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A pesca tem participado do grande desafio mundial de aumentar a oferta de alimentos e de
contribuir para o desenvolvimento nutricional de milh&es de pessoas e assim, essa atividade cumpre
um importante papel economico e social. O Brasil possui capacidade de produgdo de pescado
levando em consideraciio a boa qualidade da dgua e o clima tropical bastante favoravel para a
implantacdo da piscicultura. A mandioca e uma cultura que tem grande mmportancia na alimentacio
humana, e caracteriza-se pela grande capacidade de producdo de amido, tem grande adaptabilidade
aos diferentes ecossistemas, o que possibilita seu cultivo praticamente em todo territorio nacional.
Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade de bolnhos de tfildpia em frés
concentracoes diferentes. os bolinhos foram elaborados com 30%. amostra 1. 40% amostra 2 e 50%
amostra 3 da tilapia, essas concenfragdes foram adicionadas a mandioca, ambas previamente
cozidas e temperadas. Foi realizado o teste sensorial de aceitacio, pama os atributos: suculéncia,
textura, aroma, cor, sabor, aceitacio global e intengdo de compra do produto. Em relacio as
peculianidades do pescado e da mandioca, este trabalho foi realizado visando a importancia das
propriedades nutricionais que os mesmos exercem, auxiliando na dieta humana, tornando-a mais
saudavel e eguilibrada. A anadlise sensorial foi realizada com 60 provadores nfo tremados
submetidos ao teste de aceitagdo. As amostras foram identificadas com frés digitos aleatorios e
servidas aos provadores de forma casuvalisada, juntamente com biscoito de dgua e sal e agua
mineral. Os dados foram coletados em fichas e entdo submetidos a analise de variancia pelo teste de
Tukey (com significincia a 5%) para comparacdo das medias. O atributo aroma diferiu entre os
demais com media 7.8+130 da amostra 1 e media 7.89:1.12 da amostra 3. Os resultados
demostraram que a elaboragdo do bolinho de tilapia obteve uma elevada aceitacio por parte dos
consumidores avaliados.
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