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RESUMO 

Objetivou-se avaliar tamanhos de tilápia obtidos a partir de diferentes métodos (in natura e 

enlatado). Foi utilizado um total de 100 tilápias, separadas em três grupos de peso: pequeno 

(48,51 a 112,56 g); médio (118,30 a 256,51 g); e grande (259,90 a 373,33 g). Foram 

classificados 20 peixes para a categoria grande, 20 para a categoria média e 60 para a 

categoria pequena. Após a limpeza, os exemplares foram embalados em sacos plásticos 

marcados com suas respectivas categorias de tamanho e, na sequência, congelados para 

enlatamento. Outro montante foi conservado congelado in natura. A análise estatística foi 

realizada em duas etapas, a primeira para determinar a existência de efeito da classificação do 

tamanho sobre as características do peixe in natura e a segunda, para determinar o efeito do 

tamanho e da embalagem sobre a composição química. O conjunto de características de pesos, 

medidas morfométricas e rendimentos foram analisados segundo o teste de Kruskal-Wallis e 

as comparações entre níveis dos fatores analisados segundo o teste de Wilcoxon não pareado. 

Para avaliar o efeito do tamanho sobre as características sensoriais utilizou-se o teste de 

Friedman. Considerando o nível de significância de 5%. Em caso de efeito estatístico 

significativo, procedeu-se o teste de Conover. As classes de tamanho diferiram 

estatisticamente entre si (P<0,05) para a variável de peso, comprimento e rendimento. Os 

resultados de rendimento obtidos apresentaram uma tendência crescente em função dos 

tamanhos com valores médios de 45,07% ± 2,60% no tamanho pequeno, 46,49% ± 1,43% 

para o tamanho médio e 49,43% ± 2,31% no tamanho grande. Os valores encontrados da 

composição química do tronco limpo demostram que houve efeito do tamanho (P<0,05) do 

peixe em relação ao teor de cinzas, onde o tamanho grande foi superior aos demais devido 

obter maior massa. Não existe diferença sensorial entre as características dos tamanhos em 

conserva, o que indica que não é perceptível ao consumidor o fator tamanho para o produto 

enlatado.   

 

Palavras-chave: Beneficiamento. Enlatamento. Tilápia do Nilo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SIZE OF TILAPIA FOR CANNING AIMING AT VALUE ADDING VALUE: 

PRODUCTION OF PÂTÉ. 

 

 

ABSTRACT 

The objective was to evaluate the composition of tilapia cuts obtained from different methods 

(in natura and canned). A total of 100 tilapia were used, separated into three weight groups: 

small (48.51 to 112.56 g); medium (118.30 to 256.51 g); and large (259.90 to 373.33 g). 

Twenty fish were classified to the large category, 20 to the medium category, and 60 to the 

small category. After cleaning, the specimens were packed in plastic bags marked with their 

respective size categories and then frozen for canning. Another amount was frozen in natura. 

Statistical analysis was done in two stages, the first to determine the existence of effect of size 

classification on fish characteristics in natura, and the second to determine the effect of size 

and packaging on chemical composition. The set of characteristics of weights, morphometric 

measurements and yields were analyzed using the Kruskal-Wallis test and comparisons 

between levels of the factors analyzed using the unpaired Wilcoxon test. To evaluate the 

effect of size on sensory characteristics the Friedman test was used. Considering the 

significance level of 5%. In case of a statistically significant effect, the Conover test was used.  

The size classes differed statistically (P<0.05) for the weight, length and yield variables. The 

yield results showed an increasing trend according to the sizes with average values of 45.07% 

± 2.60% for the small size, 46.49% ± 1.43% for the medium size and 49.43% ± 2.31% for the 

large size. The values found for the chemical composition of the cleaned log showed that 

there was an effect of the size (P<0.05) of the fish in relation to the ash content, where the 

large size was superior to the others because it obtained more mass. There is no sensory 

difference between the characteristics of the canned sizes, which indicates that the size factor 

is not perceptible to the consumer for the canned product.   

 

Keywords: Processing. Canning. Nile Tilapia. 
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1 INTRODUÇÃO GERAL 

 

O hábito de consumo dos pescados está associado a muitos benefícios à saúde, devido 

à riqueza de proteínas com excelentes valores biológicos e vários outros componentes 

nutricionais valiosos. Estudos demostram um alto valor nutricional, relacionando-se com 

melhorias para a saúde, contribuindo para que nos últimos anos aumentasse 

significativamente o interesse por esse produto, especialmente para quem deseja adotar uma 

dieta saudável (SARTORI; AMANCIO, 2012; VALA, 2016). 

Com isso houve um desenvolvimento nas pisciculturas que passaram a adotar novas 

tecnologias a fim de se obter melhores resultados em suas produções ocasionando então um 

aumento da comercialização in natura destacando a forma de filé, congelado, como também 

produtos na forma industrializada. 

No entanto, a comercialização do pescado brasileiro, sempre foi considerada como um 

entrave para este aumento do consumo está justamente na produção primária, embora tais 

consumidores possam ser contabilizados somente na ponta final da cadeia produtiva 

(JACOBS et al., 2015). 

Um problema que muitos produtores têm em comum seria pensar que o valor 

agregado em produtos provenientes da piscicultura devem necessariamente ter uma 

elaboração sofisticada ou moderna quando este valor agregado pode estar relacionado a 

qualidade intrínseca do pescado ou da matéria prima utilizada. Atualmente, o investimento em 

qualidade é considerado um dos grandes diferenciais de um produto ou marca.  

Nos últimos tempos tem ocorrido um aumento no consumo de outras proteínas de 

origem animal devido: mudanças socioeconômicas e culturais verificadas nas últimas décadas 

no Brasil, a emancipação feminina, a urbanização e a redução do tamanho das famílias, têm 

refletido nos hábitos de consumo de peixes. Como resultado dessas mudanças, os 

consumidores de pescado têm aumentado a busca por produtos de mais fácil preparo como 

cortes, pratos pré-prontos, produtos com embalagens mais funcionais e porções de menor 

tamanho (PEDROZA FILHO et al., 2020). 

Diante do exposto esse trabalho tem a finalidade desenvolver em diferentes tamanhos 

de tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus), um produto em conserva, como uma alternativa 

para agregação de valor e estímulo ao consumo de pescados. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1. Objetivo Geral  

 Objetivou-se avaliar o tamanho da tilápia na elaboração de conservas por meio de 

enlatamento, para agregação de valor. 

