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Em anexo a esta carta encontra-se o artigo intitulado “Produtos de valor agregado de tilápia utilizando diferentes concentrações de amido” para a sua consideração como possível publicação na forma de artigo científico na ACTAPESCA.

Atualmente, o consumo de pescado no Brasil está abaixo do mínimo recomendável pela Organização Mundial da Saúde. Uma das maneiras de estimular o consumo deste alimento poderá acontecer com a elaboração de produtos agregados semi-prontos como os fishburguers e os empanados de espécies de interesse comercial como as tilápias do Nilo. Para a elaboração destes produtos um dos ingredientes mais importantes é o amido que melhora aspectos tecnológicos e sensoriais. No entanto, para otimização destes produtos é necessário o conhecimento da quantidade correta a ser adicionada sem comprometer aspectos tecnológicos e de ordem de legislação. Portanto, o objetivo do presente trabalho foi elaborar produtos tipo fishburguer e empanados tipo popcorn de tilápia do Nilo com adição de 0, 1 e 2% de amido de milho na massa e avaliar aspectos tecnológicos e sensoriais. 
Nós acreditamos que o artigo é adequado dentro dos assuntos publicados pela ACTAPESCA. Além disso, este artigo não foi previamente submetido à publicação em outras revistas. 
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