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A Tilápia, assim como todo pescado, é suscetível ao processo de deterioração, sendo desta forma 
imprescindível a adoção de medidas que assegurem a sua conservação. Entre as formas de 
conservação encontra-se a desidratação osmótica, a secagem, o congelamento e a defumação.O 
objetivo deste trabalho foi verificar influência da temperatura, da concentração de NaCl e do tempo 
em fatias de 0,5cm de filé de tilápia tailandesa (Oreochromis niloticus) no processo de desidratação 
osmótica. A desidratação osmótica foi realizada em um shaker com agitação constante de 80rpm e 
analisada através de um planejamento experimental 23 com 3 repetições no ponto central. As 
variáveis analisadas foram temperatura (24 a 36ºC), concentração de NaCl (21 a 25% p/p) e tempo 
de desidratação (85-245min). As respostas obtidas desse planejamento foram a perda de água 
(PA), o ganho de sólidos (GS) e a atividade de água (aw). O estudo mostrou que a maior perda de 
água ocorreu com altas concentrações de NaCl, alta temperatura e no maior tempo de 
desidratação, o menor ganho de sólidos ocorreu na maior temperatura, no maior tempo de 
desidratação e na menor concentração de NaCl e a menor atividade de água ocorreu na maior 
concentração de NaCl, no maior tempo de desidratação, independente da temperatura utilizada. 
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