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RESUMO

O pescado é um alimento nutricionalmente rico em proteinas, mas apresenta rapida degradacéo,
motivando diversas pesquisas voltadas ao aumento de sua vida util. O presente estudo objetivou
elaborar solucdes filmogénicas a base de xiloglucana com acido ascorbico e avaliar sua
aplicabilidade em filés de tilapia. Para isso, foram realizadas analises de pH, acido ascorbico,
coccao (perda de peso e capacidade de retencao de agua) e cor (sistemas RGB e CIE L*a*b*). Os
valores de pH das amostras permaneceram abaixo de 7, conforme os limites estabelecidos pela
legislacdo. Na analise de acido ascérbico (amostra FXA), observou-se uma retencao inicial elevada,
que diminuiu lentamente ao longo do armazenamento. As analises de coccdao mostraram que as
amostras FX e FXA nado apresentaram diferenca significativa na perda e retencao de agua em
comparacao ao controle. Na analise de cor pelo sistema RGB, nao foram detectadas diferencas
significativas entre os dias de estudo e entre as amostras, com o vermelho sendo o pigmento
predominante. Na analise de cor pelo sistema CIE L*a*b*, os filés de tilapia, revestidos ou nao,
mantiveram padroes semelhantes de tons pouco brilhosos e claros, com predominancia de azul e
leves tonalidades esverdeadas. A analise do AE (Delta E) indicou que todas as amostras
apresentaram niveis perceptiveis a primeira vista. Conclui-se que as solucdes filmogénicas, com ou
sem a adicao de acido ascorbico, sdo viaveis para aplicacdo em filés de tilapia, destacando-se a
solucado contendo acido ascorbico na matriz polimérica.

Palavras-chave: antioxidante, xiloglucana, pescado, acido ascorbico.
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ABSTRACT

Fish is a nutritionally rich food in proteins, but it undergoes rapid degradation, prompting various
research aimed at increasing its shelf life. The present study aimed to develop filmogenic solutions
based on xyloglucan with ascorbic acid and evaluate their applicability in tilapia fillets. For this
purpose, pH, ascorbic acid, cooking (weight loss and water retention capacity), and color (RGB and
CIE Lab* systems) analyses were conducted. The pH values of the samples remained below 7, within
the limits established by legislation. In the analysis of ascorbic acid (sample FXA), initially high
retention was observed, which decreased slowly over storage time. Cooking analyses showed that
samples FX and FXA did not exhibit significant differences in water loss and retention compared to
the control. In the color analysis using the RGB system, no significant differences were detected
between study days and among samples, with red being the predominant pigment. In the color
analysis using the CIE Lab* system, tilapia fillets, whether coated or not, maintained similar
patterns of slightly dull and light tones, with a predominance of blue and subtle greenish hues. AE
(AE) analysis indicated that all samples exhibited perceptible levels at first sight. It is concluded
that filmogenic solutions, with or without the addition of ascorbic acid, are viable for application in
tilapia fillets, with the solution containing ascorbic acid in the polymeric matrix being highlighted.

Keywords: antioxidant, xyloglucan, fish, ascorbic acid.

1. Introducéao

A comercializacao de peixes no mercado brasileiro vem crescendo devido a crescente
preocupacdo em adicionar alimentos que além de nutrir, agreguem saudabilidade, seu teor proteico
com salientes valores biologicos e diversos outros nutrientes significativos como os acidos graxos
(Beraldo, Garcia & Marfori 2020; Goncalves, Mituuti & Haas, 2020; Nascimento & Scalabrini, 2020;
Soares et al., 2016). O elevado valor nutricional do peixe colaborou para que nos presentes anos
houvesse mais procura por esse produto, principalmente para pessoas que pretendem ter uma
alimentacao saudavel (Fao, 2020; Nascimento & Scalabrini, 2020; Silva et al., 2020; Soares et al.,
2016; Wu, Pu & Sun, 2019).

O mercado brasileiro se encontra como um dos principais produtor de tilapia no mundo,
sendo esta espécie a mais produzida atualmente no pais, independentemente do consumo (10
kg/hab/ano) ser inferior a producao mundial (20 kg/hab/ano) (Schreiber, Zucatto & Lazzari, 2021).