 

2.2. Objetivos Específicos 

● Processamento dos juvenis de tilápia; 

● Elaborar o enlatamento de tilápia com tamanho 48,51-112,56g; 118,30 á 256,51g; e 

259,90 á 373,33g; 

● Determinar a composição química de cada faixa de tamanho enlatada e in natura; 

● Realizar análise sensorial dos produtos em conserva. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 

 

3.1. Tilápia 

O crescimento da população mundial, e a preocupação com a segurança alimentar 

despertam interesse cada vez mais intenso em relação a produtos seguros e tem bons valores 

nutricionais, principais desafios a serem enfrentados pelos países para as próximas décadas 

(SCHULTER; VIEIRA FILHO, 2017). 

Segundo Pedroza Filho e Routledge (2016), o aumento da demanda por tilápia no 

mercado nacional e a entrada de grandes produtores e empresas são os principais fatores 

responsáveis pelas mudanças ocorridas na indústria da tilápia no Brasil. 

Além disso, as políticas públicas implementadas foram responsáveis pela construção 

de um ambiente institucional favorável para à inovação e à adaptação de conhecimento e de 

tecnologia (VIEIRA FILHO; FISHLOW, 2017), e o resultado foi o aumento acelerado da 

produção agropecuária. Em um comparativo internacional (FUGLIE; WANG; BALL, 2012). 

 A produção de pescados é dividida entre a pesca extrativa e a aquicultura. A 

aquicultura é o cultivo, normalmente em um espaço confinado e controlado, de organismos 

aquáticos, tais como peixes, crustáceos, moluscos, algas, répteis e qualquer outra forma de 

vida aquática de interesse econômico produtivo (SCHULTER; VIEIRA FILHO, 2017). 

De acordo com o autor, as espécies mais comuns produzidas no país, por região, são: 

i) tambaqui, pirarucu e pirapitinga na região Norte; ii) tilápia e camarão marinho no Nordeste; 

iii) tambaqui, pacu e pintado no Centro-Oeste; iv) tilápia, pacu e pintado no Sudeste; e v) 

carpa, tilápia, jundiá, ostra e mexilhão na região Sul. 

Pensando no escoamento da produção os supermercados têm exercido um papel de 

destaque para a cadeia da tilápia, determinando padrões de qualidade e exigências em termos 

de volume e regularidade de fornecimento (PEDROZA FILHO; BARROSO; FLORES, 2014; 

SEBRAE, 2015).  Esse crescimento da produção de tilápia no Brasil também está diretamente 

ligado ao aumento da demanda no mercado nacional e também a criação de produtos 

industrializados do pescado. 

As exportações de tilápia para o mercado internacional também tiveram aumento 

significativo (IBGE, 2020; PEIXE BR, 2020). Com a consolidação e comercialização nas 

redes de supermercados e cooperativas os produtos a base de tilápia tem se tornado elemento 

chave para a popularização no mercado doméstico nacional. 
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3.2. Produção de Alevinos 

 Desde que foi introduzida na década de 70 à tilápia vem se destacando anualmente no 

Brasil. Sendo implantado projeto para a produção de alevinos da espécie (FIGUEIREDO 

JÚNIOR; VALENTE JÚNIOR, 2008). Conforme Kubitza (2003), a produção começou a ser 

incrementada e o pioneirismo coube ao Paraná, estado que iniciou a tilapicultura com foco 

industrial.  

 Nos últimos anos a tilapicultura tem se consolidado como uma alternativa viável de 

produção de proteína animal. Um pacote tecnológico robusto, aliado a uma boa aceitação dos 

consumidores fez com que a Tilápia se tornasse a principal espécie da piscicultura brasileira 

(PEDROZA FILHO et al., 2020). 

  Os dados do IBGE, em 2021, apontam uma produção nacional de alevinos em torno 

de 1.369.446 milheiros, o Paraná que se destaca na produção de tilápia no Brasil produziu 

451.681 milheiros e a região oeste paranaense 318.030 milheiros resultado considerado com 

desempenho positivo mesmo após um ano considerado de incertezas e com muitos desafios. 

 A produção de alevinos e juvenis mostra um crescimento da atividade na maioria dos 

municípios da região oeste do Paraná, com destaque para o município de Toledo. Devido à 

grande demanda por alevinos na região e o crescimento da cadeia produtiva, o que é 

demonstrado por Feiden et al. (2018). 

 

3.3. Agregação de Valor  

3.3.1. Filé 

A tilápia é considerada uma das espécies de peixe onde a comercialização na forma de 

filé é mais abrangente, apresentando um rendimento de aproximadamente 33%. No entanto, a 

maioria das unidades de beneficiamento de tilápia visa somente o aproveitamento do filé, 

descartando subprodutos comestíveis como o músculo abdominal ventral, o músculo hipaxial 

profundo e aparas do toalete final do filé. 

Os resíduos (partes não aproveitadas) provenientes de frigoríficos processadores de 

peixe, principalmente de filetagem de tilápia representam 62,5 a 66,5% da matéria-prima 

(BOSCOLO et al., 2001). Possui (75,00 a 81,80%) de umidade, (14,81 a 21,00%) de 

proteínas, (0,99 a 3,99%) de lipídios, e cinzas (0,80 a 2,40%), portanto considerada um peixe 

magro, e com bom nível de proteína muscular (OLIVEIRA FILHO, 2009).  
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3.3.2. Enlatados  

Quanto maior a vida-útil dos pescados processados, mais adequadamente e melhor terá 

sido o seu processamento, sendo o controle de higiene e a temperatura de conservação, fatores 

importantes na qualidade do produto final (VIEIRA et al., 2004). 

O enlatamento do pescado proporciona um maior tempo de prateleira, que 

normalmente teria seu prazo de validade comprometido quando exposto para comercialização 

in natura (EVANGELISTA, 2001). Frente a essa situação, existe a necessidade da 

viabilização de formas acessíveis e eficientes de processamento e conservação do pescado 

(COZER et al., 2014). 

Segundo (VIEIRA et al., 2004), o enlatamento proporciona ao pescado, um período de 

até quatro anos de prateleira, além de não necessitar de refrigeração, permite transporte seguro 

sem afetar a qualidade e resultando em um produto final com maior valor agregado e 

qualidade nutricional conservada, a composição química geralmente não se altera durante o 

processo, é possível observar que, após o cozimento e a esterilização comercial, significativas 

alterações incidem sobre as características sensoriais da matéria-prima. 

 

3.3.3. Embutidos 

A indústria do pescado costuma apresentar ao consumidor o peixe inteiro fresco ou 

eviscerado e ainda na forma de filé, postas, enlatados etc. Entretanto, os peixes podem ser 

submetidos a diversos processamentos visando à obtenção de novos produtos (JÁCOME et 

al., 2018). Têm-se como exemplo linguiças, salsichas, empanados, patês, mortadelas e outros. 

