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Aplicacdo do método do indice de qualidade (MIQ) para o estudo da
vida util de filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) sem pele,
armazenados em gelo

Quality index method (QIM) application on shef life estimation of
skinned fillets of Nile tilapia (Oreochromis niloticus) kept in ice

Karoline Mikaelle de Paiva Soares!”; Alex Augusto Gongalves?

Resumo

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver o Método do Indice de Qualidade (MIQ) para filé sem
pele de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), cultivada, ¢ aplica-lo no estabelecimento da sua vida
util. Os filés (média de 120 g cada) foram mantidos em caixas com gelo na proporcao de 1:1 (filé:gelo)
na temperatura média de 0°C e armazenados em camaras de refrigeragdo (4°C) por 18 dias. Para avaliar
o frescor durante o armazenamento, realizaram-se analises sensoriais (MIQ) e fisico-quimicas (pH e
Nitrogénio das Bases Volateis Totais) a cada 72 horas, a partir do tempo zero, em triplicata. A vida util
maxima do filé sem pele de tilapia do Nilo, em gelo, foi estimada em 15 dias. O MIQ foi considerado
eficiente na avaliag@o do frescor da tilapia do Nilo, ja que a rejei¢@o sensorial pelo MIQ foi determinante
no estabelecimento da vida de prateleira.
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Abstract

The objective of this study was to develop the Quality Index Method (QIM) for skinned fillets from
farmed Nile tilapia (Oreochromis niloticus), and apply it in the establishment of its shelf life. The
skinned fillets (120 g in average) were kept in boxes with ice in the proportion of 1:1 (fillet:ice) under
average temperature of 0°C and stored at refrigeration chamber (4°C) during 18 days. To evaluate the
freshness during storage time sensory analysis (QIM) and physicochemical (pH and TVB-N) were
performed every 72 hours from time zero, in triplicate. The maximum life of the Nile tilapia fillet in
ice was estimated at 15 days. The MIQ was considered effective in evaluating the freshness of the Nile
tilapia, since the sensory rejection by MIQ was determinant in the shelf life establishment.
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Introducao

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)
representa uma importante espécie introduzida na
regiao Nordeste do Brasil em 1971. Atualmente,
¢ uma das espécies mais cultivadas em sistemas
de producao semi-intensivo e intensivo em todo o
mundo. Dentre os principais fatores que tornam a
tilapia uma das principais espécies cultivadas em
todo o mundo, destacam-se: a sua grande capacidade
de adaptacdo, a elevada resisténcia a doengas, rapido
desenvolvimento, pequeno requerimento energético
¢ alta aceitabilidade pelo mercado consumidor.
Esta espécie ocupa, atualmente, o terceiro lugar no
ranking mundial de peixes produzidos em cativeiro,
e, sua producdo continuara crescendo, pois o
mercado consumidor de tilapia de cultivo vem
crescendo nos paises desenvolvidos, principalmente
na Europa e na América do Norte, onde a procura
por peixes de carne branca vem aumentando
consideravelmente (GODOY, 2006; OMONDI;
GICHURI; VEVERICA, 2001). Segundo dados do
Ministério da Pesca e Aquicultura (2011), a criagdo
de tilapia representa 39% do total da produgdo
nacional de pescado, chegando a atingir 132 mil
toneladas/ano.

Acarnedo pescado,deuma forma geral, apresenta
elevada importancia nutricional. O aproveitamento
dos beneficios nutricionais da carne do pescado
so ¢ possivel quando os fatores de qualidade deste
alimento em termos de saude publica e auséncia de
riscos ao consumidor forem garantidos, e por esta
razdo ¢ fundamental o emprego de ferramentas
de avaliacdo do frescor durante todo periodo de
comercializagdo desses produtos. Os métodos de
avaliagdo do frescor do pescado dividem-se em
sensoriais, fisico-quimicos e microbiologicos,
sendo a avaliacdo sensorial o método mais utilizado
no setor de pescado e pelos servicos de inspe¢do
sanitaria em virtude do baixo custo, eficiéncia e
praticidade (GERMANO; GERMANO, 2008;
NUNES; BATISTA; CARDOSO, 2007).

