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Efetucu-se a avaliaciio de filés reconstituidos de txla =
pia-do-nilo (Sarothercdon niloticus), cbtidos através de
dois tratamentos, que consistem basicamente da parte mug
cular deste peixe triturada, misturada com sal e farinha
de tngo,. moldada por prensagem em filés, os qua:LE foram
ou nio sutmetidos a secagem em estufa com circulacdo de
ar a 50 £ 2°C por 16 horas, dependendo do tipo de trata-
mento e estocados por 90 dias a temperatura de refrigera
30 e congelamento no caso do tratamento I (FSR, FSC) ou
refrigeracac e temperatura arbiente no tratwentc Ix
{FSSR, FSSA). A avaliag@o sensorial, composigdc qmmca.
rancidez, teor de sal e caracteristicas mc—mbdolbgwas

foram determinadas a_cada 30 dias durante o periocdo de
estocagem com excessao do FSR. Os filés ndo apresentaram
dlt'erenq:a significativa em todas as caracteristicas orga
nolépticas (cor, sabor, aroma e textura) a nivel de 5%
ou 1% no zero dia, ndo mantendo 0 mesmo comportamento du
Tante a estocagem. A estocagem nao influenciou significa
tivamente ao nivel de 5% nos parametros estudados para
os filés salgados e secos (FSSR, FSSA) influenciande por
tanto nos parametros aroma e sabor para os filés do tra-
tamento I (FSR, FSC).

1 OBJETIVO

Avaliar o grau de aceitabilidade e preferencia pelos degustado -
res dos filés reconstituidos de tilépia submetidos a uma estoca-
gem de até 90 (0, 30, 60 e 90) dias. Verificando-se também as me
lhores condigdes de proc to e arma to.
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2 METODOLOGIA

Utilizou-se para esta avaliagdo o teste de miltipla escolha con-
forme metodologla recomendada por LARMOND (1970). Foi considera-
do o filé de tildpia "in natura" (FINC) como padrdio (R), no qual
foi adicionado 2% de sal uma hora e meia antes da fritura.

0 controle (FINC) e os produtos do tratamento I e II (FSR, FSC e
PSSR, FSSA) sofreram fritura por imers3c em dlec de milhe a tem-
peratura de 200 £ 5°C por um tempo de 4 minutos para o controle
e 2 minutos para os demais filés.

Apds a friturs o= filés reconstituidos foram cortados em cubos
de lem® aproximadamente, postos em bandejas de inox previamente
codificadas e posteriormente colocadas em estufa a 44 * 2°C até
a hora da avaliagido sensorial.

Nos testes sensoriais foi utilizada uma escala de nove pontos on
de a cor, sabor, aroma e textura foram comparadog gox 10 provado
res. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de var1an~
cia e ac teste de Tukey (MONTEIRO, 1984).

3 RESULTADOS

Os resultados da andlise de varidncia € mostrada na Tabela 1.
Observa-se que com zero dia ndo ha diferenga sxgnlflcat1va entre
as amostras dos £ilés reconstituidos em nenhum pardmetro estuda-
do. Com 30 dias apenas a textura apresentou diferenga significa-
tiva entre as amostras. Ros 60 dias de estocagem, os testes mos-
traram uma diferenga significativa em sabor e textura a nivel de
5% e no final de suas estocagens (aos 90 dias), tendo sido con -
firmado, uma diferenga slgnificac;va para os demais pardmetros (
cor, sabor e arcma) a nivel de 5%.

A Tabela 2 apresenta os resultados das diferengas entre as mé=
dias obtidas, através do teste de Tukey para os filés reconsti -
tuidos durante sua estocagem {90 dias). Todas as amostras apre -
sentaram o mesmo comportamento guante a cor, aroma e sabor. Em
relagac a cor, sabor e aroma a amostra FSR diferiu a nivel de 5%
da amostra FSSA e a amostra FSSR ndo diferiu da FSSA nem da FSC;
nesses pardmetros analisados.

As Tabelas 3 e 4 apresentam respectivamente a andlise de varian-
cia e o teste de Tukey dos files reconstituidos de tilapxs com
relagdc ao tempo de estocagem. Observa-se gque ©s filés do trata-
mentc (FSR, F5C) apresentaram diferenga significativa (a nivel -
de 5%) apenas com relagac ao sabor e aroma respectivamente, ndo
tendo s;do confirmada nenhuma diferenca sxgn:fxcatlva para os dg
mais parametros avaliados. Esta andlise também mostrou gue a es-
tocagem ndo influenciou significativamente (ao nivel de 5%) nes-
tes parametros estudados para os filés reconstltu:dos submetidos
ao tratamentoc II (FSSR, FSSA); os quais estac de acordo com (=]
trabalho de ARELLANO (1982); apesar deste autor relatar uma estg
cagem de apenas dois meses para seus produtos.
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TABELA 4 - DIFERENGAS ENTRE AS MEDIAS OBTIDAS PARA O FSR E © FSC
ATRAVES DO TESTE DE TUKEY DURANTE SUAS ESTOCAGENS

Produto Pardmetro Valor cri- Médulo de diferenca entre as médias do
sensorial  tico a 5% tempo de estocagem (dias)
o 2iis 0 - 10 5 - 10

FSR Sabor 1,16 0,50 0,80 1,30

Modulo de diferenca entre as medias do
tempo de estocagem (dias)
030 00 090 300 090 800

FsC Arcma LT 1,10 1,10 0,80 0,00 1,90 1,90

CONCLUSAG

-

Com zero dias de estocagem ndo ha diferenga significativa em
todas as caracteristicas crganolépticas (cor, sabor, textura e
aroma) & nivel de 5% ou 1% entre os filés reconstituidos de
FSR, FSC, FSSR e FSS5A.

Apds 30 dias de estocagem, apenas a textura apresentou diferen
ga significativa a nivel de 1% entre as amostras.

. hpos 60 dias de estccagem as caracteristicas de sabor & aroma
mostraram uma diferenga significativa i nivel de 5%.

Apos 90 dias de estocagem, a textura mostrou-se inalterada en-
guanto as demais caracteristicas de cor, sabor e aroma apresen
taram uma diferenga significativa a nivel de 5%.

. M estocagem ndo influenciou significativamente ao nivel de 5%
nos parametros sensoriais estudados para os files reconstitui-
dos salgados-secos (FSSR e FS5A).

. A estocagem influenciou significativamente ao nivel QE 5% nos
pardmetros de aroma e sabor para os files reconstituidos F5R e
FSC respectivamente.

Abstract

This evaluation had been made in reconstituted fillets of "tildpia-do-nilo"
Sarotherodon niloticus), cbtained through twe treatments, wich consist of
minced flesh, mixed with salt and wheat flour, moulded in fillets by
pressing. Part of the fillets were submited to a drying process in a
circulating air dryer at 50 + 2°C for 16 hours and stored for 90 days at
refrigerated and freezed temperature for treatment I (FSR, FSC) or
refrigerated and room temperature for treatment IT {FSSR, F55a). The
sensorial evaluation, chemical composition, rancidity, salt level and
microbiclogical characteristics wers determined each 30 days during storage
time with exception of FSR. The fillets presented no important difference in
all crgancleptical features (color, taste, scent and texture) at a level of
5% or 1% at zerc day. They had not the same behavicur during storage. The
storage conditions did not influenced the parameters studed at the level of
5% for the dryed and salted fillets (FSSR, FSSA), but influenced the
parameters of scent and tastes for the fillets from treatment I (FSR, FSC).
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