Entende-se por embutido todo produto elaborado com carne ou órgãos comestíveis, 

condimentado, podendo ser cozido, defumado ou dessecado, envolvido em membrana natural 

(tripa bexiga ou outra membrana animal) ou artificial (BRASIL, 2017). 

A elaboração dos embutidos como de linguiças com aparas de tilápia, permite um 

aproveitamento maior dos recursos alimentares disponíveis, bem como a utilização de partes 

ou cortes consideradas de baixo valor comercial (MONTEIRO et al., 2018), agregando valor a 

cadeia produtiva do pescado, assim como auxilia na redução do impacto ambiental dos 

resíduos gerados e na indução do consumidor em consumir um produto derivado do peixe 

(SOUZA et al., 2021). 

 

3.3.4. Salga 

Uma das tecnologias mais antigas conhecidas pelo homem é a salga. Tal processo tem 

ampla aplicabilidade em diversos países principalmente por razões econômicas, devido ao 
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baixo custo de produção ou para atender hábitos de consumo da população (MINOZZO, 

2011). 

Este método é baseado na penetração do sal no interior dos tecidos, fenômeno este 

controlado por vários fatores físico-químicos, desidratando o pescado por diferença de 

pressão osmótica, diminuindo a atividade de água (Aw) e retardando a decomposição do 

pescado por ação de microrganismos. A escolha pelo método de salga é feita pelos 

produtores/indústrias de peixe salgado que levam em considerações fatores de ordem 

econômica, cultural e o tipo de pescado (BASTOS, 1987). A população brasileira é grande 

consumidora de peixe salgado seco, de acordo com reportagem publicada no site O Globo 

(CALIXTO, 2020). 

 

3.3.5. Patês 

O patê é um produto curado e de massa fina, é considerado um embutido cozido, 

havendo dois tipos, o cremoso (uma parte crua e outra cozida) e o pastoso (matéria-prima 

cozida). Podendo ser feito a partir de carnes, miúdos comestíveis, uma diversa variedade de 

espécies animais pode ser usadas, uma delas é o uso do peixe (MINOZZO, 2005). 

Os patês de pescado são fontes de nutrientes relevantes à saúde, no entanto, ainda são 

pouco consumidos quando comparados a outros derivados cárneos (OLIVEIRA et al., 2017; 

VIEIRA et al., 2020). Sendo assim, torna-se necessário a adição de ingredientes que possam 

torná-los mais saborosos e atrativos aos consumidores. 

 

3.4. Análise Morfométrica/ Rendimento Corporal 

As técnicas ou métodos do processamento da carne de pescado são dependentes de 

fatores entre espécie ou característica específica como o tamanho, peso, anatomia corporal, 

peso visceral, pele, nadadeiras e sexo (CONTRERAS-GUZMÁN, 1994). Assim, como de 

padronização de cortes, morfometria corporal e o rendimento tem uma influência direta no 

rendimento das partes comercializáveis.  

O conhecimento das relações morfométricas do corpo do peixe podem sugerir as 

formas de obtenção dos cortes da carne, quando estes apresentarem correlação (SAMPAIO et 

al., 2003). A exemplo do que observamos na tilápia, as classes de tamanho podem influenciar 

nos rendimentos e conformação dos cortes da carne, como comprimento, largura e área dos 

filés (SOUZA et al., 2005). 

A padronização de cortes, tamanho de abate economicamente viável e o 

aperfeiçoamento do rendimento das partes comestível são de grande importância para o 
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aproveitamento integral dos espécimes e a produção de novos produtos, ampliando assim a 

popularização de diferentes formas do consumo dos pescados (ABREU et al., 2008; CARMO 

et al., 2008; ADAMES et al., 2014; FERREIRA et al., 2014; MAGHELLY et al., 2014). 

 

3.5. Análise Sensorial  

No setor de alimentos, a análise sensorial possui grande importância para avaliação da 

aceitabilidade pelos consumidores e ainda avaliará a qualidade de um produto, sendo 

imprescindível para o controle de qualidade industrial e para obtenção de resultados 

adequados (Teixeira, 2009).  Segundo a ISO 5492 (2008) a análise sensorial é uma ciência 

que envolve a avaliação de atributos organolépticos de um produto através dos sentidos. 

A primeira interação estabelecida entre consumidor e produto é o contato visual, sendo 

fator decisivo na aceitação, indiferença ou rejeição do produto (Ross, 2009). A percepção dos 

atributos de um alimento, geralmente, segue a seguinte ordem: aparência, aroma, 

consistência/textura e sabor. No processo de percepção as impressões sensoriais são quase 

simultâneas, pelo que um provador não treinado tem mais dificuldade em avaliar 

independentemente cada atributo (VAZ FLORES, 2019). 

 

3.6. Produção de Enlatado e Patê 

 A produção de conserva de tilápia na forma de “charuto” foi pesquisada por Batista 

(2005). O peixe foi colocado em salmoura e posteriormente pré-cozido e coberto com molho 

de cobertura. O autor relata que a conserva de tilápia apresentou condições físico-químicas 

favoráveis, e os aspectos tanto nutricionais quanto sensoriais foram satisfatórias, o que 

confirma a viabilidade do produto para o mercado de conservas (SOUSA, CHICRALA & 

PIRES, 2019).  

 Os custos adicionais da matéria-prima, tais como manutenção de estoques reguladores, 

armazenagem, logística de abastecimento e movimentação de mercadoria, taxas de 

importação e frete. A lata de folha de flandres (caneco e tampo) é o item mais oneroso e 

corresponde a aproximadamente 31% do custo total. Os demais componentes, em ordem 

decrescente, são: mão de obra (27%), peixe (matéria-prima – 26%), óleo de soja (líquido de 

cobertura – 15%) e sal (1%) (MUÑOZ et al, 2015).  

 Em relação ao Patê Resende (2010) em sua pesquisa utilizou carne mecanicamente 

separada de tilápia (Oreochomis niloticus) para produção de alguns produtos entre eles um 

patê com duas variações de sal (sal comum e sal temperado) e tratamento térmico em 

autoclave. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

Todo procedimento, desde a obtenção do pescado, processamento, enlatamento e 

análises de composição centesimal no Laboratório de Química de Alimentos (LQA) 

ocorreram no período entre os meses de setembro de 2021 a janeiro de 2022. 

