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Introducdo: Muitos estudos nutricionais vém sendo realizados com o objetivo
de aumentar os niveis de acidos graxos poliinsaturados com a manipulacdo de
dietas contendo diferentes fontes de oOleo. Contudo, as caracteristicas
sensoriais e nutricionais sdo altamente dependentes da composi¢cdo quimica
do peixe, que por sua vez depende de diversos fatores que afetam a sua
qualidade, como as caracteristicas intrinsecas, fatores ambientais e histérico
alimentar. Objetivo: Diante do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo
avaliar o efeito das fontes lipidicas da dieta sobre as caracteristicas de cor do
file. Material e Métodos: Foram utilizados 192 machos, 48 animais de cada
grupo genético (UFLA Vermelha, Grupo Genético |, UFLA e Grupo Genético II),
com peso inicial de 415,6 + 77,88 g; 402,1 £ 59,76 g; 418,5+ 4598 g e 4735
72,46 g, respectivamente. Os peixes foram distribuidos em 16 caixas de



polietileno de 500 L, cada caixa continha 12 peixes, sendo trés peixes de cada
grupo genético. As dietas foram semipurificadas, isoproteicas e isoenergéticas,
utilizando diferentes fontes de Oleo: peixe, milho e linhaca. Os peixes
receberam a dieta durante 60 dias. Os parametros de cor foram identificados
em quatro pontos do filé, duas medi¢cdes na parte interna e duas na parte
externa, com colorimetro Nix Color Sensor Pro (NPRO; Nix Sensor) por meio
do sistema de cores CIELab, definindo o espa¢o cromatico em coordenadas
retangulares (L*, a*, b*), em que: I) L* mede a luminosidade e varia de 100 para
superficies perfeitamente brancas até 0 para o preto; Il) a* mede a intensidade
de vermelho (+) e verde (-); e lll) b* mede a intensidade de amarelo (+) e azul (-
); IV). Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) pelo
programa estatistico SISVAR, quando observadas diferencas significativas
(P<0,05), aplicou-se o teste de média Tukey em 5% de significancia.
Resultados e Discussao: Os principais parametros relacionados a aceita¢do do
produto pelo consumidor sao cor, aparéncia geral, capacidade de retencéo de
agua, textura e suculéncia. Foram observados valores de luminosidade (35,49
+ 2,75; 33,01 + 2,85; 33,37 + 3,06 e 33,34 £ 2,48), intensidade de a* (3,26 *
1,32; 3,19 +1,44; 3,09 £ 1,39 e 3,07 + 1,42), intensidade de b* (4,39 + 1,2; 4,15
+1,15; 4,19 + 1,40 e 4,22 + 1,24) para UFLA Vermelha, Grupo Genético |,
UFLA e Grupo Genético Il, respectivamente. As diferentes fontes de éleo das
dietas nédo influenciaram (P>0,05) nos parametros de cor (L*, a*e b*). Além
disso, ndo foram observadas diferencas para os parametros a*e b* entre as
variedades (P>0,05). No entanto, observou-se diferenca entre as variedades
(P<0,05) para a variavel L*, indicativa da luminosidade, sendo maior para a
variedade UFLA Vermelha (35,49 + 2,75), fato este que pode estar relacionado
com a coloracdo mais clara deste grupo genético. A suplementacdo com
diferentes fontes de Oleo vegetal € uma opcdo para a manutencdo dos
parametros fisicos da carne de tilapias, uma vez que nao foram identificadas
alteracdes em sua coloracéo.



