarelo
(b*) demonstra a quantidade de carotenoides e derivados de hemoglobina, que possivelmente
se intensificam ao longo do processo de maturagdo (IRIE, 2001). A luminosidade (L*) indica a
coloragao branca (JOO et al., 2002) tornando-se o parametro mais importante, uma vez que a
tilapia tem a tonalidade mais clara devido as caracteristicas da espécie (MUCHENIJE, 2009).

Como os valores de L* sdo elevados, significa que os filés tendem a ser mais claros,
apresentando uma alta luminosidade. J& os resultados de a* encontrados, indicam que na
musculatura vermelha, os filés avaliados apresentaram nimeros muito baixo, podendo indicar
pouca presenga de oximioglobina. E possivel observar uma diferenca semelhante nos
parametros de b*, na musculatura branca valores menores foram encontrados, ja na musculatura
vermelha apresentou nimeros mais elevados de b*.

O teor de oximioglobina e metamioglobina (O/M) também ¢ uma variavel encontrada
a partir das fungdes a* e b*, sendo importante na avaliacao da qualidade de filés de peixe, pois
esta diretamente relacionada com a oxidagao lipidica e a cor da carne. Neste sentido, valores
elevados de O/M indicam teor mais elevado de oximioglobina, contrapartida, um menor valor
indica maior teor de metamioglobina. A oximioglobina ¢ a forma de mioglobina presente na
carne de peixe fresca, enquanto a metamioglobina ¢ uma forma oxidada que surge apds o inicio
da decomposi¢do (FAUSTMAN, 1994; OLIVO e SHIMOKOMAKI, 2001; LUZ, 2014).

Para os resultados de O/M (Tab. 02) na musculatura branca dos filés, ndo houve
diferengas significativas (p>0,05). Na musculatura vermelha houve diferencas (p<0,05), sendo
possivel observar que os valores de O/M diminuiram de acordo com o aumento do prazo de
validade, apresentando um maior teor de metamioglobina, sendo os filés avaliados dois dias
apos o prazo de validade (T2) apresentando o menor valor. Esses resultados indicam que a carne
de tilapia apresenta um rapido processo de oxidacao apds o abate, o que pode afetar a qualidade
sensorial e nutricional.

A partir dos dados obtidos para perda de peso por resfriamento (Tab. 03) foi possivel
notar diferencgas (p<0,05) entre os tratamentos, sendo os filés analisados no dia do recebimento
(TO) com o maior valor e o grupo T3, com o maior valor deste pardmetro. Com esses resultados
¢ notorio que conforme o tempo de prateleira aumenta a perda de peso por resfriamento também
aumenta. A perda por resfriamento ¢ um dano celular com liberagao de dgua, que ¢ ligada a um
sinal de desidratagdo das proteinas musculares devido a desnaturagdo proteica, sendo assim,
nesse processo ocorre perda de proteinas € minerais, o que diminui o valor nutritivo da carne
(SUTTON, 1969). Valores altos de perda por resfriamento estdo diretamente ligados a
comercializagdo do pescado, pois influenciam na qualidade, podendo afetar a cor e a textura
(HONG-JU HE et al., 2014).
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Tabela 03: Parametros fisicos dos filés avaliados em diferentes tempos de prateleira.

1di n 2 di . 4 di .

Variavel Recebimento du? antes dlés apos dlés apos EPM' | P valor
vencimento | vencimento | vencimento

P. Cozi* (%) 9,57° 10,88 14,832 15,55° 0,407 <0,001

P. Resf®* (%) 2,024 6,45°¢ 9,46° 16,232 0,756 <0,001

CRA4 (%) 78,392 73,34b¢ 72,17¢ 76,14 0,606 <0,001

FC3 (kgf/cm?) 4.44¢ 7,23 9,482 7,80° 0,318 <0,001

Letras diferentes entre as linhas indicam diferenga a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey. Obs.: 'Erro
Padrio Médio; *Perda de peso por cozimento (cooking loss); *Perda de peso por resfriamento; “*Capacidade de
retencdo de dgua; SForga de cisalhamento.

A perda de peso por coccdo (cooking loss) (Tab. 03) apresentou diferengas (p<0,05)
entre os tratamentos, apresentando um maior valor em T3, indicando maior perda de peso apds
o cozimento. Valores altos de perda por cocg¢ao sdo indesejaveis, pois € um sinal de que a carne
esta perdendo muita agua no cozimento o que resulta em carnes duras e com menos suculéncia
(SILVA et al., 2018). Pode-se dizer que essa avaliagdo ¢ essencial para a qualidade da carne,
considerando que durante o cozimento, o calor provoca altera¢des tanto na aparéncia quanto na
relagdo com maciez e suculéncia (BRESSAN et al., 2001).