 

4.1. Exemplares de Tilápia 

Os exemplares juvenis de tilápia utilizados no experimento foram doados por uma 

empresa produtora de pescado do município de Toledo e entregues na sede do Grupo de 

Estudos em Manejo na Aquicultura - GEMAQ, na Unioeste Campus Toledo. Todos os peixes 

do presente estudo foram retirados de tanques de engorda e que geralmente é realizada a 

despesca somente com tamanhos economicamente viáveis exigidos pela indústria. As 

amostras foram recebidas em caixas de transporte contendo gelo, somando ao todo 150 

peixes, classificadas visualmente nos tamanhos grande, médio e pequeno. 

 

4.2. Processamento 

As amostras então classificadas foram separadas em basquetas para a realização 

biometria. Para a obtenção do comprimento total, utilizou-se um paquímetro de leitura manual 

apresentando 0,05 mm de precisão. Posteriormente foi realizada à primeira pesagem com 

auxílio de balança digital com precisão de 0,1 g, e determinou-se o peso corporal total. 

Após esse procedimento foi realizada a limpeza dos exemplares, retirando-se: cabeça, 

vísceras e escamas obtendo o tronco limpo que, posteriormente foi pesado, este foi 

denominado de peso do tronco limpo. Ao todo foram utilizados 100 exemplares de Tilápia do 

Nilo (Oreochromis niloticus) no processamento.  

Após limpeza, os exemplares foram embalados em sacos plásticos e marcados com 

suas respectivas categorias de tamanho e na sequência congelados em freezer para 

posteriormente serem transportados para enlatamento e outro montante foi conservado 

congelado in natura para análises bromatológicas. 

 

4.3. Protocolo de Enlatamento 

 O desenvolvimento do processo de enlatamento foi realizado em parceria com a 

empresa Tours Conservas, a qual que disponibilizou o maquinário e as condições necessárias 

para a realização deste trabalho, o procedimento foi realizado no mês de setembro de 2021. O 

produto foi elaborado com a matéria prima processada em perfeito estado de conservação e 

higiene, submetido a processos adequados, envasados em recipientes devidamente 
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esterilizados e inspecionado, pelo serviço de inspeção de produtos de origem animal - 

SIF/DIPOA. A embalagem foi padronizada para os três tamanhos com peso líquido de 400g 

gramas, drenado 300g. 

  Contudo a descrição do procedimento na integra, foi descrita como enlatamento em 

salmoura, em ambos os tamanhos adicionando-se água e sal. Para que a matéria prima não 

perdesse suas características, e estas posteriormente fossem analisadas pelos provadores 

durante a análise sensorial. 

 

4.3.1. Análise da Composição Química 

Após o recebimento dos produtos enlatados realizados na empresa, procedeu-se com 

as análises em laboratório, determinando-se posteriormente a análise da composição química 

das amostras in natura e enlatadas (Figura 1 A e B) foi realizada no Laboratório de Alimentos 

de Qualidade de Alimentos (LQA) da Unioeste.  

O processo de pré-secagem foram organizadas 12 amostras em duplicada (Figura 1 C). 

Antes do início das análises, as amostras foram identificadas novamente e organizadas em 

triplicatas respectivamente. Para as amostras in natura: tilápia pequena 1A, 1B, 1C, tilápia 

média 2A, 2B, 2C e tilápia grande 3A, 3B, 3C. Por outro lado, as amostras enlatadas foram 

identificadas como tilápia pequena 4A, 4B, 4B, tilápia média 5A, 5B, 5C e tilápia grande 6A, 

6B e 6C.  

 

Figura 1 - Amostras de tilápia para analise da composição química in natura (A) enlatadas 

(B) e organizadas em duplicadas (C).  
Fonte: O Autor, 2022. 
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 Na realização da composição química foram utilizadas, as técnicas descritas pelo 

Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo estas: secagem para determinação da umidade a 55ºC por 

72 horas em estufa, matéria seca e mineral secagem direta em estufa a 105ºC por 2 horas, 

extração em aparelho do tipo Soxhlet com éter de petróleo levando em conta o extrato etéreo 

e a análise dos lipídeos utilizou-se o método de Kjeldahl a fim de determinar as proteínas. 

 

4.3.2. Preparo do Patê 

 O patê foi pensado neste trabalho como o produto final a partir dos enlatados, e após a 

análise sensorial verificarmos o seu potencial para que possa ser comercializado 

posteriormente. Foi preparado no Laboratório de Tecnologia do Pescado localizado na 

Unioeste, utilizando o pescado enlatado como matéria prima ao qual foram retalhados até 

obter aparência de polpa, os condimentos selecionados para a mistura seguiu a receita 

tradicional de patês artesanais: 180g de maionese, 30g cebola, 10g pimentão verde, 10g 

pimentão amarelo, 15g salsinha e 30g pepino posteriormente todos os ingredientes foram 

pesados com auxilio da balança analítica.  

 

4.3.3. Análise Microbiológica 

 As análises microbiológicas que foram realizadas para a conserva de tilápia são: 

Contagem de Staphylococcus coagulase Positiva - Iso 6888-1, Pesquisa de Salmonella 24h 

Mds - Afnor 01/16-11/16, NMP de Coliformes Termotolerantes - Apha 2015. Estas análises 

foram efetuadas no dia 24 de Fevereiro de 2022, Laboratório de Análises de Alimentos - 

Lanali seguindo os métodos descritos pela portaria Nº 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 

2003). 

 

4.3.4. Análise Sensorial 

 A avaliação sensorial das amostras foi realizada no dia 16 de fevereiro de 2022 nas 

dependências do Laboratório de Tecnologia do Pescado da Unioeste. Ao receberem as 

amostras os provadores eram instruídos sobre o preenchimento da ficha de avaliação dos 

diferentes produtos que estavam nas bancadas, porem não houve um treinamento dos 

provadores, sendo totalizados 40 avaliadores. 

  Para foi aplicado o teste de perfil de atributos, avaliando a aparência, cor, aroma, sabor 

e textura (aderência de gordura no palato), e foi solicitado ao julgador que após degustar as 

amostras avaliasse os atributos especificados na ficha, utilizando uma escala verbal e 

numérica de 9 pontos. 
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  A análise dos dados foi realizada através da intenção de compra do produto e 

comparação dos valores obtidos em cada atributo, após ser entregue um questionário anexo 2 

de autopreenchimento. 

        A indicação da intenção de compra continha a escala: 1= jamais compraria, 2 = 

possivelmente não compraria, 3 = talvez comprasse / talvez não comprasse, 4 = possivelmente 

compraria e 5 = compraria. 

