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Resumo: Com o crescimento populacional, a producdo de peixes € uma das alternativas para
fornecer proteina de qualidade e em quantidade para atender a demanda. Dentre as espécies, a
tilapia-do-Nilo € um dos peixes mais consumidos no Brasil por apresentar filé com caracteristicas
atrativas ao consumidor. Desta forma, este trabalho foi desenvolvido com o intuito de avaliar o tempo
de degelo e as caracteristicas fisico-quimica do filé de tilapia-do-Nilo consumido em S&o Luis de
Montes Belos. Para isso, seis exemplares com peso médio de 622,49g foram adquiridos em
supermercado da cidade e transportados, em caixa com gelo, ao laboratério de Nutricdo Animal da
UEG onde foram submetidos a dois tipos de degelo: no baldo e em refrigeracdo. Posteriormente, foi
retirado os filés que foram submetidos a analise de: teor de umidade, proteina bruta, lipideos e
matéria mineral. A média da composicao fisico-quimica encontrada para os animais descongelados
sob refrigeracdo e descongelados sobre o baldo foi, respectivamente: umidade de 70,06% e 73,34%;
proteina bruta de 17,88% e 17,93%; lipidios de 6,44% e 6,06%; matéria mineral de 1,55% e 1,37%.

Conclui-se que o tempo de degelo n&do influenciou a qualidade organoléptica do filé.
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De acordo com a Sociedade Nacional de Agricultura - SNA/SP (2015) o
consumo médio de pescado do brasileiro aumenta consideravelmente desde 2013.
Estima-se que este numero esteja em, aproximadamente, 10kg/habitante/ano. Por
este motivo, se tem maior preocupacao para com a qualidade do mesmo.

Diante o mercado consumidor, € importante conhecer a qualidade do produto
oferecido ao consumidor. Por exemplo, a quantidade de agua presente na carne
pode influenciar no desenvolvimento microbiano e, deste forma, alterar a vida util de
prateleira do produto.

De acordo com Bressan e Peres (2001) existe variacbes na composicao

quimica dos peixes e sugerem média percentual da composicdo do pescado como:
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gordo (Umidade (UR)=68,6; Proteina Bruta (PB)=20; Extrato etéreo (EE)=10), semi-
magro (UR=77,2; PB=19; EE=2,5) e magro (UR=81,8; PB=16,4; EE= 0,5). A
composicdo pode ser influenciada pela espécie, sexo, idade, alimentacdo, entre
outras.
Desta forma, este trabalho foi desenvolvido com o intuito de avaliar o tempo
de degelo do peixe inteiro e a composicao fisico-quimica do filé de tilapia-do-Nilo

consumida em Sao Luis de Montes Belos.

Material e Métodos

Para a andlise foram adquiridos seis peixes congelados, com peso médio de
622,099, no supermercado da cidade de Sao Luis de Montes Belos e transportados,
em caixa térmica com gelo, até o laboratério de Nutricdo Animal da Universidade
Estadual de Goids — Campus Sao Luis de Montes Belos, onde foram realizadas as
andlises.

Para o descongelamento foram realizados dois procedimentos:
descongelamento rapido, em que os peixes foram colocados em recipiente e ficaram
sobre o balcdo; descongelamento lento em que os peixes foram colocados em
recipiente e dentro da geladeira com temperatura controlada a 4°C.

Apbs o degelo, retirou-se o filé para as analises de umidade, proteina bruta, lipideos

e matéria mineral. Todas as analises foram realizadas em duplicata.

Resultados e Discuss&o ‘

O tratamento em que exemplares foram submetidos ao degelo lento, dentro
da geladeira, teve seu inicio as 7:00 e término as 18:00, com duracdo de 9 horas
para o descongelamento total.

Enquanto que, o tratamento em que o0s peixes foram expostos no balcéo,
degelo rapido, em que o ambiente estava inicialmente a 22°C apés 1 hora e meia
teve-se outra medida de temperatura onde obteve 28°C que permaneceu constante
até o término do degelo, teve seu inicio as 7:00 e término as 10:30, com duracéo de
3 horas e 30 minutos para o descongelamento total.

Os valores meédios da composicdo quimica do filé estdo mostrados na Tabela



Il Congresso de Ensino, Pesquisa e Extenséio da UEG

() Cem Inovacdo: Incluséio Social e Direitos
19 a 21 de outubro de 2016

Pirendpolis - Goids

Tabela 1. Composicao fisico-quimica em relacédo ao tempo de degelo dos filés de

tilapia-do-Nilo consumidos em Sao Luis de Montes Belos.

Degelo lento Umidade (%) PB (%) MM (%) EE (%)

Degelo rapido Umidade (%) PB (%) MM (%) EE (%)

PB= Proteina Bruta; MM= Matéria Mineral, EE= Extrato Etéreo. p Umidade 0,8735; p PB 0,8902; p
MM 0,3065; p EE 0,8655

Os resultados foram proximos aos encontrados por SIMOES et.al. (2007) para
a tilapia tailandesa (Oreochromis spp.) que apresentou 77,13% de umidade, 19,36%
de proteina, 2,60% de lipidios e 1,09% de cinza. Estes resultados também estdo
proximos aos encontrados por OLIVEIRA et.al. (2008) que encontraram para a tilapia
valores de umidade 77,16 a 78,60%, 18,71 a 19,73% de proteina, 1,33 a 3,19% de
lipidios e 0,17 a 0,20% de cinzas.

Consideracges Finais
Nos dois tratamentos realizados foram apontados resultados proximos,
contudo a diferenciagdo de forma de descongelamento mostrou-se insignificante
guando analisadas composi¢fes fisico-quimicas. As amostras de tilapias-do-Nilo

adquiridas foram classificadas como semi- magros.
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