Dentre os métodos de analise sensorial aplicados
ao pescado, 0 Método do Indice de Qualidade (MIQ)
destaca-se por ser especifico para cada espécie,

0 que o torna mais fidedigno (OLAFSDOTTIR
et al., 1997). O MIQ ¢ atualmente reconhecido
como método de referéncia em pesquisas na area
de qualidade sensorial de pescado e vem sendo
adaptado para varias espécies como o salmido do
atlantico — Salmo salar (SVEINSDOTTIR et al.,
2003), merluza — Merluccius merluccius (BAIXAS-
NOGUERAS et al.,, 2003), fil¢é de bacalhau —
Gadus morhua (BONILLA; SVEINSDOTTIR;
MARTINSDOTTIR, 2007), camardao branco —
Litopenaeus vannamei (OLIVEIRA; CLEMENTE;
MARSICA, 2009), sépia— Sepia officinalis (SYKES
et al., 2009), dentre outras.

O MIQ ¢ um sistema utilizado para estimar
o frescor ¢ a qualidade do pescado, que tem se
demonstrado rapido e eficiente (MARTINSDOTTIR
etal.,2001; OLIVEIRA; CLEMENTE; MARSICA,
2009). De acordo com COSTELL (2002), o MIQ
¢ baseado em avaliacdo objetiva dos principais
atributos sensoriais de cada espécie de pescado
usando um esquema composto por varios parametros
sensoriais.

Este método ¢é projetado de modo que um
parametro de qualidade de um pescado muito
fresco recebe pontuacdo zero e com 0 progresso
da deterioragdo, que ocorre com o armazenamento
em gelo, a pontuagdo vai aumentando até atingir a
pontuagdo maxima que corresponde a trés pontos
paraum determinado atributo de qualidade sensorial
(BOGDANOVIC et al., 2012). A pontuagao global
resultante da pontuacdo de todas as alteragdes pos
morte mensura o Indice de Qualidade (IQ). Como
ndo ¢ colocada énfase excessiva em um Unico
atributo de uma amostra, esta nao pode ser rejeitada
com base em um critério Unico e pequenas diferencgas
de resultados para qualquer um dos critérios nao
influenciam indevidamente a pontuacdo MIQ total
(LUTEN; MARTINSDOTTIR, 1997; HYLDIG;
NIELSEN, 1997).

Neste sentido, o presente trabalho teve por
objetivo aplicar o MIQ para filés sem pele de tilapia
do Nilo (Oreochromis niloticus) armazenados em
gelo e estabelecer sua vida de prateleira através de
métodos sensoriais e fisico-quimicos.
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Material e Métodos

Os exemplares de tilapia do Nilo (Orechromis
niloticus), com peso médio de 650 gramas, foram
obtidos diretamente do produtor, na Unidade
Demonstrativa de Cultivo de Tilapias em Gaiolas,
(Apodi, RN, Brasil) e abatidos por hipotermia,
em agua com gelo, na propor¢ao 1:1 (agua:gelo;
temperatura aproximadamente 1°C), atendendo
aos preceitos de ética e bem-estar animal. Apds
o abate, os peixes foram acondicionados em gelo
e transportados ao Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal Rural do Semi-
Arido (UFERSA), onde foram filetados, seguido
da remocao da pele e embalado em sacos plasticos.
Os filés, com peso médio de aproximadamente
120 gramas, foram acondicionados em caixas
isotérmicas, com gelo em escama, ¢ mantidos sob
refrigeracdo (aproximadamente 0°C).

A avaliagdo do estado de frescor foi realizada
através de testes sensoriais e fisico-quimicos
realizados durante todo o armazenamento, partindo-
se de um tempo zero e repetindo-se em intervalo
regulares de 72 horas.

Analise sensorial (MIQ)

A analise sensorial foi realizada através do MIQ,
atendendo as normas de ética na pesquisa. Esta
analise foi realizada no Laboratério de Tecnologia
de Alimentos (UFERSA). A temperatura ambiental
média foi estabilizada em 24+3°C. O treinamento da
equipe de julgadores foi realizado no mesmo espago
fisico e nas mesmas condi¢cdes ambientais.