 Para a análise sensorial a escala dos atributos: 1 = desgostei extremamente, 4 = 

desgostei ligeiramente, 6 = gostei ligeiramente e 9 = gostei extremamente, os quais foram 

dispostos para cada parâmetro: aroma, aparência, sabor, textura e avaliação geral. Em relação 

às amostras, estas foram servidas individualmente, a cada troca de amostra foi servido um 

copo de água para limpar as papilas gustativas. 

 

4.3.5. Análise Estatística 

O comprimento total, peso do tronco limpo e o rendimento foram analisados 

utilizando modelos não paramétricos, devido os pressupostos para modelos paramétricos não 

terem sido atendidos. Portanto, procedeu-se a análise segundo os modelos não paramétricos 

logo, analisados segundo o teste de Kruskal-Wallis e as comparações entre níveis dos fatores 

analisados segundo o teste de Wilcoxon não pareado (HOLLANDER; WOLFE; CHICKEN, 

2013). 

A umidade, cinzas, estrato etéreo e a proteína foram analisados em delineamento 

experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial dos 2X3 (duas embalagens e três 

tamanhos) de acordo com o modelo descrito abaixo: 

𝑦𝑖𝑗𝑘 = 𝜇 + 𝛼𝑖 + 𝛽𝑗 + (𝛼𝛽)𝑖𝑗 + 𝜀𝑖𝑗𝑘 

Onde  é a resposta da k-esima observação (i = 1, 2, ..., 12) da i-esima embalagem (i 

= 1, 2) e do j-esimo tamanho (j = 1, 2, 3);  é a média geral;  é o efeito fixo da i-esima 

embalagem;   é o efeito fixo do j-esimo tamanho ;  é o efeito da interação entre a i-

esima embalagem e do j-esimo tamanho e  é o erro aleatório. Havendo efeito estatístico 

significativo, considerando 5% de significância, os níveis dos fatores avaliados foram 

comparados por meio do teste de Tukey. 

 Para avaliar o efeito do tamanho sobre as características sensoriais utilizou-se o teste 

de Friedman (SCHEFF, 2016). Considerando o nível de significância de 5%. Em caso de 

efeito estatístico significativo, procedeu-se o teste de Conover (CONOVER, 1999). 
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 Empregaram-se o software R versão 3.6.3 e os pacotes dplyr (WICKHAM, H.; 

FRANÇOIS, R.; HENRY, L.; MÜLLER, K., 2022), psych (REVELLE, W., 2022), Hmisc 

(HARREL JR, F. E., 2022), PMCMRplus (POHLET, T., 2022) e reshape2 (WICKHAM, H, 

2007). Foram computados também os coeficientes de correlação de Spearman para essas 

variáveis. 
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5 RESULTADO E DISCUSSÃO 

 

As massas dos troncos limpos também seguiram um padrão por faixa de massa total: 

pequeno = 48,51-112,56g; médio =118,30 á 256,51g; e grande =259,90 á 373,33g. Foram 

processados 20 peixes para a categoria grande, 20 para a categoria média e 60 para a categoria 

pequena.  

A Tabela 1 contém o resultado do teste para a determinação do efeito dos fatores sobre 

a massa e as medidas morfométricas dos troncos de tilápia utilizados. As análises demostram 

que as classes de tamanho diferiram estatisticamente entre si para a variável de massa, 

comprimento e rendimento, a classificação utilizada neste estudo foi realizada através de 

critério visual, porem na indústria esse método geralmente é realizado por meio de máquinas 

industriais. 

Batista, (2005) ao realizar o processamento de conservas enlatadas de tilápia com 

massa média de 100g encontraram rendimentos em tronco limpo de 49% que corroboram com 

valores do presente estudo. 

Tabela 1 – Efeito do peso e morfometria de tronco de tilápia de diferentes tamanhos. 

Característica 

Mediana 

(Média de Rank) H 
P-

valor 

Teste de comparação 

P vs. M P vs. G M vs.G 
P M G 

Comprimento total 

(mm) 

156,00 

(29,50) 

199,65 

(68,55) 

225,00 

(87,44) 
74,29 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 

Massa total (g) 
76,72 

(29,50) 

165,49 

(68,60) 

296,45 

(87,39) 
74,21 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 

Massa do tronco 

limpo (g) 

34,52 

(29,50) 

79,38 

(68,60) 

149,59 

(87,39) 
74,22 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 

Rendimento (g) 
45,01 

(36,21) 

46,28 

(68,60) 

49,11 

(87,39) 
37,74 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 

H= Estatística do Teste; P=Pequeno; M=Médio; G=Grande. 

Fonte: Dados da Pesquisa.  

 

Com o intuito de se aproximar à realidade da indústria, o tamanho dos exemplares no 

presente estudo foi selecionado a fim de testar um produto para a agregação de valor, visto 

que na indústria os valores das massas em média para a obtenção de um produto 

economicamente rentável encontram-se em torno de 600 - 850g (NOGUEIRA, 2007). 

Os valores para classificação das categorias em relação ao tamanho dos exemplares 

antes do processamento variaram entre pequeno (116-177 mm) médio (183-219 mm) e grande 

(220-249 mm) respectivamente, estes valores estão próximos ao que a indústria geralmente 
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utiliza nos produtos. Na figura 2, observa-se que as médias e os desvios, houve diferença 

estatisticamente significava (p<0,05) entre as categorias.  

O tamanho dos peixes retirados para enlatamento não tiveram um ciclo completo de 

engorda sendo considerados ainda juvenis.  

 
Figura 2 - Valores médios do comprimento total em cada categoria de tamanho do 

experimento. 
Fonte: O Autor, 2022. 

 

Na Figura 3, são exibidas as massas obtidas para as diferentes categorias de tamanho, 

indicando relação entre massa total com peso do tronco limpo. Nesse sentido, as médias da 

categoria pequena foram inferiores e a variação foi superior às médias da categoria grande, 

demostrando que do peixe pequeno apresenta maior variação no processamento, 

correspondendo a quase 50% nos valores residuais, em contra partida o peixe maior possui 

maior rendimento, houve diferença estatística significava (p<0,05) entre as categorias. 

As médias dos troncos limpos para cada categoria analisada demostram que as 

relações da massa inicial com a massa do tronco limpo foram satisfatórias nas categorias 

média e grande, pois seus rendimentos obtiveram valores maiores em relação à categoria 

pequena. 

