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INTRODUGAO RESULTADOS
4 N\

Varias formas de avaliacao sao aplicadas para garantir
o frescor do pescado, dentre elas tém-se o Método de TABELA 01 — Escores medios de cada atributo de
Indice de Qualidade (MIQ) que é um método de qualidade avaliado e do Indice de Qualidade Total (IQ
avaliacao sensorial comumente utilizados por destacar- total) em funcédo do tempo de estocagem de amostras
se em praticidade, baixo custo e eficiéncia. de tilapia do Nilo por dezoito dias e seus respectivos
) coeficientes de determinacao R2.
Atributos de Qualidade Modelo de Regressao IQ R?
Avaliar 0 frescor da tilapia do s Ao G
Nilo (Oreochromis niloticus) inteira néo eviscerada Eacamas y Rt 9,5200
e estocada em gelo, através do Método de indice de Rigidez AR 09783
Qualidade (MIQ). Olhos/Claridade ¥='0:1119x0,0043 0,9579
\ / Olhos/lris y='0, 07144 0,1000 0,8152

y = 0,1369x+0,1250

Olhos/Forma 0,8817
M ET O D O L O G | A Branquias/Cor ¥=0,1524x+0,0256 0,9720

Branquias/Odor Y Q2020210 0,9351

y = 0,1512x+0,1036

Abdomen/Descoloragao 0,9479

y = 0,0655x+0,0250

Abdomen/Firmeza 0,8653

Fonte: Dados da pesquisa

CONCLUSAO
a ™

Com base nos pontos de deméritos do protocolo,
observou-se que o0 nono dia representou o inicio do rigor
\mortis, finalizando o prazo de estado de frescor. D
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