A avaliacdo do estado de frescor e da qualidade
sensorial das amostras foi realizada por uma equipe
composta por trés julgadores previamente treinados.
O treinamento foi realizado durante sete dias, a cada
24 horas, utilizando-se duas amostras, por dia de
avaliacdo. A finalidade do treinamento foi apresentar
aos julgadores as caracteristicas sensoriais tipicas
de um filé de tilapia fresco e deteriorado, e montar
uma tabela com os atributos sensoriais necessarios
para a execugdo do MIQ.

O
esquema da metodologia MIQ desenvolvido
por Bonilla, Sveinsdottir e Martinsdottir (2007).
A cada analise do treinamento, foram listados,
pela equipe, parametros sensoriais considerados
significativos para avaliar a qualidade dos filés de
tilapia resultando em um esquema preliminar. Este
esquema preliminar foi utilizado e ajustado durante
a execucao do experimento definitivo resultando em
um esquema MIQ definitivo para filé sem pele de

treinamento  foi realizado utilizando

tilapia do Nilo.

O tempo de armazenamento foi inicialmente
projetado em 21 dias, porém o fim do periodo de
estocagem ocorreu no 18° dia, quando as amostras
receberam a pontuagdo de IQ méxima do esquema.

Durante a analise sensorial, trés amostras foram
dispostas em bandejas previamente codificadas com
numeros aleatérios. Os filés foram pontuados por
cada um dos trés julgadores, sendo que a média
obtida dos escores de todos os julgadores para cada
tempo de estocagem representou o IQ para o dia de
estocagem estudado.

Andalises fisico-quimicas

O pH foi medido através da aferi¢ao direta na
musculatura do peixe utilizando um potencidmetro
digital. O teor de Nitrogénio das Bases Volateis
Totais (N-BVT) foi medido através de adaptacdo
de método de destilagao proposto pelo Laboratorio
Nacional de Referéncia Animal (LANARA, 1981).

Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
regressdo linear simples. A equagdo da regressdao
linear simples e o coeficiente de correlacdo (r?)
entre o IQ e o tempo de armazenamento em gelo,
foram calculados utilizando o software SigmaPlot
for Windows V. 10 (Systat Software, Inc.).
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Resultados e Discussao

Desenvolvimento do método do indice de qualidade
(MI1Q)

O protocolo preliminar de avaliagdo do MIQ
para filés de tilapia sem pele teve alteragdo no
atributo “textura do fil¢”. No esquema preliminar,
a nota referente a este parametro variava de 0 a 2
pontos, ou seja: 0 — fresco, 1 — ligeiramente mole
e 2 — mole. No esquema definitivo foi incluido o
escore 3 referente a musculatura completamente
autolisada, desfragmentando-se ao toque mais
forgado dos dedos.

A presenca de parasitas ndo foi considerada
um aspecto significativo para avaliar a qualidade
sensorial de filés de tilapia do Nilo estocados em
gelo, o que ocorreu de forma contraria a forma
considerada por Warm, Boknaes e Nielsen (1998) e
Jensen e Jorgensen (1997) e de forma semelhante as
consideradas por Odoli (2009) e Bonilla, Sveinsdottir
e Martinsdottir (2007) que nao relacionaram a
presenga de parasitas como parametro sensorial
significativo para avaliar o frescor de filés de tilapia
¢ bacalhau, respectivamente, através do MIQ. O
protocolo final do MIQ para filés sem pele de tilapia
do Nilo esta representado na tabela 1. A pontuag@o
de IQ varia de 0 a 14 pontos.

Tabela 1. Esquema final do Método do indice de Qualidade (MIQ), para avaliagio sensorial de filés de tilapia do Nilo

(Oreochromis niloticus) estocados em gelo.