Os valores obtidos neste experimento estão dentro dos resultados relatados por Ribeiro 

et al.(1998).  Os valores médios de 45,07% ± 2,60% no tamanho pequeno, 46,49% ± 1,43% 

para o tamanho médio e 49,43% ± 2,31% no tamanho grande, os resultados de rendimento 

obtidos apresentam a mesma tendência verificada anteriormente onde os exemplares com a 

massa média apresentaram menor rendimento quando comparado às demais categorias de 

massa.  Contreras-Guzmán (1994) relata que a tilápia nilótica tem no máximo, 42% de 
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rendimento de tronco limpo.  Verifica-se que os valores de rendimento em relação à massa do 

tronco limpo estão diretamente relacionados ao tamanho dos peixes.  

Segundo Kirschnik e Macedo-Viegas (2009), o rendimento de tilápia nilótica foi de 

46,90% em relação ao peixe inteiro, sendo este valor próximo aos rendimentos encontrados 

no presente estudo. 

 

 
Figura 3 - Valores médios do peso total, tronco limpo e rendimento de cada categoria de 

tamanho do experimento. 
Fonte: O Autor, 2022.    

 

 Na Tabela 2 estão expressos os valores encontrados do efeito do tamanho e da 

embalagem em relação à composição química do tronco limpo, houve efeito no tamanho para 

a variável umidade, cinzas e na proteína. Na embalagem observou-se o efeito também na 

umidade, proteína e no extrato etéreo. Enquanto que na interação somente encontramos efeito 

na umidade e proteína.  

Tabela 2 – Efeito do tamanho e da embalagem sobre a composição química do tronco de 

tilápia. 

Fator 
      Característica 

Umidade (%) Cinzas (%) Proteína (%) Extrato etéreo (%) 

Tamanho 0,029* 0,015* <0,001* 0,088 

Embalagem 0,005* 0,276 0,007* 0,002* 

Tamanho x 

Embalagem 
0,004* 0,354 <0,001* 0,267 

    * Significativo a 5% de significância. 

    Fonte: Dados da Pesquisa.    
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 Houve interação dos fatores da embalagem e tamanho sobre a umidade. Sobre esse 

resultado, a Tabela 3 discrimina as médias observadas para essa interação. Observamos que 

entre as embalagens in natura e enlatado, o tamanho pequeno apresentou média superior em 

relação aos demais, entre as embalagens o enlatado obtiveram valores superiores. 

 A diferença dos tamanhos in natura deve-se a composição corporal que se difere 

devido aos fatores tempo de cultivo do tamanho pequeno em relação ao tamanho grande, pois 

estes possuem suas estruturas maiores e apresentam mais tecidos conjuntivos.

 Observamos que obteve interação entre as embalagens no tamanho pequeno, resultado 

que pode estar relacionado com sua composição, no tamanho médio e tamanho grande houve 

diferença estatístico significativo devido o processamento da amostra para o enlatamento. 

 O teor de proteína bruta foi superior no tamanho grande em relação ao tamanho médio 

e o tamanho pequeno, devido a fatores como quantidade de alimentos consumidos durante o 

cultivo, o que tendeu a obter tamanhos superiores nos indivíduos com maior tempo de cultivo 

ainda que ambas as categorias sejam consideradas juvenis.  

 NEU et al. (2012) encontraram valores entorno de (16,69%) de proteína bruta na 

carcaça de juvenis de tilápia do Nilo, alimentadas com níveis crescentes conforme fase do 

cultivo. Os valores da proteína bruta obtidos neste trabalho estão acima da porcentagem, pois 

durante o processamento não houve a retirada de pele e escamas (proteínas de baixa 

qualidade) que pode ter influenciado no valor final. 

Tabela 3 - Umidade e proteína bruta do tronco de tilápia em diferentes tamanhos e 

embalagens. 

Tamanho 

Umidade (%) Proteína (%) 

Embalagem 

In Natura Enlatado In Natura Enlatado 

Pequeno 91,46 ± 2,45Aa 91,23 ± 0,83Aa 57,45Ba 60,59Aa 

Médio 87,81 ± 0,54AB 92,53 ± 1,51Aa 57,13Aa 57,48Aa 

Grande 84,99 ± 0,28B 90,75 ± 1,32Aa 56,03Aa 45,95Bb 
Médias seguidas de mesma letra maiúscula nas colunas ou minúscula nas linhas não diferem entre si segundo o 

teste de Tukey a 5% de significância. 

Fonte: Dados da Pesquisa.    

 Os valores de proteína bruta para a tilápia in natura, não apresentou diferença entre os 

tamanhos que apresentam valores próximos entre as categorias, porém apresentou diferença 

na tilápia enlatada onde o tamanho grande após os processos de cocção, ou seja, após sofrer a 

ação de calor teve seu valor subtraído em relação ao tamanho médio e o tamanho pequeno. 

 Dentro dos tamanhos e entre as embalagens houve diferença no tamanho pequeno in 

natura, pois as demais categorias apresentaram valores similares, ao observamos a tilápia 

enlatada a diferença apresenta-se no tamanho grande, este foi o que mais perdeu teor de 
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proteína após ser enlatado, o processamento pode ter influenciado para que o tamanho grande 

apresenta-se esses valores.  

 Houve efeito do tamanho do peixe em relação ao teor de cinzas, onde o tamanho 

grande foi superior (p<0,05) aos demais devido obtermos maior massa, compostos minerais e 

carbono dentre as outras classes de peso. A Tabela 4 discrimina essas médias. 

Tabela 4 – Médias e desvio-padrão da composição química de tronco de tilápia de diferentes 

tamanhos e embalagens. 

 

Fator Nível 
Característica 

Cinzas (%) Extrato etéreo (%) 

Tamanho 

Pequeno 13,34 ± 2,91 b 2,64 ± 0,80 

Médio 15,29 ± 0,97 ab 2,14 ± 0,34 

Grande 19,79 ± 4,91 a 2,97 ±1,16 

Embalagem 
In natura 17,03 ± 3,02 2,04 ± 0,31 a 

Enlatado 15,25 ± 5,16 3,13 ± 0,91 b 

Fonte: Dados da Pesquisa.  

 

 A média do tamanho grande foi superior e estatisticamente diferente ao teor de cinzas 

em relação ao do tamanho pequeno (Tabela 4). Tal fato pode estar relacionado a massa dos 

peixes e do material enlatado, pois quanto maior o peixe mais, teor de cinzas. Podemos 

observar que as médias do tamanho M foram semelhantes estatisticamente em relação ao 

tamanho pequeno e grande, confirmando que os exemplares analisados correspondem ao 

grupo intermediário.  

 O valor obtido foi superior ao da tilápia in natura (Tabela 4), devido os ingredientes 

adicionados durante o processo de enlatamento, pois o líquido de cobertura inicialmente foi 

adicionado água e sal. 

