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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O presente estudo teve como 
objetivo o desenvolvimento e aceitabilidade de 
almôndega de tilápia adicionada de farinha de 
linhaça. Foram desenvolvidas três formulações 
de almôndegas com 30%, 40% e 50% de farinha 
de linhaça, respectivamente. As almôndegas 
foram submetidas ao teste de aceitação sensorial 
e de frequência de consumo. As almôndegas da 
formulação F1, com 50% de farinha de linhaça 
obtiveram maior aceitação sensorial, e intenção 
de compra entre os provadores, em relação 
às formulações F2 e F3, com 40% e 30% de 
farinha de linhaça, respectivamente. A farinha 
de linhaça pode ser utilizada na elaboração 
de almôndegas de tilápia, obtendo-se um 
produto de boa aceitação sensorial e intenção 
de compra, e de elevado valor nutricional e 
alegação funcional, representando uma opção 
tecnológica de diversificação no aproveitamento 

dessa espécie, contribuindo a incentivar o 
consumo de pescado entre a população.
PALAVRAS-CHAVE: pescado, fibras, 
avaliação sensorial.

DEVELOPMENT AND ACCEPTABILITY 
OF TILAPIA ALMÔNDEGA (Oreochromis 

niloticus), ADDED BY FLOUR OF LINHAÇA

ABSTRACT: The present study aimed at 
the development and acceptability of tilapia 
meatballs added with flaxseed meal. Three 
meatball formulations were developed with 
30%, 40% and 50% flaxseed flour, respectively. 
The meatballs were submitted to the sensory 
acceptance and frequency of consumption 
test. Formula F1 meatballs with 50% flaxseed 
meal had higher sensory acceptance and 
purchase intent among the tasters compared 
to formulations F2 and F3 with 40% and 30% 
flaxseed meal respectively. Flaxseed flour can 
be used in the preparation of tilapia meatballs, 
obtaining a product of good sensory acceptance 
and purchase intention, and of high nutritional 
value and functional claim, representing a 
technological option for diversification in the use 
of this species, contributing to encourage the 
consumption of fish among the population.
KEYWORDS: fish, fibers, sensory evaluation.
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1 |  INTRODUÇÃO

O consumo da carne de pescado no Brasil é muito baixo em relação ao consumo 
de outras carnes, devido a problemas na distribuição e comercialização. Assim, torna-
se imprescindível a busca de novas alternativas para a utilização desta matéria-prima, 
com o fim de transformá-la em mercadorias aceitáveis pela população como produtos 
prontos ou semi-prontos. A polpa de peixe pode ser definida como sendo o músculo 
integral, mecânica ou manualmente obtido pela separação de espinhas e ossos, e 
pode (MIRANDA et al., 2003). A polpa de peixe pode ser utilizada na elaboração de 
diversos produtos, como: almôndegas, salsichas, empanados, bolos, patês e tirinhas 
de peixe. O desenvolvimento de novos produtos oferece formas diferenciadas de 
consumo e preparo do pescado.tais como: salsicha, linguiça, mortadela, presunto, 
patê, farinha de peixe, extrato de pescado, hambúrguer, sopa, almôndega, surimi, 
fishburgueres, entre outros (MINOZZO, 2010). 

O pescado é um alimento de excelente valor nutricional pela presença de 
proteínas de alto valor biológico, vitaminas e ácidos graxos poliinsaturados, podendo 
ser consumido desde a infância até a velhice (BERNARDINO FILHO et al. 2014). 
Entretanto, o Brasil apresenta um dos mais baixos índices de consumo de pescado, 
de 8,9 kg per capita em 2010, bem abaixo da média mundial, de 17,0 kg per capita 
(MPA, 2015). A substituição da farinha de trigo por produtos funcionais, como a linhaça, 
aveia, amaranto e quinoa, visa à agregação dessas características ao produto final. 
Esses alimentos têm em sua composição altos teores de fibras, proteínas, minerais, 
vitaminas quando comparados com os demais cereais e fornecem aporte energético 
e nutricional, além de prevenir doenças, a linhaça, age na prevenção de doenças 
cardiovasculares, no controle da pressão arterial e na melhora do quadro glicêmico 
(BRITO, 2014).

Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo o desenvolvimento de 
almôndega de tilápia, adicionada de farinha de linhaça, visando, desenvolver um 
produto saudável, com adição de fibras e teor reduzido de lipídios, contribuindo a 
incentivar o consumo do pescado entre a população.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Foi utilizado a tilápia (Oreochromis niloticus) adquirida em um supermercado, de 
Palmas - TO. A seguir, os peixes foram acondicionados em caixa térmica com gelo e 
transportados até o Laboratório de Tecnologia de Carnes da Universidade Federal do 
Tocantins, para a realização do presente trabalho.

Foram desenvolvidas três formulações de almôndegas: F1 com 50 %, F2 com 
40 % e F3 com 30% de farinha de linhaça, respectivamente, mais polpa de tilápia, 
proteína texturizada de soja (PTS), cebola desidratada, alho desidratado, salsinha 
desidratado, urucum, sal e água.
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A análise sensorial foi realizada aplicando-seo teste de aceitação sensorial 
utilizando a escala hedônica estruturada de 9 pontos, variando de desgostei 
extremamente (nota 1) a gostei extremamente (nota 9) (DUTCOSKY, 2011).

A intenção de compra foi investigada utilizando uma escala estruturada de 5 
(cinco) pontos,  variando de (5)  certamente compraria a (1) certamente não compraria   
(DUTCOSKY, 2011).

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA) a 5% 
de probabilidade, pelo teste de Tukey, através do programa Assistat 7.7.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Teste de Aceitação Sensorial

Na Tabela 1, descrevem-se as notas médias atribuídas pelos provadores às 
almôndegas elaboradas.

Formulações Cor Sabor Aroma Textura Impressão 
global

F1 7,93a 8,03a 7,56a 8,13a 8,00a

F2 7,60a 7,93a 7,60a 7,78a 7,80a

F3 7,76a 7,90a 7,46a 7,85a 7,86a

Tabela 1 - Notas médias atribuídas pelos provadores às almôndegas. 
Médias seguidas de letras minúsculas iguais não diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Em relação aos atributos sensoriais avaliados, todas as formulações elaboradas 
não apresentaram diferença significativa entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Isto pode ser provavelmente devido a que as diferentes proporções de farinha 
de linhaça utilizadas, não tiveram influência nos atributos sensoriais, segundo a 
percepção dos provadores.

A formulação F1 (50% de farinha de linhaça), foi bem aceita pelos provadores, 
obtendo as maiores notas médias nos atributos sensoriais avaliados.

As formulações avaliadas apresentaram: F1(79.0%), F2 (74.0%) e F3 (72.3%) 
de índice de aceitação, respectivamente.A formulação mais aceita foi a F1 (50% de 
farinha de linhaça),que apresentou 79,0% de índice de aceitação.

Verificou-se que o índice de aceitação das formulações foi superior a 75%.  
Dutcosky (2011), afirma que produtos desenvolvidos com índice de aceitação acima 
de 70 % podem ser bem aceitos no mercado consumidor. Isto revela o potencial de 
aproveitamento da tilápia na forma de almôndega, devido aque o índice de aceitação 
pelos provadores foi superior a 70%.

Lazzeri et al. (2007), avaliando a aceitação sensorial de almôndegas de tilápia 
(Oreochromis niloticus), observaram notas médias variando entre 7  e  8 para  os 
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atributos aroma, sabor e avaliação global. Os resultados obtidos neste estudo são 
concordantescom os reportados por esse autor.