Embora a carne de pescado seja rica em nutrientes, ela é altamente perecivel. Isso se deve
ao seu elevado teor proteico, a presenca de enzimas proteoliticas, a alta atividade de agua e ao pH
proximo da neutralidade, fatores que aceleram o processo de degradacao dos peixes (Prabhakar et
al., 2020; Wu et al., 2019).

Portanto as industrias alimenticias e pesquisadores estdo cada vez adotando estratégias
para impedir a perda de qualidade nutritiva, procurando processos tecnologicos com objetivo de
aumentar a qualidade e consequentemente, ampliar a vida util de alimentos pereciveis como os
pescados (Cerqueira et al., 2010). Alguns procedimentos utilizados nas indUstrias para
beneficiamento dos peixes e retardar as reacdes oxidativas, fisico-quimica e microbiologia sdo os
revestimentos naturais (Neiva et al., 2007).

Os alimentos de origem animal tém alta perecibilidade, tornando-os assim, um foco para os
estudos para aplicacao de filmes e revestimentos comestiveis (Balti et al., 2020). Para isso, fontes
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naturais tém grande potencial para substituicdo de conservantes quimicos de maneira parcial ou
total, com objetivo do aumento da vida de prateleira deles.

O emprego de revestimentos comestiveis € uma forma de contribuir na conservacdo de
produtos minimamente processados, nos quais a vida util é reduzida (Garcia et al., 2022). A
literatura reporta que existe uma variedade de materiais oriundos de fontes naturais que podem ser
utilizados para produzir revestimentos/filmes comestiveis (Cerqueira et al., 2010). Dentre estes, se
podem mencionar os biopolimeros a base de polissacarideos e de proteinas. Nesse ambito, para se
aplicar os revestimentos é necessario, sumariamente, avaliar as propriedades de superficies dos
revestimentos a serem empregados nos produtos alimentares, com a finalidade de conferir a estes
alimentos uma maior durabilidade e uma maior manutencao dos revestimentos aplicados.

Diante disso, nesta pesquisa objetivou-se o desenvolvimento de um revestimento comestivel
e biodegradavel, na forma de solucdes filmogénicas a base de xiloglucana incorporado de acido
ascorbico, visando avaliar sua aplicabilidade em uma matriz alimenticia que neste caso sao filés de
peixe tilapia, para diminuir ou até substituir processos industriais como o glaciamento ou camada de

gelo aplicada com intuito de protecao dos filés congelados.
2. Material e métodos
2.1 Aquisicao dos matéria-prima

Os cortes dos filés de tilapias e o preparo das solucdes de xiloglucana foram realizados na
Planta Piloto de Carnes e Pescados no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
- Campus Sobral.

Os filés de tilapias foram adquiridos no mercado municipal de Sobral-CE, com a
temperatura de 4°C. As sementes de jatoba (H. courbaril var. courbaril) utilizados para extracdo de

xiloglucana foram adquiridas na cidade de Carnaubal-CE.

2.2 Preparacao dos filés para imersao nas solucdes filmogénicas

Inicialmente a xiloglucana foi extraida das sementes segundo a metodologia descrita por
Farias et al. (2018).

Apdés a extracao, foram preparadas solucdes filmogénicas a base de xiloglucana na
concentracao de 2,0% (p/v), com e sem acido ascorbico, para o subsequente revestimento dos filés.
Os filés foram cortados em pedacos de 3cm? com peso médio de 9g cada. Em seguida foram e
dispostos em bandejas de poliestireno de 20x15cm, totalizando seis pedacos por bandeja,
envolvidos por plastico filme de PVC (Policloreto de Vinila). As amostras foram codificadas como FC
(Filé controle sem revestimento), FX (Filé com revestimento a base de xiloglucana) e FXA (Filé com
revestimento a base de xiloglucana e adicdo de acido ascorbico). Uma parte das amostras foi

direcionada para analises no tempo 1 (0 dia), enquanto as demais foram armazenadas em um
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freezer a -18°C, sem exposicao a luz e aberto esporadicamente, para analises subsequentes nos

tempos 2 e 3 (30 e 60 dias, respectivamente).
2.3 Andlises fisico-quimicas

As amostras de filés, apds descongelados sob refrigeracao (temperatura de 0°C) foram
avaliadas em triplicata no Laboratorio de Biotecnologia do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncias e
Tecnologia do Ceara - Campus Sobral. Todas as metodologias foram executadas de acordo com o
Instituto Adolfo Lutz (2008).

