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INTRODUCAO

Os marinados surgiram como alternativa de produto com vida-util
prolongada ampliando as opcfGes de consumo para carnes, aves e peixes,
geralmente elaborados com cloreto de sédio e acidos organicos, ocasionando
melhoria na textura e sabor destes alimentos (YEANNES e CASALES, 2008).

O processo de marinacdo por tambleamento promove uma agao mecéanica
no musculo do pescado proporcionando maior uniformidade na distribuicdo dos
ingredientes com significativo ganho de rendimento. A imersdo do pescado em
solucdo de &cido acético e cloreto de sddio retardam a acdo de bactérias e
enzimas, resultando num produto com pH reduzido, com sabor caracteristico e
vida-util estendida (GOKOGLU, CENGIZ e YERLIKAYA, 2004). O objetivo do
trabalho foi caracterizar os filés resfriados e congelados de tilapia marinados por
tambleamento e avaliar as mudancas fisico-quimicas associadas a espécie
processada.

MATERIAL E METODOS

As amostras para as avaliacdes fisico-quimica foram obtidas dos filés
resfriados e congelados de tilapia. Foram efetuadas a determinacdo da
composicao quimica (proteinas, lipidios, umidade e cinzas) segundo a técnicas da
AOAC (1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as variac6es dos teores de umidade, cinzas, lipidios e
proteinas em filés de tilapia (Oreochromis niloticus), resfriados e congelados,
submetidos ou ndo a marinacdo. No presente estudo, em relacdo ao conteudo
protéico os valores aumentaram de 13,7 a 14,2 % durante a estocagem dos filés,
devido a perda de agua em funcdo do congelamento. Durante a marinacdo houve
reducdo dos valores, devido a solubilizacdo de proteinas no processo. Diferindo
dos valores encontrados por Biato (2005), o autor encontrou teores equivalentes a
22,88 % para a mesma especie.

Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica dos filés de tildpia (Oreochromis
niloticus)

Umidade Cinzas Lipidios Proteinas

Files de tilapia* (%) (%) (%) (%)




Resfriados 83,6 1,6 1,4 13,7

Resfriados marinados 81,2 2,9 1,2 13,3

Congelados 81,7 1,1 1,0 14,2

Congelados marinados 82,2 1,5 1,1 12,8
*n=3.

Os valores encontrados em relacdo aos teores de lipidios entre as amostras
resfriadas e congeladas, independente do processo de marinacdo, demonstraram
uma reducdo deste componente. Leonhardt et al. (2006), trabalharam com duas
linhagens de tilapia (tailandesa e nilética) e determinaram os seguintes teores
relacionados com lipidios: 3,0 % para a linhagem tailandesa (produto semi-
gorduroso) e 1,9 % para a nil6tica (pescado magro).

De acordo com Oetterer, Siqueira e Gryschek (2004), em estudos realizados com
a tilapia do Nilo, mostraram teores de 1,1 % e 78,4 % respectivamente para cinzas
e umidade. Os valores encontrados por estes autores estdo proximos aos obtidos
no presente estudo.

CONCLUSAO

O conhecimento quantitativo da composicdo quimica dos musculos dos peixes &
de interesse comercial e de grande importancia para a formulagédo de uma dieta
apropriada, como também na definicdo de procedimentos técnicos para as
industrias de processamento de pescado.
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