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Várias formas de avaliação são aplicadas para garantir

o frescor do pescado, dentre elas têm-se o Método de

Índice de Qualidade (MIQ) que é um método de

avaliação sensorial comumente utilizados por destacar-

se em praticidade, baixo custo e eficiência.

INTRODUÇÃO

Avaliar o frescor da tilápia do

Nilo (Oreochromis niloticus) inteira não eviscerada

e estocada em gelo, através do Método de Índice de

Qualidade (MIQ).

OBJETIVO

METODOLOGIA

RESULTADOS

TABELA 01 – Escores médios de cada atributo de

qualidade avaliado e do Índice de Qualidade Total (IQ

total) em função do tempo de estocagem de amostras

de tilápia do Nilo por dezoito dias e seus respectivos

coeficientes de determinação R².

Com base nos pontos de deméritos do protocolo,

observou-se que o nono dia representou o início do rigor

mortis, finalizando o prazo de estado de frescor.

CONCLUSÃO

Fonte: Dados da pesquisa