O potencial Hidrogenionico (pH) foi realizado através phmetro digital (Even, modelo PHS-
3E), onde 5g de cada amostra crua diluida em 50ml de agua destilada foi levada sob agitacao (30
minutos) seguida de leitura apos de repouso (10 minutos).

A analise de quantificacdo do acido ascérbico foi realizada pelo método de Tillmans (IAL,
2008) somente no filé com revestimento que continha a biomolécula, com o objetivo de avaliar a
retencao dele, desta maneira, pesou-se aproximadamente 1,0 g da amostra para um balao
volumétrico de 100 mL aferido-se com acido oxalico, retirado-se em seguida uma aliquota de 5ml
para posterior diluicdo em agua e titulacdo com a solucao de Tillman até obtencdo da coloracdo
levemente rosa. Os resultados obtidos foram apresentados em porcentagem de retencao do

composto bioativo.
2.4 Andlises de Coccéao: Perda de peso e Capacidade de retencao de agua
2.4.1 Perda de peso durante a coccao

Os filés foram descongelados em seguida com auxilio de uma balanca semi-analitica, as
amostras cruas foram pesadas, e apés 8 min em um forno elétrico (Forno elétrico suggar fe1001br)
ou até atingir 75°C, mensurado com um termometro espeto (Thermometer. TP 101). Os valores da
perda de peso dos filés foram calculados pela diferenca entre o peso da amostra crua e da cozida,

como mostra a Equacao 1.

Perda de Peso (%) = (peso da amostra crua - peso da amostra cozida) x100 (Eq.1)
peso da amostra crua

2.4.2 Capacidade de retencao de agua (CRA)

Para se ter o resultado da capacidade de retencao de agua nas amostras, foi necessario a
obtencao do teor de umidade das amostras. O percentual da capacidade de retencao de agua (CRA)

foi calculado de acordo com Seabra et al. (2002), como mostra a equacao 2.

%CRA= ((1 - A - D) /U) x 100 (Eq. 2)
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Sendo, A = peso da amostra (g) por aquecimento; D = peso da amostra (g) apds o aquecimento e

centrifugacao; U = umidade da amostra (%).
2.5 Analises de Cor através dos sistemas RGB

Os filés de tilapia com ou sem revestimentos foram inseridos individualmente em um
suporte construido a partir de impressao 3D de acordo com Silva et al. (2023). As imagens foram
obtidas a partir de um smartphone Android (Xiaomi Redmi Note 8) com funcao flash ligada, obtendo
a captura das imagens de toda a area da amostra, perfazendo 15 imagens por tratamento nos
respectivos tempos de analise (Tempo 0, 30 e 60 dias).

A analise de cor através do sistema RGB ocorreu através do processamento das imagens pelo
programa Image J, onde é averiguado o espaco de cores, no qual é medido a intensidade de luz, nas
coloracdes, vermelho (R), verde (G) e azul (B) (Leon et al, 2006). Em seguida, através dos 3 valores
de R, G e B realizou-se a equivaléncia para obtencao da cor, do codigo (que é representado por 6
caracteres hexadecimais de 0 a F, precedido do caractere "#") e a porcentagem (%) dos pigmentos
RGB de cada uma das amostras. Esta equivaléncia foi realizada através da plataforma Converting

Colors (http://www.convertingcolors.com/).
2.6 Andlises de Cor através do sistema CIE L*a*b*

A analise de cor através do sistema CIEL* @* b* foram realizadas utilizando um Colorimetro
(Colorimetro Portatil da marca Delta Color, modelo Colorium), por meio de trés parametros de
acordo com a Comissao Internacional de Iluminantes. O parametro L* define a luminosidade (L*= 0
preto e L*=100 branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde, +b*
amarelo e -b* azul) (Barcelos, 2017).