PARAMETROS CARACTERISTICAS NOTA
Brilhante, bege a rosa claro 0()
Cor Ligeiramente opaca, bege mais escurecido 1()
Beje opaca, intercalada com manchas rosadas escurecidas 2()
Transparente e fino 0()
Muco Ligeiramente viscoso 1()
Muito viscoso 2()
Fresco 0()
Nao fresco, mas neutro 1()
Odor Amoniacal 2()
Putrido 3()
Musculatura Firme 00)
Ligeiramente mole 1()
Textura Mole 2()
Completamente autolisado, desfragmentando-se ao toque 3()
Vermelho brilhante 0()
Sangue Rubro a vinho 1()
Amarronzado 2()
. . Sem abertura, poucas aberturas 0()
Disposicao iias fibras Com abertura em menos de 25% do filé 1()
fuseutares Com abertura em mais de 75% do filé 2()
INDICE DE QUALIDADE 0-14

Fonte: Elaboragio dos autores.

Aplicagdo do MIQ na estimativa da vida util dos
filés de tilapia do Nilo

A figura 1 representa o grafico da curva de
calibracao do 1Q para filés de tilapia do Nilo.

Observa-se uma equagdo linear do IQ em fungédo
dos dias de armazenagem em gelo. O IQ variou de
0 a 14 pontos.
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Figura 1. Curva de calibragdo do Indice de Qualidade (IQ) de filés sem pele de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)

estocada em gelo por 18 dias.
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Fonte: Elaboracdo dos autores.

Os parametros sensoriais significativos para
filés sem pele de tilapia do Nilo estdo descritos no
quadro 1 e estdo relacionados com a musculatura
do filé. A cor da musculatura variou ao longo do
armazenamento de rosa claro, brilhante a bege
escurecido opaco, caracteristico de carne de peixe
velha, deteriorada. A quantidade de muco e sua
viscosidade aumentaram com o armazenamento.
O cheiro do filé passou por quatro estagios bem
definidos, recebendo quatro escores ao longo da
estocagem (0 — fresco; 1 — ndo fresco, mas neutro;
2 —amoniacal; 3 — putrido).

A textura apresentou-se firme até o sexto dia em
gelo, variando posteriormente para ligeiramente
mole, mole, completamente autolisada. Este ultimo
estagio foi observado aos 18 dias de estocagem e se
caracterizou pela desfragmentagdo do filé ao toque
forcado dos dedos dos julgadores. A cor do sangue
presente nos filés também variou de vermelho vivo
a marrom. Outro atributo sensorial importante foi
a disposi¢do das fibras musculares, observando-se
a presenca ou auséncia de gaping. Segundo Lavéty

(2011) gaping sao fendas entre os blocos musculares
do fil¢, podendo variar de uma ligeira separagdo em
uma pequena area ou ter uma abrangéncia maior. O
gaping prejudica a aparéncia dos filés, prejudicando
sua comercializagao por depreciar sua sua aparéncia
sensorial. Botta (1995) afirma que com o gaping o
musculo perde a aparéncia de um musculo continuo.

No presente estudo, observou-se

estabiliza¢do nos blocos musculares com auséncia

uma

de gaping ou presenca de pequenas aberturas até o
6° dia de estocagem. A partir dos 15 dias, o gaping
comprometeu mais de 75% dos filés, prejudizando o
aspecto sensorial. A figura 2 representa o gaping na
musculatura dos filés de tilapia do Nilo. Os blocos
musculares denominados midomeros ou miotomas
sdo
de tecido conjuntivo chamadas mioseptas. A
explicacdo possivel para este fendmeno é que com

segmentados regularmente por divisérias

o decorrer do armazenamento, possivelmente,
processos autoliticos e a¢@o bacteriana enfraquecem
essas divisorias, permitindo a separagdo dos blocos
musculares, caracterizando o gaping.
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Figura 2. Gaping em filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) aos 15 dias de armazenamento.

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Bonilla, Sveinsdottir e Martinsdottir (2007),
avaliando o gaping em filés de bacalhau (Gadus
morhua), vericaram que, para filés desta espécie,
alteragdes no gaping sdo mais acentuadas no
inicio do periodo de armazenamento, até¢ 7 dias de
estocagem, ou seja, de forma contraria ao que foi
detectado no presente estudo, onde observou-se
mudangas mais acentuadas na separagao dos blocos
musculares no final do periodo de estocagem.