 A análise microbiológica da tilápia enlatada apresentou valores seguindo os padrões 

microbiológicos que estão estabelecidos por legislação referente ao produto à base de 

pescado, os resultados das análises microbiológicas para Staphylococcus, Salmonella spp e 

Coliformes Termotolerantes deram negativo para todos esses testes conforme observamos na 

Tabela 5. 

Tabela 5 – Resultados das análises microbiológicas da tilápia enlatada. 

Ensaios 
       Características 

Resultado Unidade Metodologia 

 Staphylococcus Coagulase Positiva <1,0 x101 UFC/g AOAC 2003.11 

Salmonella spp Ausente /25g AFNOR 12/32-10/11 

NMP de Coliformes Termotolerantes 45ºC 0,92 NMP/g APHA 2015 

Fonte: Dados da Pesquisa. 
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 Na tabela 6 observamos que houve efeito estatístico significativa do tratamento sobre 

variáveis: Intenção de compra, aparência, aroma, sabor e na avaliação global. O tamanho 

pequeno e grande diferiram no teste de comparação, o que pode ter ocorrido devido ao 

processo de cocção durante o enlatamento da tilápia. 

 Na variável intenção de compra observamos que os níveis não apresentaram diferença, 

porem a media de rank o tamanho grande destaca-se em relação ao tamanho pequeno, na 

variável aparência o tamanho grande obteve diferença em relação ao pequeno, pois ao 

avaliarem esta variável observou-se que o tamanho grande ao ser servido mantinha o padrão 

dos produtos enlatados. 

 Para as variáveis aroma e sabor ambos os tamanhos obtiveram acima da média na 

escala ou sejam gostaram muito dos produtos oferecidos mesmo nos três níveis estudados, o 

tamanho médio obteve maior avaliação para na variável aroma enquanto que o tamanho 

grande obteve maior avaliação na variável sabor. 

 As variáveis cor e consistência independentemente dos tamanhos foram bem 

avaliadas, não apresentando diferença entre os três níveis testados. 

 Ao observamos a avaliação global do enlatamento da tilápia os tamanhos médio e 

grande apresentam maior aceitação, o que nos sugere que ambos podem vir a serem os mais 

indicados para a formulação do produto final. 

Tabela 6 - Efeito do tamanho sobre as características sensoriais.  

Característica 

Mediana  

(Média de Rank) 
P-

valor 

Teste de comparação 

P vs. M P vs. G M vs. G 
Pequeno Médio Grande 

Intenção de 

Compra  

4,00 

(52,46) 

4,00 

(61,50) 

4,00 

(67,54) 
<0,05 0,262 <0,05 0,262 

Aparência 
7,00 

(49,81) 

7,00 

(61,95) 

8,00 

(69,74) 
<0,05 0,060 <0,05 0,802 

Cor 
7,00 

(54,16) 

8,00 

(59,39) 

8,00 

(67,95) 
0,207    

Aroma 
7,00 

(52,84) 

7,50 

(64,24) 

7,00 

(64,42) 
<0,05 0,052 0,039 1 

Sabor 
7,00 

(51,01) 

7,50 

(62,25) 

8,00 

(68,24) 
<0,05 0,173 0,003 0,403 

Consistência 
7,50 

(56,05) 

8,00 

(64,24) 

8,00 

(61,21) 
0,064    

Avaliação Global 
7,00 

(53,10) 

8,00 

(60,51) 

8,00 

(67,89) 
<0,05 0,332 0,003 0,216 

H= Estatística do Teste; P=Pequeno; M=Médio; G=Grande. 

Fonte: Dados da Pesquisa.  
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 Na tabela 7 observamos as correlações de Spearman entre as características sensoriais, 

apresentando uma correção forte positiva entre cor/aparência, sabor/intenção de compra, 

avaliação global/intenção de compra, avaliação global/sabor e avaliação global/consistência. 

 A aparência dos produtos está correlacionada com sua coloração indicando que ao 

provarem a tilápia em conserva nos diferentes tamanhos observou-se aceitação, pois o produto 

apresentava boas características nessas duas variáveis. Para as variáveis, sabor e intenção de 

compra observaram que ao provarem o produto em conserva nos três tamanhos oferecidos 

para a degustação que ambos apresentam potencial de intenção de compra se vierem a ser 

comercializados. 

 A avaliação global destaca-se, pois está correlacionada com três variáveis: sabor, 

consistência e intenção de compra evidenciando a aceitação do produto mesmo não obtendo 

diferenças entre os tamanhos que foram testados. Demostrando que a tilápia em menores 

tamanhos pode ser usada para produtos em conserva, pois não apresentam diferenças em 

relação a um pescado em tamanhos maiores do que os que foram utilizados neste trabalho.  

Tabela 7 - Correlações de Spearman entre as características sensoriais. 

 Intenção de 

Compra 
Aparência Cor Aroma Sabor Consistência 

Avaliação 

Global 

Intenção de Compra 1.00       

Aparência 0.47* 1.00      

Cor 0.45* 0.81* 1.00     

Aroma 0.50* 0.67* 0.66* 1.00    

Sabor 0.70* 0.56* 0.56* 0.65* 1.00   

Consistência 0.62* 0.58* 0.61* 0.58* 0.69* 1.00  

Avaliação Global 0.77* 0.62* 0.59* 0.64* 0.80* 0.73* 1.00 

Fonte: Dados da Pesquisa.  

 Não existe diferença sensorial entre as características dos tamanhos em conserva, o 

que indica que não é perceptível ao consumidor o fator tamanho para o produto enlatado.  

 Os provadores demonstraram boa aceitação pelo produto enlatado e pelo o patê 

utilizando a tilápia em conserva, cuja maioria dos provadores respondeu que teria a intenção 

de comprar caso este fosse disponibilizado para venda. 
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6 CONCLUSÕES  

 

 Para o enlatamento, o processamento de juvenis de tilápia se mostrou eficaz na 

produção de um produto para comercialização, o que pode impactar na produção aquícola, 

pois poderá realizar ciclos mais curtos ao longo do ano. 

 O produto enlatado e o patê utilizando a tilápia mostraram-se atrativos ao mercado e 

com potenciais consumidores que podem adquiri-lo se forem disponibilizados.  

 A composição química dos produtos enlatados em relação ao in natura obteve 

diferenças ao serem comparadas nos tamanhos estudados, sugerindo que o tamanho grande é 

o mais adequado em ambas às embalagens. Foi possível obter um produto com menor tempo 

de cultivo e com boa aceitação tanto na forma em conserva quanto em forma de patê. 
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8 ANEXOS  
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Como parte do processo de submissão, os autores devem verificar a conformidade de sua 

submissão com todos os itens a seguir, e as submissões podem ser devolvidas aos autores que 

não aderirem a essas diretrizes. 

