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RESUMO

Esta pesquisa teve como objetivo a obtencdo da tilapia minimamente
processada, estabelecendo a vida util desta, por monitoramento dos componentes
fisico-quimicos e avaliacdo sensorial. Foram utilizados peixes da espécie tilapia do
Nilo, Oreochromis niloticus, os quais foram submetidos a depuracdo, eviscerados,
filetados, acondicionados em bandejas de poliestireno e recobertos com bolsas
plasticas de etileno-alcool-vinilico - EVOH (controle); também foi feito o embalamento
sob atmosfera modificada - EAM (60%C0O,+40%0,) e a vacuo. Parte dos peixes foi
submetida ao tratamento quimico, por imersdo em &cido acético a 1%. As amostras
embaladas foram mantidas sob refrigeracdo, na faixa de 1 + 1°C, quando foram
submetidas as andlises, no 1° dia e aos 7, 13 e 20 dias. Os tratamentos aplicados ndo
apresentaram diferencgas significativas para NNP, BNVT e pH. A EAM associada ou
ndo ao acido acético apresentou valores mais elevados de TBARS (acido
tiobarbitarico), sendo detectada a presenca de ranco pelos provadores. O
embalamento a vacuo associado ao acido acético foi o tratamento que manteve as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais mais estaveis até o término do
experimento.
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ABSTRACT

The purpose of this research was to obtain a new product - minimally processed
tilapia. The shelf-life of the product were determining by monitoring physical-chemical
components, sensory analysis. With this intent, aquacultured Nile tilapia (Oreochromis
niloticus), was depurated, gutted, filleted, packed in polyestirene trays and covered with
ethylene-vinyl-alcohol (EVOH) plastic bags (control). It was also made packing with
modified atmosphere (MAP) 60%CO,+40%0, and vacuum packing. Part of the fish
was chemically treated by immersing in a 1% acetic acid solution. The packed samples

were storage under a temperature which ranged from 1 + 1°C and had been analyzed



at the 1% day and to the 7", 13" and 20™ days. No significant differences were verified
among treatments for the NPN, TVBN and pH as well. The use of the MAP, whether
associated with acetic acid or not, promoted the TBARS (thiobarbituric acid) increasing.
It was detected rancidity the team responsible for the sensory evaluation. However, the
treatment combining vacuum packing and acetic acid maintained the physical-chemical
and sensory characteristics stabler until the end of the experiment.
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INTRODUCAO

O CO, é o principal responsavel pelo efeito bacteriostatico visto em
embalagens com atmosferas modificadas. Este efeito é influenciado pela concentracéo
de CO,, carga inicial da popula¢éo bacteriana, temperatura de armazenamento e tipo
de produto a ser embalado. Algumas investigacdes tém sido feitas para a possibilidade
de combinar EAM com conservantes em pescado fresco, com a finalidade de oferecer
produtos de melhor qualidade e maior vida util. O acido acético e seus sais sao
bastante eficientes e largamente utilizados como acidulantes e conservadores de

alimentos.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados peixes da espécie tilapia do Nilo, Oreochromis niloticus. Os
peixes foram submetidos & depuracdo (78h). ApOs este periodo, os peixes foram
eviscerados, lavados, a pele retirada e filetados. Parte dos filés foi submetida ao
tratamento quimico, por imersdo em &cido acético a 1%, temperatura ambiente por 2
min.; a outra parte foi imersa em 4gua destilada, nas mesmas condi¢cdes. Em seguida
os filés foram acondicionados em escorredores por 2 min. para permitir a drenagem da
solugdo aplicada. Os filés foram acondicionados em bandejas de poliestireno e
envolvidos por uma bolsa plastica composta de etileno-alcool-vinilico — EVOH, e em
seguida procedeu-se o selamento térmico da embalagem (controle). Outra partida
recebeu o embalamento a vacuo e a terceira seguiu embalamento sob atmosfera
modificada (60% CO,/40% O;) na propor¢céo 2:1 (gas/peixe) em seladora automatica
AP-500 (TEC MAQ). Os produtos foram submetidos a refrigeracdo, a 1 + 1°C, e o
acompanhamento do processamento minimo foi realizado periodicamente no 1° dia e
aos 7, 13 e 20 dias de armazenamento refrigerado.
Foram realizadas as seguintes andlises:
- Nitrogénio né&o protéico (NNP): de acordo com AOAC (1995).
- Bases nitrogenadas volateis totais (BNVT): segundo MORGA(1975).
- Reacdo ao acido tiobarbiturico (TBARS): conforme TARLADGIS et al. (1960).



- pH: utilizou-se o masculo homogeneizado em &gua destilada, na proporcéo 1:1.