A mudanga mais intensa no 1Q para filés de
tilapia ocorreu do 6° para o 9° dia de estocagem.
Neste periodo, o IQ médio aumentou de 5,33 para
8,66. O 1Q de rejeigao para o filé foi de 12 pontos
atingidos aos 15 dias em gelo. A figura 3 representa
a evolugdo sensorial dos filés de tilapia do Nilo
durante a estocagem em gelo até o dia de rejei¢ao
sensorial aos 15 dias. Neste dia de avaliagdo,
observou-se uma grande quantidade de muco
viscoso, cheiro amoniacal e textura mole. Outra
caracteristica marcante ao longo do periodo de
armazenamento ¢ que se intensificou aos 15 dias foi
a modificacao na disposi¢do das fibras musculares,
caracterizando o gaping.

Odoli (2009) estudou o MIQ para filés de
tilapia, armazenadas a 1°C e encontrou resultados
semelhantes ao presente trabalho. A vida de
prateleira foi estimada em 13 a 15 dias para
filés estocados a 1°C. Soccol (2002) ao avaliar
sensorialmente filés de tilapia do Nilo, através de
metodologia diferente do MIQ, constatou que filés
submetidos a tratamento sob atmosfera modificada
e acido acético foram considerados aceitaveis
at¢ o 13° dia em gelo. Bonilla, Sveinsdottir e
Martinsdottir (2007) estudaram o MIQ para filés
de bacalhau estocados em refrigeracdo e estimaram
uma vida de prateleira maxima de 14 dias em gelo,
enquanto, Magnusson e Martinsdottir (1995) em
estudo semelhante consideraram a vida util de filés
de bacalhau em 10 a 12 dias.

Aos 18 dias em gelo, os filés estavam
completamente deteriorados, atingindo a maxima
pontuacdo do esquema MIQ, 14 pontos. O cheiro
apresentou-se intensamente putrido e a musculatura
completamente mole, autolisada e a cor bege opaca,
intercalada com manchas rosadas escurecidas.
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Figura 3. Evolu¢ao sensorial da musculatura do filé sem pele de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) durante o

armazenamento em gelo por 0, 3, 6,9, 12 e 15 dias.

Tempo 0

3 dias em gelo

6 dias em gelo | 9 dias em gelo

12 dias em gelo| 15 dias em gelo

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Andlises fisico-quimicas

A figura 4 representa a evolugao do pH para os
filés de tilapia durante o armazenamento. O menor
valor de pH encontrado foi de 5,9 e o maior foi de

7,11. A partir do 15° dia de estocagem em gelo, o
pH atingiu valor acima do permitido pela legislacao
brasileira, o que coincidiu com o periodo de rejeicao
sensorial pelo MIQ (Figura 4).
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Figura 4. Valores de pH em fung@o dos dias de estocagem de filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)

armazenados em gelo por 18 dias.
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Fonte: Elaboracdo dos autores.

Os valores de pH encontrados em filés de tilapia
do Nilo, no presente trabalho, discordam dos valores
obtidos por Odoli (2009), este autor registrou uma
variagao de pH de 6,5 a 6,7 durante a estocagem de
filés de tilapia do Nilo a 1°C. Almeida et al. (2006)
encontraram variacao de pH de 6,07 a 6,66 durante
armazenamento de tambaqui por 49 dias em gelo.
O pH inicial encontrado no presente estudo (5,90),
quando comparado a outras pesquisas, pode ser
considerado baixo. Este resultado, possivelmente,
pode ser explicado, pelo fato das tilapias avaliadas
no presente estudo procederem de um sistema de
cultivo em tanques rede, o que certamente demanda
um menor tempo para os animais se debaterem
at¢é o momento da captura, resultando em uma
maior preservagdo do teor inicial de glicogénio e,
consequentemente, em um maior acimulo de acido
latico, produzido principalmente por via anaerobica,
refletindo em baixos valores de pH iniciais. Por esta
razao, as medidas de pH encontradas nos primeiros

dias de armazenamento em gelo provavelmente
seriam maiores, caso os peixes fossem provenientes
de um sistema extensivo ou semi-intensivo, o que
possivelmente explica a diferenca das medidas
iniciais encontrados no presente estudo e as
encontrados por outros autores. Kai e Morais (1988)
ressaltam que a queda do pH, em decorréncia da
morte do pescado, é rapida, e depende, entre outros
fatores, das condigdes de captura, pois as reservas
de glicogénio dependem da resisténcia com que
os peixes se opdem a captura. Esses valores vao
aumentando com a estocagem, a medida que a
deterioragdo ocorre. O aumento do valor do pH
com o armazenamento ¢ decorrente do acimulo de
N-BVT, formada a partir de atividades autoliticas e
bacterianas (OGAWA; MAIA, 1999).