A partir dos dados do L*a*b foram detectados os valores do AE, de acordo com a equacao 3,
que indicam os niveis de percepcao de diferenca de cor (Karma, 2020), onde <=1: nao perceptivel
ao olho humano; 1-2: perceptivel observando com atencdo; 2-10: perceptivel a primeira vista; 11-
49: as cores sao mais similares que opostas; 100: as cores sao exatamente opostas. Neste sentido,
para a obtencao da diferenca de cor das amostras, a amostra FC (sem revestimento) foi
estabelecido como padrao, logo, nao possuem AE, pois a partir dos valores de L*a*b* iniciais que

serao obtidos o AE dos demais tempos.

AE = [(I1 —L9)% + (aj —a3p)? + (bj — b3)? (Eq. 3)

2.7 Analise estatistica

Os resultados foram expressos como média + desvio padrdao e analisados utilizando o
software OriginPro, por meio de analise de variancia (one-way ANOVA). As médias foram

comparadas pelo teste de comparagdes multiplas de Tukey, com um nivel de significancia de 5% (p <
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3 Resultados e discussao
3.1 Andlises fisico-quimicas
O resultado da analise de pH encontra-se na Tabela 1.

Tabela 1- Analises fisico-quimicas dos filés de tilapias revestidos com as solucoes
filmogénicas com ou sem a xiloglucana e acido ascorbico.

Tempos (Dias)
Andlise Tratamentos 0 30 60
FC 5,52 £ 0,03 6,31 £ 0,10 55 6,33 £ 0,03 ps
pH FX 5,40 + 0,02 ¢ 6,20+ 0,09 4 6,57 £ 0,05 4,
FXA 5,55 + 0,06 55 6,43 £ 0,25 5 6,26 + 0,03 ps

FC (Filé controle sem a solucdo filmogénica) FX (Filé com a solucdo filmogénica a base de
xiloglucana). FXA (Filé com a solucdo filmogénica a base de xiloglucana e adicdo de acido
ascorbico). Valores expressos como média + desvio padrdo. Valores com letras mindsculas diferentes
na mesma coluna apresentam diferenca significativa (p<0,05). Valores com letras mailsculas
diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa (p<0,05).

Ao decorrer dos tempos de analise foi possivel perceber certo aumento em relacdo aos
valores de pH (Tabela 1) quando se compara com o tempo 0 com os demais tempos de
armazenamento. Verifica-se que a presenca do revestimento com acido ascérbico (FXA) nédo alterou
o pH durante o periodo de estudo, visto que se manteve estatisticamente semelhante a amostra
controle (FC). Porém, todos os valores de pH apresentaram-se sempre abaixo do limite de pH 7 de
acordo com a legislacdo (Brasil, 2017). Segundo Farias et al. (2019), o pH de alimentos a base de
carne de pescados apresenta-se situado entre 6 e 7, onde o aumento consideravel desse parametro
possivelmente se dara por meio de alteracdes quimicas que ocorrem durante o armazenamento sob
congelamento (Kuroda et al., 2021). Desse modo, a incorporacdo do agente antioxidante (acido
ascorbico) juntamente com a xiloglucana agem de forma positiva ao demonstrar boa capacidade de
impedir essas alteragOes, e isto pode ser observado no decorrer dos tempos, onde a amostra com
acido ascorbico apresentou melhor desempenho comparado com o revestimento sem a biomolécula.

Em relacdo a analise de acido ascorbico (Figura 1), verifica-se uma retencao inicial maior na
amostra FXA, e que ela vai decrescendo ao longo dos dias de armazenamento, porém lentamente. O
acido ascorbico é uma vitamina solUvel em agua com propriedades antioxidantes, usualmente
encontrado de forma abundante em frutos de carater citrico e atua como cofator em diversas
reacoes, reduzindo espécies que apresentam reatividade ao oxigénio (Institute of medicine, 2000;
Soares et al. 2019). Logo, a queda nos percentuais (Figura 1) de acido ascérbico podem significar
nao apenas sua simples degradacdo, mas também picos de atividade antioxidante, em resposta a
oxidacao lipidica no produto, sugerindo-se que o revestimento utilizando a xiloglucana como matriz
polimérica pode resguardar a biomolécula e libera-la aos poucos durante os dias de estudo,

corroborando com os resultados de Farias et al. (2018).