- Anadlise estatistica: o delineamento experimental adotado foi fatorial 6x4x3 blocos
casualizados, onde se estudaram as variaveis, tratamentos, tempo de armazenamento
e interagdo entre os fatores. Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia, através do programa SAS 8.0 (1999). As médias foram comparadas entre si

pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS

- Nitrogénio nado protéico — NNP: os valores de NNP apresentaram um
comportamento irregular ocorrendo variacfes (aumentos e decréscimos), durante o
periodo de armazenamento (Tabela 1).

- Bases nitrogenadas volateis totais — BNVT: para todos os tratamentos os valores
de BNVT ficaram abaixo do valor estabelecido pela legislacéo brasileira (30 mg/1009)
(BRASIL, 2002) (Tabela 1).

- Reacbes do &cido tiobarbitirico — TBARS: os produtos embalados sob EAM,
associados ou ndo ao acido acético apresentaram valores mais elevados de TBARS,
sendo a rancidez percebida sensorialmente pelos provadores, a partir do 7° de
armazenamento (1,36 mg MA/kg) (Tabela 1), provavelmente devido a presenga de O,
nas embalagens.

- pH: os valores de pH permaneceram estaveis, variando muito pouco durante o
periodo de armazenamento. Apenas o controle apresentou valores de pH acima do
permitido pela legislagéo, pH acima de 6,5 aos 13 dias de armazenamento.

- Andlise Sensorial: de acordo com a avaliacdo sensorial, os filés submetidos ao pré-
tratamento com acido acético embalados em EAM foram considerados inaceitaveis
para o consumo a partir do 7° dia, com notas inferiores a 5, para os atributos cor,
aroma e aparéncia. Os tratamentos sob EAM + acido acético e o com acido acético
foram considerados aceitaveis para o consumo até 13° dia de armazenamento. Porém
0s tratamentos a vacuo e o vacuo associado ao acido acético foram semelhantes ao
controle, sendo considerados aceitaveis até 20° dia de armazenamento. O fator
limitante na rejeicdo dos tratamentos com acido acético, EAM e EAM + &cido acético
pelos provadores, foi a aparéncia alterada, caracterizada pelo aspecto esbranquicado,
descolorido e com exsudacao, ocasionados pelo efeito do &cido acético e do O,. Tais

informacdes estdo diretamente correlacionadas com o aumento do TBARS.



Tabela 1. NNP, BNVT, TBARS e pH dos filés de tilapia durante o periodo de

armazenamento a 1 + 1°C por 20 dias.

. ;. o . Vacuo + EAM +
Dias Controle Acido Acético Vacuo Acido Acético EAM Acido Acético
NPN (mg/100g)
1 534,72Aa 642,76Aa 590,76Aa 581,59Aa 635,29Aa 614,02Aa
7 534,63Aa 560,35Aa 590,29Aa 522,48Aa 536,25Aa 493,64Aa
13 595,96Aa 522,17Aa 589,81Aa 533,01Aa 568,21Aa 524,86Aa
20 568,52Aa 538,64Aa 525,90Aa 517,26Aa 511,82 Aa 470,13 Aa
TVBN (mg/1009)
1 14,00Aa 13,07Aa 14,70Aa 12,13Aa 13,07Aa 12,13Aa
7 13,30Aa 11,20Aa 12,60Aa 13,07 Aa 11,90Aa 12,13Aa
13 14,00Aa 12,37Aa 15,17Aa 14,00 Aa 13,07Aa 13,07Aa
20 18,90Aa 17,97Aa 17,03Aa 17,03 Aa 14,93Aa 14,93Aa
TBARS (mg MA/kg)
1 0,04Aa 0,84Aa 0,00Aa 0,71Aa 0,57Aa 0,79Aa
7 0,78Aa 1,58Aa 0,17Aa 0,73Aa 1,36Aa 3,00Aab
13 0,79Aa 2,38Aa 0,57Aa 0,93Aa 2,22Aa 6,16Bbc
20 0,98Aa 2,56Aa 0,48Aa 1,29Aa 8,07Bb 9,23Bc
pH
1 6,5Aa 6,2Aa 6,4Aa 6,1Ba 6,4Aa 5,9Ba
7 6,4Aa 6,1Aa 6,4Aa 6,0Ba 6,4Aa 6,2Aa
13 6,6Aa 6,2Ba 6,5Aa 6,2Ba 6,5Aa 6,1Ba
20 6,6Aa 6,3Aa 6,5Aa 6,2Ba 6,5Aa 6,2Ba

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula nas colunas e mailscula nas linhas, ndo diferem pelo teste
de Tukey a 5%.

CONCLUSOES

O tratamento embalado a vacuo associado ao acido acético manteve as

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais mais estiveis até o término do
experimento.
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