O teor de N-BVT dos filés de tilapia variou de
5,58 a 31,55 mg N/100g, respectivamente, nos dias
0 e 18 (Figura 5).
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Figura 5. Teores de N-BVT em fungdo dos dias de estocagem de filés de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus),

cultivada, armazenados em gelo por 18 dias.
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Fonte: Elaboracao dos autores.

Apesar dos teores de N-BVT obtidos no
presente estudo terem seguido um padrao esperado,
aumentando com o tempo de armazenamento, esta
analise ndo pode ser considerada segura para avaliar
a qualidade de filés de tilapia, pois no 15° dia de
estocagem (ponto de rejeicao sensorial), a analise
de N-BVT resultou em valores inferiores ao limite
estabelecido pela legislacdo brasileira que ¢ de 30
mg N/100g (BRASIL, 1997). Soccol (2002) estudou
a vida util de filés de tilapia do Nilo, submetidos a
diferentes tratamentos ¢ estocados em refrigeracao,
encontrando valores de N-BVT inferiores a 30 mg de
N/100g durante todo o periodo de armazenamento.
Este autor verificou que as amostras de filé de
tilapia controle apresentaram médias de N-BVT
variando de 14 a 18,9 mg de N/100g nos dias 1 e 20,
respectivamente.

Em contrapartida, outros autores ao realizarem
pesquisas em espécies de pescado diferentes da
espécie estudada no presente trabalho, consideram a
analise de N-BVT eficiente na avaliacdo de frescor,
como Vaz-Pires et al. (2008) que, ao realizarem
pesquisacomarmazenamento domoluscosiba(Sepia
officinalis), detectaram alteragdes significativas nos

teores de N-BVT a partir da primeira semana de
armazenamento em gelo, considerando esta analise
como importante método para avaliar o frescor para
a espécie estudada. Ja Damasceno (2009) realizou
analise de N-BVT em salmao comercializados em
Belo Horizonte e verificou que esta analise nao se
correlacionou a analise sensorial. Este autor ressalta
que, em sua pesquisa, alguns peixes, nos quais as
caracteristicas sensoriais eram indesejaveis, 0s
teores de N-BVT eram normais, sendo as vezes até
melhores do que alguns peixes com caracteristicas
sensoriais desejaveis.

Estes fatos reforgam a heterogeneidade existente
entre os pardmetros de qualidade entre as diversas
espécies de pescado, que se deterioram de formas
distintas, afirmando a importancia de se rever
algumas legislagdes, como a brasileira, que prevé
um valor maximo de N-BVT de 30 mgN/ 100g para
todas as espécies de pescado. Este padrdo também
¢ adotado por muitas legislagdes internacionais que
preconizam a qualidade do pescado (CONTRERAS-
GUZMAN, 1994). Ogawa e Maia (1999) ressaltam
que pescado em excelente de frescor, o teor de
N-BVT ¢ de 5 a 10mg N/100g, enquanto pescado
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com frescor razoavel os teores podem atingir 15 a
25 mg N/100g.

Os teores de N-BVT encontrados no presente
estudo foram superiores aos obtidos por Odoli
(2009) que encontrou teores de N-BVT de 21,3 mg
N/100g aos 20 dias de estocagem de filés de tilapia
em armazenamento refrigerado. Tal resultado
de N-BVT pode ser explicado pelo fato dos filés
terem sido embalados em sacos plasticos antes do
armazenamento em gelo, o que, provavelmente,
diminui a possibilidade de lixiviagdo de compostos
quimicos. Outra explicagdo s3o as variagdes
decorrentes na variagdo da metodologia utilizada
(KUAYE,
decorrentes da época de captura. Watanabe (1972)

1982), ou at¢é mesmo mudancas

afirma que os valores de N-BVT sofrem variagdes
maiores, quando os peixes sdo capturados no
periodo de fim de ano.