enE
oB
EEE INSTITUTO FEDERAL

Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 12, n. 3, p. 1210-1225, 2024 1 21 5
Bl sertdo Pernambucano



o
©
N
bR
~
M
o~
~
=
n
[

Periodico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

FERREIRA, D. S.; CARNEIRO, L. T.; PAZ, M. E. A.; MENDES, J. B. G.; FARIAS, M. D. P. Avaliacéo de solugdes filmogénicas bioativas em filés de tilapia (Oreochromis
niloticus). Revista Semiarido De Visu, V. 12, n. 3, p. 1210-1225, set. 2024. ISSN 2237-1966.

Figura 1 - Retencao do acido ascorbico nos filés de tilapias revestidos com as solugdes filmogénicas
com xiloglucana e acido ascorbico.
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Fonte: Autor, 2023.

3.2 Analise de Coccao: Rendimento e Capacidade de retencdao de agua

0 resultado da analise de coccao, através do parametro de perda de peso e capacidade de
retencao de agua (CRA%) encontra-se na Tabela 2, onde observa-se que as amostras com as solucdes
filmogénicas a base de xiloglucana (FX) ou com xiloglucana e acido ascorbico (FXA) nao interferem
significativamente na perda e nem na retencao de agua quando comparada ao controle, ou seja, ha
uma manutencao do peso e ao mesmo tempo a retencao hidrica na matriz alimentar, que é o filé. A
capacidade de retencao de agua é referente a habilidade do filé de peixe aprisionar a agua contida
em sua estrutura e para o consumidor, essa caracteristica esta relacionada com o aspecto antes e
durante a coccdo e com a palatabilidade e suculéncia do produto final (Honorato et al., 2014),
portanto, o revestimento a base de xiloglucana pode ser viavel para manter essa caracteristica nos

filés.

Tabela 2 - Analise de perda de peso e capacidade de retencao dos filés de tilapias revestidos com as
solucdes filmogénicas com ou sem a xiloglucana e acido ascorbico.

Tempos
Analise Tratamentos 0 30 60
FC 32,90+9,14 32,86+ 1,03 33,346,513
Perda de Peso (%) | FX 28,38 £9,92 30,28 + 4,28 A 31,04 +1,20
FXA 32,81+4,45% 34,81+1,3% 34,84+0,73
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Capacidade  de | FC 94,17 + 1,70% 95,71+ 0,17 2 95,02 + 1,21

Retencdo de agua | FX 94,50 + 0,73 95,29 + 0,90 94,75 £ 0,214

(%) FXA 94,34 + 1,80 2 95,77+ 0,15 24 95,24 + 0,21 2

FC (Filé controle sem revestimento. FX (Filé com revestimento a base de xiloglucano). FXA (Filé com
revestimento a base de xiloglucana e adicao de acido ascorbico). Valores expressos como média +
desvio padrao. Valores com letras minusculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenca
significativa (p<0,05). Valores com letras mailsculas diferentes na mesma linha apresentam
diferenca significativa (p<0,05).

3.3 Analises de Cor através dos sistemas RGB e CIEL*a*b*

Os resultados de RGB se encontram na Tabela 3, onde pode-se observar que este sistema
aponta as caracteristicas de cor das amostras de filés revestidos com as solucdes filmogénicas ou
nao. Nos valores referentes ao R (Red- pigmentacao vermelha), nao se verifica diferencas
significativas entre os dias de estudo e entre as amostras, exceto no tempo 30 da FXA (revestimento
com acido ascorbico) e que este pigmento é predominante ao comparar-se com os outros (G e B). A
coloracao esverdeada representada pelo G (Tabela 3) comportou-se semelhante aos valores de R,
assim como os valores referentes a coloracao azul representada pelo B (Tabela 3) que também se

comportou como as demais (Red e Green).