Dieterich (2003), avaliando a aceitação sensorial de nugets de Tilápia 
(Oreochromis niloticus), encontrou que 57,14% dos provadores atribuíram notas 
médias entre 8 e 9 (gostei muito/gostei muitíssimo). Os resultados observados neste 
estudo estão próximosaos relatados por esse autor. 

Marangoni et al. (2009), mostrou que as médias para os parâmetros sabor, aroma, 
maciez e aparência global de fishburgers de tilápia (Oreochromis sp.), registrou notas 
que variaram entre 7,1 e 7,5 e, portanto, estiveram na faixa de “moderadamente” a 
“muito aceitas”

Impressão Global

A Tabela 1, descreve as notas médias atribuídas pelos provadores para a 
Impressão Global

Parâmetro F1 F2 F3

Impressão Global 8,0a 7,8a 7,8a

Tabela 2. Notas médias atribuídas pelos provadores para a Impressão Global.
Médias seguidas de letras minúsculas iguais não diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

De acordo com a Tabela 1, a formulação F1 obteve a maior nota média (8,0), em 
relação as formulações  F2 e F3  (7,8).

Todas as amostras receberam notas acima 7 e, segundo Dutcosky (2011), 
quando o produto atinge esse percentual é bem aceito no mercado consumidor.

Oliveira, Cruz e Almeida (2011), consideram que a aceitabilidade de um alimento 
por parte dos consumidores é afetado por vários fatores inerentes ao próprio indivíduo 
e também ao meio ambiente que o circunda.

Intenção de compra

A Tabela 2, descreve as Notas médias atribuídas pelos provadores paraa 
Intenção de compra.

Parâmetro F1 F2 F3

Intenção de compra 4,7a 4,1a 3,8a

Médias seguidas de letras minúsculas iguais não diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

As formulações avaliadas não apresentaram diferenças significativas entre si 
pelo teste de Tukey (p<0,05), recebendo notas médias entre 3 (talvez comprasse/
talvez não comprasse) e 4,7 (provavelmente compraria),  pelos provadores.

A formulação F1 obteve maior nota média (4,7, provavelmente compraria) pelos 
provadores, em relação à F2 (4,1) e F3 (3,8), respectivamente.
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Nos testes sensoriais realizados por Bordignon et al. (2010), para croquetes de 
tilápia  do Nilo (Oreochromis niloticus) a partir de CMS e aparas do corte em ‘V’ do 
filé de tilápia, os croquetes foram aceitos pelos provadores de forma moderada, e 
não houve diferenças significativas quanto ao sabor característico de peixe, textura e 
coloração do produto.

A preferência por um produto está ligada aos hábitos e padrões culturais, à 
sensibilidade individual, à idade do consumidor, fidelidade a determinadas marcas, 
entre outros aspectos

Segundo Correia et al. (2001), a aceitabilidade representa o principal ponto 
crítico na elaboração de novo produto para o mercado.

Silva e Fernandes (2010), obtiveram resultados semelhantes ao do nosso estudo 
com fishburger da carne da corvina (Argyrosomus regius), 85% de aceitabilidade e 
média de 8,55 inferindo-se boa aceitação entre os degustadores.

4 |  CONCLUSÕES

As almôndegas de Tilápia elaboradas com adição de farinha de linhaçativeram 
uma boa aceitação entre os provadores.

As almôndegas da formulação F1, com 50% de farinha de linhaça obtiveram 
maior aceitação sensorial, impressão global e intenção de compra, entre os 
provadores, em relação às formulações F2 e F3, com 40% e 30% de farinha de 
linhaça, respectivamente.

A farinha de linhaça pode ser utilizada na elaboração de almôndegas de tilápia, 
obtendo-se um produto de boa aceitação sensorial e intenção de compra, bem 
como deelevado valor nutricional e alegação funcional, representando uma opção 
tecnológica de diversificação no aproveitamento industrial dessa espécie, contribuindo 
a incentivar o consumo de pescado entre a população.
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