De acordo com os nimeros para a capacidade de retencdo de agua (CRA) (Tab. 03),
quando analisados de forma isolada, mostram que os filés TO apresentaram maior CRA quando
comparados aos outros tratamentos (p<0,05). Porém, avaliado de forma conjunta, os filés TO e
T3 apresentaram maior capacidade de reten¢ao de agua em relagdo aos outros tratamentos,
indicando que os fatores externos como armazenamento e resfriamento podem ter influenciado
nos resultados obtidos.

E de suma importancia lembrar que para a CRA nio existe um valor de referéncia para
esta propriedade (HONIKEL e HAMM, 1994) por ser um processo dindmico onde podem
ocorrer diversas mudangas em decorréncia da exposicao a fatores externos como congelamento,
resfriamento e cozimento. A CRA ¢ diretamente ligada com a maciez dos pescados, o que
engloba a suculéncia e textura, tendo uma importancia a mais quando os filés sao submetidos a
um armazenamento e cozimento (CASTRO, 2007).

Os tratamentos apresentaram diferengas (p<0,05) em relacdo aos dados obtidos para
forga de cisalhamento (Tab. 03), demonstrando que os filés analisados dois dias apds o
vencimento (T2) apresentaram os maiores valores, o que indica uma carne mais dura, enquanto
os filés avaliados no dia da chegada (TO) apresentaram os menores valores, que aponta uma
textura mais macia. A maciez, ou for¢a de cisalhamento da carne talvez seja o fator de maior
importancia para o consumidor, quando observada a qualidade da carne. Alguns fatores podem
afetar diretamente nessa qualidade, sendo eles os ante-mortem e post-mortem. Ante-mortem:
nutri¢ao, estresse antes do abate, espessura e comprimento do sarcémero, sexo, exercicio,
presenca do tecido conjuntivo e idade. Post-mortem: pH final, maturagao, estimulagao elétrica,
esfriamento da carcaga, rigor-mortis e métodos e temperatura de cozimento (JUAREZ et al.,
2012).

Os resultados obtidos para as concentracdes proteicas mostraram que os filés avaliados
nos diferentes momentos: TO, T1 e T2, foram maiores comparados a do grupo T3. Em relagado
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aos resultados obtidos para glicogénio total em diferentes momentos do armazenamento, nao
foram observadas alteragdes significantes estatisticamente. A concentracao de lipideos totais
foi mais alta estatisticamente nos primeiros dias amostrados; TO, T1 e T2 em comparagdo com
T3, mesmo padrao observado nas proteinas totais. Os valores médios encontrados para os
parametros metabolicos dos filés de O. niloticus, em diferentes momentos pds processamento,
estao apresentados na Tab. 04.

De acordo com o Regulamento de Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA, 1952), o processo de deterioragcdo do pescado inicia-se apds o prazo final
de sua conservacao, aproximadamente 12 dias, de acordo com o prazo de validade, e, com isso,
ocorre a diminui¢do de proteinas e lipidios no filé. Essas informacdes sdo confirmadas de
acordo com os resultados apresentados nesse trabalho. Quatro dias ap6s a data de vencimento
estipulada pelo frigorifico, ou seja, treze dias de conservagdo, os valores de proteina e lipidio
no musculo diminuiram consideravelmente.

Tabela 04: Valores médios dos parametros metabodlicos do tecido muscular (filés) de
Oreochromis niloticus coletadas em diferentes momentos pds processamento.

1 dia 2 dias 4 dias P
Variavel Receber EPM!
antes apos apos valor
Proteinas Totais (¢/100g) 199.76* | 196,33 | 164.89° | 127,90° | 54,14 | 0,037
Glicogénio Total 0.2610° | 02561% | 0,2555* | 0.2553* | 0,046 | 0,049
(nmol de glicose/g tecido)
Lipidios Totais (g/100g) 27.40° 40,10° | 36,20° 22.40° | 14,65 | 0,033

Letras diferentes entre as linhas indicam diferenga a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Franco e Landgraf (2008) ressaltam que a acdo das enzimas leva a desintegracao do filé,
o que facilita a disseminacdo de micro-organismos contaminantes. J& na concentracdo de
glicogénio total, quando exposto a baixas temperatura, a reserva de glicogénio dos filés foi
mantida sem muitas alteracdes, desde o recebimento dos filés até quatro dias apds o vencimento.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos nesse trabalho, ¢ possivel concluir que apds o
prazo de conservagdo em refrigeracdo a granel, o contetido proteico e lipidico de filé de tilapia-
do-Nilo diminui, tornando menos recomendével para o consumo, o mesmo para a tendéncia de
aumento da lipoperoxidacdo. O tempo de prateleira apresenta influéncia na qualidade fisicas,
quimica e da cor dos filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), com impactos negativos
apds o vencimento.
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