Tabela 3 - Andlise de cor através do sistema RGB filés de tilapias revestidos com as solucoes

filmogénicas com ou sem a xiloglucana e acido ascorbico.
Tempos
Cor Tratamentos 0 30 60
FC 165,32+ 6,51 4 162,05 + 5,96 2 158,92 + 8,93 2
Red (R) FX 163,85+ 6,844 | 156,18+ 0,54 160,60 + 7,66 *
FXA 168,35 + 4,61 2 150,19 + 5,79 bA 164,77 + 5,80 A
FC 134,91+ 16,21 2 135,73 + 8,64 128,32 + 2,67
Green (G) FX 135,59 +12,73 2 131,63 +2,31 2 127,30 + 12,91 2
FXA 137,82 2,37 2 119,05 + 8,06 PA 136,64 + 8,45 A
FC 114,46+ 5,85 [ 116,27+ 10,312 | 105,00 * 6,01 **
Blue (B) FX 111,62 + 13,13 | 105,68 + 3,53 * 105,33 + 9,464
FXA 118,45+ 0,58 % | 100,99 + 9,84 % | 110,61 + 6,97

FC (Filé controle sem revestimento. FX (Filé com revestimento a base de xiloglucano). FXA (Filé com
revestimento a base de xiloglucana e adicao de acido ascoérbico). Valores expressos como média =
desvio padrdo. Valores com letras minlsculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenca
significativa (p<0,05). Valores com letras maiusculas diferentes na mesma linha apresentam
diferenca significativa (p<0,05).

Esse sistema também nos permite definir a partir dos trés valores dados de R, G e B, o nome

da cor e seu codigo para as amostras de filés, desta maneira, verifica-se que as cores

enE
oB
EEE INSTITUTO FEDERAL

Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 12, n. 3, p. 1210-1225, 2024 1 21 7
Bl sertdo Pernambucano



o
©
>
b
~
M
o~
~
=
n
[

Periodico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

FERREIRA, D. S.; CARNEIRO, L. T.; PAZ, M. E. A.; MENDES, J. B. G.; FARIAS, M. D. P. Avaliacéo de solugdes filmogénicas bioativas em filés de tilapia (Oreochromis
niloticus). Revista Semiarido De Visu, V. 12, n. 3, p. 1210-1225, set. 2024. ISSN 2237-1966.

predominantes, os seus codigos e a % dos pigmentos RGB (figuras 2, 3 e 4) detectadas pela
plataforma Converting Colors convergem visualmente para tons iguais ao identificado a olho nu e
novamente reforca-se que o pigmento vermelho se encontra em maior porcentagem em todas as
amostras. Segundo Markovic et al. (2013) o sistema de cores RGB consegue reproduzir
consideravelmente o mesmo padrao de cor visto a olho nu, mesmo que as amostras sejam
heterogéneas. Este sistema ja foi utilizado para correlacionar a oxidacao lipidica de hamburgueres
de peixe com as imagens digitais e seus respectivos valores de RGB concluindo que ele possui alto
nivel de confianca de predicao (Marques et al., 2022). Em outro estudo ele foi utilizado para
detectar se as carnes brancas de suinos e aves estavam adulteradas ou ndao (Rady; Adedeji; Watson,
2021).

Um outro item a ser observado pelas imagens digitais das figuras 2, 3 e 4 sao as estruturas
que formam os filés como os midomeros (fibras musculares do peixe) e mioseptos (tecido conectivo
que separa os miomeros), observando-se que ndo sdo amostras totalmente homogéneas e que a
metodologia foi eficaz para o entendimento visual, onde as imagens digitais apontam nas que

possuem as solucoes filmogénicas um leve brilho durante os tempos de estudo.

Figura 2- Registro fotografico dos filés de tilapias revestidos com as solucdes filmogénicas com ou
sem a xiloglucana e acido ascorbico e a equivaléncia da cor, codigo hexadecimal e % dos pigmentos
RGB (tempo 0 dia). .

COR, CODIGO E %RCB

Fonte: Autores, 2024.

Figura 3- Registro fotografico dos filés de tilapias revestidos com as solucdes filmogénicas com ou
sem a xiloglucana e acido ascdrbico e a equivaléncia da cor, coédigo hexadecimal e % dos pigmentos
RGB (tempo 30 dias).
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Fonte: Autores, 2024.

Figura 4- Registro fotografico dos filés de tilapias revestidos com as solucdes filmogénicas com ou
sem a xiloglucana e acido ascorbico e a equivaléncia da cor, codigo hexadecimal e % dos pigmentos
RGB (tempo 30 dias). .

