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Pesquisa e Extensao

PESQUISA DE MERCADO SOBRE A ELABORACAO DE EMBUTIDO
EMULSIONADO UTILIZANDO COM CORTE EM V DE TILAPIA
(Oreochromis niloticus) COM EXTRATO DE PROPOLIS COMO
ANTIOXIDANTE NATURAL.

Nathalia Beatriz Cirilo Martin®, Angela Dulce Cavenaghi Altemto

1. UFGD;
* Autor para contatonathi_cirilo@hotmail.com

O pescado além de ser uma fonte rica em proteinas € um alimento de excelente valor
nutritivo por conta das suas proteinas que possuem alto valor bioldgico, vitaminas e
acidos graxos insaturados que séo benéficos aos seres humanos. Entretanto, 0 consumo
de pescado quando comparados ao de outras carnes € diminuto. No Brasil os residuos de
pescado sdo pouco reaproveitados, a grande parte dos residuos sédo destinados para as
indastrias de ragdo animal, comprovando assim a necessidade de desenvolvimento de
subprodutos alimenticios para consumo humano. O objetivo deste estudo foi realizar
uma pesquisa de mercado sobre embutido emulsionado elaborado com corte em V de
Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) utilizando extrato de propolis como
antioxidante natural. O método utilizado foi um formulario feito pelo Google f@&ms
elaborado com vinte e duas perguntas que buscavam caracterizar o consumidor o
produto e avaliar a intencdo de compra em relacdo ao novo produto formulado. Dos 117
entrevistados 72,6% se tratam de pessoas do sexo feminino e 27,4% do sexo masculino.
A faixa etéria majoritaria foi entre 18 a 25 anos representando 47% dos pantéspa
seguido por 19,7% entre 58 a 65 anos, 8,5% entre 50 a 57 anos, 7,7% entre 25 a 33 anos,
as demais idades representaram resultados inferiores a 5%. As pergunéasepres
guestionario concluiram que em relacdo ao consumo do produto emulsiopado ti
salsicha elaborada com carne de tilapia e usando como anticxidantral a propolis

no lugar do sintético comumente utilizado as caracteristicas @rasids ideais dos
entrevistados foram: “aparéncia branca (cor da carne de peixe cozida}yeapana e
externa”; “aroma moderadamente caracteristico carne de Tilapia tezidabor muito
caracteristico carne de Tilapia cozida”. J4 a pesquisa de mercado demomsér o
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produto pode ter boa aderéncia na industria de alimentos devido a quantidade de
pessoas que considerariam a compra do produto caso dinheiro ndo fosse problema que
correspondeu a 57,26% das respostas. Conclui-se que pela pesquisa de mercado é
portanto possivel elaborar um produto emulsionado tipo salsicha etbooan corte

em V de Tilapia Qreochromis niloticus) e prépolis como antioxidante natural, e possa

ser introduzido na alimentacdo da populagcdo por ser uma excelente opcao de
aproveitamento do residuo da filetagem da Tilapia e por ser elaborado com aditivos

natural.
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