Anélise de composicao fisico quimica em funcéo do descongelamento da carne de tilapia-
do-Nilo
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Com o crescimento populacional, a producdo de peixes é uma das alternativas para fornecer
proteina de qualidade e em quantidade para atender a demanda. Dentre as espécies, a tilapia-do-
Nilo é 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 Sdo Luis de
Montes Belos. Para isso, seis exemplares com peso médio de 622,499 foram adquiridos em
supermercado da cidade e transportados, em caixa com gelo, ao laboratorio de Nutricdo Animal
da UEG onde foram submetidos a dois tipos de degelo: no balcdo e em refrigeracéo.
Posteriormente, foi retirado os filés que foram submetidos a anélise de: teor de umidade, proteina
bruta, lipideos e matéria mineral. A média da composicdo fisico-quimica encontrada para 0s
animais descongelados sob refrigeracdo e descongelados sobre o balcdo 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 ndo influenciou a
qualidade organoléptica do filé.
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