COR, CODIGO E %RCB

Fonte: Autores, 2024.

A analise de cor através do sistema CIE L*a*b*, podem expressar o modo de assimilar os
aspectos sensoriais dos alimentos em relacdo aos critérios utilizados no controle de qualidade
(Gama, 2010). A compreensao da cor se resume a quatro fatores fundamentais tais como,
distribuicdo espectral da energia da luz, circunstancias sob as quais a cor esta sendo observada,

atributos espectrais do objeto em relacao a assimilacdo, reflexao e transmissao, e sensibilidade do
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leitor (Ital, 1981). Na tabela 4, observa-se os resultados para L* (luminosidade), a* (vermelho ou

verde), b* (amarelo ou azul) para as amostras de filés controle e revestidas.

Tabela 4- Analise de cor pelo sistema CIE L*a*b* do dos filés de tilapias revestidos com xiloglucana

isolada ou com acido ascorbico.

Tempos (dias)
Andlise Tratamentos 0 30 60
FC 47,59 £ 0,26 ,3 | 53,22 £0,79,, | 53,57 £ 0,95 pa
L* FX 46,86 + 0,45 5 | 58,91 +0,52 ,, | 58,91 £0,52
FXA 52,82 £0,50 ;5 | 58,27 £ 0,75 ;» | 59,01 £ 0,59 .4
FC -0,88 £ 0,32 54 -2,68 £0,29 o | -2,68 £0,29 5
a* FX -1,31 £ 0,38 24 -3,07 £ 0,36 a4 -3,07 £ 0,36
FXA -1,11 £ 0,52 24 -1,27 £ 0,78 ,o | -1,03 £0,96 5
FC -4,24 £ 1,41 44 -4,63 £0,69 4 | -5,38+0,03 54
b* FX -4,39 £ 0,48 .4 -5,13£1,27 o | -4,69 £ 1,79 aa
FXA -4,98 + 0,46 ,, -4,99 + 0,86 ,, -5,10 £ 0,35 4
FC Padrao Padrao Padrao
AE FX 0,89 5,73 5,40
FXA 5,30 5,27 5,69

FC (Filé controle sem revestimento. FX (Filé com revestimento a base de xiloglucana). FXA (Filé com
revestimento a base de xiloglucana e adicao de acido ascorbico). Valores expressos como média +
desvio padrao. Valores com letras minusculas diferentes na mesma coluna apresentam diferenca
significativa (p<0,05). Valores com letras mailsculas diferentes na mesma linha apresentam
diferenca significativa (p<0,05).

A luminosidade (L*) do tratamento controle (FC), iniciou-se com tons menos brilhosos, mas
que aumentam significativamente a partir do 30° dia e permanecem estaveis até o final do estudo
(60° dia). No entanto, os filés submetidos ao revestimento (FX e FXA), ndo apresentaram diferenca
significativa durante os tempos avaliados, pois ambos possuiam em sua formacao as solucdes
filmogénicas a base de xiloglucana, fazendo com que obtivessem brilhos semelhantes.

Comparando-se as amostras com revestimentos e controle no tempo 0, verifica-se
diferencas significativas, porém observa-se na FXA a tendéncia para tons mais claros e brilhosos,
sugerindo-se que o acido ascorbico possa ter interagido positivamente e impedindo as reacdes de
escurecimento na amostra. No decorrer dos tempos 30 e 60 dias as amostras FX e FXA demonstraram
significativamente tons mais claros que a controle, porém independente do acido ascorbico elas
permanecem semelhantes. Portanto, o acido ascorbico liberado no tempo 0 conseguiu interagir com
o filé (amostra FXA) e nos outros tempos essa interacao foi menor, corroborando com o resultado da
retencao de acido ascorbico descrita anteriormente (Figura 1), e levando ao entendimento que ele

foi liberado gradativamente durante o armazenamento.
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A cromaticidade de a* de todas as amostras leva a cor esverdeada, verificando-se que na
amostra FC no tempo 0, uma divergéncia significativa comparada aos tempos (30 e 60),
apresentando um valor estavel no decorrer do tempo de armazenamento, e a mesma situacao
ocorre com a amostra FX. Entretanto, observou-se que no tratamento com o acido ascorbico (FXA)
os valores apresentaram-se baixos e estatisticamente iguais durante os dias de estudo.