Gongalves (2011) afirma que testes quimicos que
se baseiam na formacao de metabdlitos s6 detectam
a formagdo dos mesmos quando a velocidade
de formacdo exceder a velocidade de lixiviacao.
Este autor refor¢a que esta ¢ uma das principais
deficiéncias de alguns testes objetivos de frescor,
particularmente quando se trata de pescado.

A tabela 2 representa os principais pardmetros de
qualidade dos filés de tilapia nos dias de avaliagao
estudados. Observa-se que o MIQ foi a ferramenta

mais criteriosa para estabelecer o ponto de rejei¢ao
dos filés de tilapia do Nilo, ou seja, a avaliagdo
subjetiva foi mais segura que os métodos objetivos
na estimativa de qualidade. No dia 15, que foi o
limite maximo de vida util dos filés, estes ainda
possuiam teores aceitaveis de N-BVT, segundo a
legislagdo brasileira. Em contrapartida, Soares et al.
(1998) ao avaliarem a qualidade fisico-quimica de
filé de peixe congelado observaram que a analise
de N-BVT foi mais segura que a analise sensorial,
pois enquanto todas as amostras foram consideradas
seguras pela analise sensorial, a maioria nao atendia
os requisitos para N-BVT. Pereira e Tenuta-Filho
(2005) também consideraram o teor de N-BVT uma
importante ferramenta de avaliagdao de frescor em
sardinhas provenientes de comércio atacadista e de
feiras livres encontrando médias de N-BVT de 15,75
e 27,06 mg N/ 100g de musculo, respectivamente,
ou seja, os autores constataram que a média dos
valores de N-BVT dos peixes oriundos de feiras
livres ¢ 71,8% maior quando comparada a média
obtida a partir das amostras do comércio varejista,
ou seja, diferencas em decorréncia das condigdes de
manuseio ¢ estocagem do pescado.

O ponto de rejeigao pelo MIQ coincidiu com a
rejeicao pelo pH, ou seja este método foi eficiente na
estimativa de frescor, comportamento que também
foi detectado por Soccol (2002) ao avaliar filés de
tilapia do Nilo minimamente processados.

Tabela 2. Parametros de qualidade sensorial ¢ fisico quimica (médias e desvio padrdo) de filés sem pele de tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus) armazenados em gelo durante 18 dias.

Dia 1Q pH N-BVT (mg N/100g)
0 0,00 (£0,00) 5,90 (£0,01) 5,58 (£0,58)
3 2,33 (£0,58) 6,22 (£0,12) 8,08 (£0,71)
6 5,33 (£0,58) 6,43 (£0,04) 13,31 (£2,24)
9 8,67 (£1,53) 6,49 (£0,02) 16,45 (£1,19)
12 10,67 (£0,58) 6,57 (£0,09) 20,28 (£1,36)
15 12,00 (£0,00) 6,84 (£0,18) 26,61(20,61)
18 14,00 (+0,00) 7,11 (£0,09) 31,55(+1,86)

Fonte: Elaboracdo dos autores.
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Conclusoes

O esquema MIQ para filés de tilapia tem
pontuagdo variando de 0 a 14 pontos. O ponto de
rejeicdo dos filés de tilapia foi atingido no 15° dia
em gelo, correspondendo a um IQ médio de 12
pontos. A pontuagdo maxima de IQ do esquema foi
atingida no 18° dia em gelo dos filés. Neste dia, os
filés estavam completamente deteriorados.

O MIQ foi eficiente para avaliar o frescor ¢ a
qualidade dos filés mantidos em gelo. A medigao
de N-BVT nao ¢ um método seguro para avaliar o
frescor dos filés tilapia do Nilo, pois mesmo quando
os filés foram rejeitados pelo MIQ, os niveis de
N-BVT estavam dentro dos padrdes permitidos pela
legislagdo brasileira.

Portanto, a vida util dos filés de tilapia do Nilo
armazenados em gelo pode ser estimada em no
maximo 15 dias.
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