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O excesso de água proveniente do degelo dos produtos de pescado é atualmente um dos problemas mais relatados pelos orgãos de defesa do consumidor, e demanda a busca de metodologias para sua adequada quantificação. O objetivo deste trabalho foi avaliar os métodos que quantificam o teor de líquido proveniente do degelo da camada de glaciamento em filé de peixe congelado. O processo industrial foi reproduzido com pescada (Cinoscyon jamaicensis), utilizando lote homogêneo formado de indivíduos com peso e comprimento semelhantes. Após a filetagem, os filés foram individualmente congelados a -80ºC de forma rápida, e em seguida submetidos ao processo manual de glaciamento, resultando em sub-amostras. Cada método foi testado através de análise das sete amostras com os métodos: (1) Portaria nº 38 de 11/02/2010 do Instituto Nacional de Metrologia, Normalização e Qualidade Insdustrial – INMETRO, (2) Instrução Normativa nº 25 de 02/06/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, (3) Normas para filé congelado do Codex Alimentarius (STAN 190/1995) e (4) Handbook 133 Checking the Net Contents of Packaged Goods do National Institute of Standards and Technology – NIST. A análise dos resultados não detectou diferença significativa (ANCOVA: P= 0,302) entre os quatro métodos. 
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