Ao comparar as amostras ainda no parametro a* e no decorrer do tempo 0 verifica-se que
nao ha diferencas significativas. A partir do 30° (trigésimo) dia até 60° (sexagésimo) dia a FXA que
contém a biomolécula difere significativamente do controle e da amostra que possui somente o
revestimento (FC e FX). Diante do exposto, observa-se que o revestimento com acido ascorbico se
mostrou no final dos dias de estudo com menos pigmentos esverdeados em relacdo as outras
amostras.

No parametro b*, observou-se que todas as amostras se encontram com cores que apontam
para tons azulados, e significativamente nao diferem nem nos tempos e tratamentos, supondo-se
que os filés apresentam um padrdo azulado que nao se altera com os dias de estudo e os
tratamentos aplicados. De uma maneira geral, os filés de tilapia revestidos ou ndo mantém padroes
semelhantes de tons pouco brilhosos e claros, azulados e pouco esverdeados.

Ao analisarmos o AE, todas as amostras apresentaram-se um nivel de percepcao a primeira
vista, pois os valores encontrados estdao entre 2-10, ou seja, os filés com revestimento de
xiloglucana sem ou com acido ascorbico, podem ser visualmente identificados pelos consumidores
quando comparados com o padrao que sao amostras sem revestimentos. Percebe-se que a FX no
primeiro dia (tempo 0) apresentou um valor abaixo de 1 que nos remete a uma percepcao nao
identificada pelo olho humano.

A cor dos alimentos € um dos primeiros parametros de qualidade avaliado pelos
consumidores para aceitacao ou ndo, por isso estas analises sao importantes e ao compara-los nesta
pesquisa dar-se destaque para o RGB, que demonstrou ser mais apropriado para estas amostras, pois
o sistema CIE L*a*h* mede apenas uma parte do espaco que na maioria das vezes nao é
representativa principalmente para amostras que nao sao totalmente homogéneas (Markovic et al.,
2013).

Conclusoes

A partir dos resultados pode-se apontar varios pontos positivos na aplicacdo do revestimento
a base de xiloglucana incorporado ou ndo com o agente antioxidante (acido ascorbico), pois a acao
foi de forma efetiva quando avaliou-se os parametros fisico-quimicos e de coccao, onde a amostra
com acido ascorbico revelou-se com maior atuacdo, pois sugere-se que o antioxidante foi liberado
gradativamente, aumentando assim sua efetividade no decorrer do estudo, quando correlacionada
com as outras amostras.

Nas avaliacOes realizadas nos dois sistemas de cores (RGB e CIE L*a*b*) verifica-se que as
amostras com os revestimentos (com e sem acido ascorbico) nao apresentam padroes modificados
em relagao ao controle, sugerindo-se que a xiloglucana pode ser utilizada para esta funcao. Ja em
e=E
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relacdo a atuacao do acido ascoérbico, sugere-se que este interagiu a nivel intrinseco na matriz
alimentar, e ao passar do tempo de estudo conclui-se que ela possa ter impossibilitado as reacoes
indesejaveis, visto que a amostra FXA (que continha acido ascorbico) apresentou menos pigmentos
esverdeados e uma tendéncia para tons mais claros e brilhosos que pode ser visualmente percebido
nas imagens digitais.

Conclui-se, portanto, que as solucdes filmogénicas aqui propostas sdo viaveis para aplicacao
em filés de peixe tilapia, dando-se destaque para aquele que continha o acido ascorbico na matriz
polimérica, pois a mesma pode ser utilizada para diminuir as reacdes de escurecimento, ao mesmo
tempo que ndao modifica as caracteristicas gerais do filé. Conclui-se também que a obtencédo de
imagens e analise através do sistema RGB pode ser uma ferramenta tecnoldgica viavel, auxiliando
como controle de qualidade dos filés de tilapia de forma mais econdmica e rapida, ja que se utiliza

como instrumento smartphone para adquirir as imagens.
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