• O arquivo em Microsoft Word submetido à Revista não possui os nomes dos autores; A 

contribuição é original e inédita, e não está sendo avaliada para publicação por outro 

periódico; O texto segue os padrões de estilo e requisitos bibliográficos descritos 

nas Diretrizes para Autores . 

• Custo de publicação (APC) | Para autores brasileiros, a taxa de publicação é de R$ 300,00 

BRL (trezentos reais). Para outros autores, a taxa de publicação é de US$ 100,00 (cem dólares 

americanos). A taxa de publicação é cobrada apenas para trabalhos aceitos. Não há taxa de 

submissão . 

Diretrizes do autor 

1) Estrutura do texto: 

• Título nesta sequência: português, inglês e espanhol. 

• Os autores do artigo (devem ser colocados nesta sequência: nome, ORCID, instituição, 

e-mail). NOTA: O número ORCID é individual para cada autor, sendo necessário para 

registro no DOI, e em caso de erro não é possível efetuar o registro no DOI). 

• Resumo e Palavras-chave nesta sequência: Português, Inglês e Espanhol (o resumo 

deve conter o objetivo do artigo, metodologia, resultados e conclusão do estudo. Deve 

ter entre 150 e 250 palavras); 

• Corpo do texto (deve conter as seções: 1. Introdução, em que há contexto, problema 

estudado e objetivo do artigo; 2. Metodologia utilizada no estudo, bem como autores 

que sustentam a metodologia; 3. Resultados (ou alternativamente , 3. Resultados e 

Discussão, renumerando os demais subitens), 4. Discussão e, 5. Considerações finais 

ou Conclusão); 

• Referências: (Autores, o artigo deve ter no mínimo 20 referências tão atuais quanto 

possível. Tanto a citação no texto quanto o item de Referências, utilizar o estilo de 

formatação da APA - American Psychological Association. As referências devem ser 

completas e atualizadas. ordem alfabética crescente, pelo sobrenome do primeiro autor 

da referência, não devem ser numerados, devem ser colocados em tamanho 8 e 

espaçamento 1,0, separados entre si por um espaço em branco). 

2) Disposição: 

https://rsdjournal.org/index.php/rsd/login
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/user/register
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/about/submissions
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• Formato Word (.doc); 

• Escrito em espaço de 1,5 cm, usando fonte Times New Roman 10, em formato A4 e as 

margens do texto devem ser inferior, superior, direita e esquerda de 1,5 cm; 

• Os recuos são feitos na régua do editor de texto (não pela tecla TAB); 

• Os artigos científicos devem ter mais de 5 páginas. 

3) Figuras: 

A utilização de imagens, tabelas e ilustrações deve seguir o bom senso e, preferencialmente, a 

ética e axiologia da comunidade científica que discute os temas do manuscrito. Nota: o 

tamanho máximo do arquivo a ser enviado é de 10 MB (10 mega). 

Figuras, tabelas, quadros etc. (devem ter sua chamada no texto antes de serem inseridas. Após 

sua inserção, a fonte (de onde vem a figura ou tabela...) e um parágrafo de comentário para 

dizer o que o leitor deve observar é importante neste recurso As figuras, tabelas e gráficos ... 

devem ser numerados em ordem crescente, os títulos das tabelas, figuras ou gráficos devem 

ser colocados na parte superior e as fontes na parte inferior. 

4) Autoria: 

O arquivo word enviado no momento da submissão NÃO deve conter os nomes dos autores. 

Todos os autores precisam ser incluídos apenas no sistema da revista e na versão final do 

artigo (após análise dos revisores da revista). Os autores devem ser cadastrados apenas nos 

metadados e na versão final do artigo por ordem de importância e contribuição para a 

construção do texto. NOTA: Os autores escrevem os nomes dos autores na grafia correta e 

sem abreviaturas no início e no final do artigo e também no sistema da revista. 

O artigo deve ter no máximo 10 autores. Para casos excepcionais, é necessária a consulta 

prévia à Equipe da Revista. 

5) Vídeos tutoriais: 

• Cadastro de novo usuário: https://youtu.be/udVFytOmZ3M 

• Passo a passo da submissão do artigo no sistema da 

revista: https://youtu.be/OKGdHs7b2Tc 

6) Exemplo de referências APA: 

• Artigo de jornal: 

• Gohn, MG & Hom, CS (2008). Abordagens teóricas ao estudo dos movimentos 

sociais na América Latina. Caderno CRH , 21 (54), 439-455. 

https://youtu.be/udVFytOmZ3M
https://youtu.be/OKGdHs7b2Tc
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• Livro: 

Ganga, GM D.; Soma, TS & Hoh, GD (2012). Trabalho de conclusão de curso (TCC) em 

engenharia de produção . Atlas. 

• Página da Internet: 

Amoroso, D. (2016). O que é Web 2.0?   http://www.tecmundo.com.br/web/183-o-que-e-web-

2-0- 

7) A revista publica artigos originais e inéditos que não sejam postulados simultaneamente em 

outras revistas ou órgãos editoriais. 

8) Dúvidas: Qualquer dúvida envie um email para rsd.articles@gmail.com ou 

dorlivete.rsd@gmail.com ou WhatsApp (55-11-98679-6000) 

Aviso de direitos autorais 

Os autores que publicam nesta revista concordam com os seguintes termos: 

1) Os autores mantêm os direitos autorais e concedem à revista o direito de primeira 

publicação com o trabalho simultaneamente licenciado sob uma Licença Creative Commons 

Attribution que permite o compartilhamento do trabalho com reconhecimento da autoria do 

trabalho e publicação inicial nesta revista. 

2) Os autores podem entrar em acordos contratuais adicionais separados para a distribuição 

não exclusiva da versão publicada do trabalho da revista (por exemplo, postá-lo em um 

repositório institucional ou publicá-lo em um livro), com reconhecimento de sua publicação 

nesta revista. 

3) Autores são permitidos e incentivados a postar seus trabalhos online (por exemplo, em 

repositórios institucionais ou em seu site) antes e durante o processo de submissão, pois isso 

pode levar a trocas produtivas, bem como a maior e maior citação de trabalhos publicados. 

Declaração de privacidade: Os nomes e endereços informados a este jornal são de seu uso 

exclusivo e não serão repassados a terceiros. 
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8.2.  Anexo 2 - Questionário Para Análise Sensorial dos Enlatados e do Patê. 

 

 


