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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as alteragdes nos parametros bromatoldgicos e
composi¢cado de acidos graxos de filés de tilapia-do-Nilo (Oreochromis niloticus) em
periodos diferentes pds processamento. Para isso foram utilizados filés de 60
exemplares de tilapia-do-Nilo, divididos em 4 tratamentos: recebimento dos filés, um
dia antes da data de vencimento estabelecido pelo frigorifico, dois dias apds a data
de vencimento e quatro dias apos a data de vencimento. Foram avaliadas as
concentracdes de proteinas, lipideos e carboidratos totais, perfil de acidos graxos do
musculo branco e lipoperoxidacdo da musculatura branca e vermelha. Todos os
dados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA one way), através do
software Sigma Stat 3.1 e posterior teste de comparagao entre grupos experimentais
(a = 5%). Os resultados obtidos mostraram que ap6s o final do prazo de validade, a
concentragdo de proteinas diminuiu consideravelmente, mesmo padrdo observado
nos lipideos totais. Em relagdo aos acidos graxos, alteracbes ocorreram apenas
para os acidos graxos monoinsaturados com aumento da porcentagem desta classe
nos filés quatro dias apds o vencimento em relagdo aos animais coletados no dia do
processamento. De acordo com os resultados obtidos, foi possivel concluir que apds
0 prazo de conservacao em refrigeragao a granel, o conteudo proteico e lipidico em
files de tilapia-do-Nilo diminui e o alto valor de acidos graxos polinsaturados
presentes no filé do pescado propicia que ocorra oxidacido tornando os filés menos
recomendaveis para 0 consumo.

Palavras-chave: Tilapia-do-Nilo. Processamento. Metabdlitos. Peroxidacao.



ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the quality parameters and fatty acid
composition of Nile tilapia fillet (Oreochromis niloticus), at different post-processing
periods. For this, fillets of 60 specimens of Nile tilapia were used, divided into 4
treatments: receipt of the fillets, one day before expiration date established by the
slaughterhouse, two days after date expiration and four days after date expiration.
The concentrations of proteins, lipids and total carbohydrates were evaluated, as well
as the composition of fatty acids. All data were statistically analyzed using Sigma
Stat 3.1 software, using oneway Anova in the comparison between experimental
groups (a = 5%). The results obtained showed that after the final storage period, the
concentration of proteins decreased considerably, even the standard of total lipids.
Regarding fatty acids, changes occurred only for monounsaturated fatty acids with an
increase in the percentage of this class in fillets four days after maturity in relation to
animals collected on the day of processing. According to the results obtained, it was
possible to achieve that after the period of conservation in bulk storage, the protein
content of fish fillet decreases and that the high value of polyunsaturated fats present
in the fish fillet that the service of consumption less for consumption.

Keywords: Nile tilapia. Processing. Metabolites. Peroxidation.
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1 INTRODUGAO

Entre os anos de 2014 e 2019, a piscicultura brasileira cresceu 1,25%
ao ano, principalmente nas regides Sul e Sudeste, as quais dispdéem de 50% de
toda a producao nacional (XIMENES, 2021). Atualmente, o Brasil se mantém
na 42 posicao mundial dos maiores produtores de tilapia, com uma producgao de
486.155 toneladas e que representa 60,6% de toda piscicultura nacional
(PEIXE BR, 2021).

Nativa do continente africano, a tilapia-do-Nilo (Oreochromis niloticus)
foi introduzida no Brasil no ano de 1971 e sua producdo intensiva vem se
destacando devido ao seu rapido crescimento, resisténcia ao manejo e
flexibilidade as mudangas ambientais (EMBRAPA, 2007; ALBINO et al., 2020).
Além disso, sua carne apresenta excelentes caracteristicas sensoriais,
tornando-a apreciada entre os consumidores e favorecendo sua producao,
como auséncia de espinhas em formato de “Y”, baixo teor de gordura,
presenca de acidos graxos polinsaturados e carne branca de textura firme
(PINHEIRO, 2019).

Devido ao aumento no consumo desta proteina animal, a piscicultura
tem como principal objetivo atender a essa alta demanda, a fim de garantir uma
maior seguranga alimentar aos consumidores, proporcionando produtos de
qualidade (ROCHA et al., 2013). Apesar de suas excelentes caracteristicas, o
filé do pescado € um produto altamente perecivel, com uma vida util de,
aproximadamente, 12 dias sob refrigeracdo adequada, de acordo com o
Regulamento de Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). Apés esse prazo, tem-se inicio uma série de fatores que levam
a deterioracdo do pescado, como por exemplo: rapida instalagdo do rigor
mortis, presenga de microrganismos e autdlise, devido a acédo de proteases do
musculo (BEATO, 2002).

Diante disso, é fundamental a realizacdo de métodos para determinar a
qualidade do pescado, sendo divididos em sensoriais, fisico-quimicos e
microbiologicos. As analises quimicas sdo importantes para a caracterizagao
do valor nutricional dos alimentos, possibilitando identificar suas propriedades

gerais e a qualidade do pescado durante o tempo de armazenamento,
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identificando compostos que possam indicar deterioragao do filé (EMBRAPA,
2009).
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6. CONCLUSAO:

De acordo com os resultados obtidos nesse trabalho, é possivel
concluir que o tempo de armazenamento sob refrigeragdo influencia na
composi¢cdo bromatoldégica, de acidos graxos e lipoperoxidacdo no filé de

tilapia-do-Nilo, principalmente apds a data de validade.
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