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RESUMO

A piscicultura de água doce tem posição de destaque no processo de desenvolvimento econômico brasileiro. Na Região Norte, a criação de espécies nativas tem protagonismo na aquicultura desta região, com destaque para o tambaqui (Colossoma macropomum). O consumo de pescado vem aumentando gradativamente, colocando o mesmo como um item importante na dieta nacional. Por meio da Tecnologia do Pescado, podem-se diversificar os produtos a serem oferecidos no mercado. A análise sensorial, por sua vez, é uma importante ferramenta para a avaliação de novos produtos e para indicar a aceitação do consumidor. As técnicas sensoriais aplicadas por meio de escalas envolvem o uso de números ou palavras para expressar a intensidade de determinado atributo, ou de sua reação ao produto, associando valores numéricos a palavras de modo a permitir as análises estatísticas dos dados. O objetivo deste trabalho foi realizar a avaliação sensorial de pastel, elaborado com recheios produzidos através de diferentes técnicas de beneficiamento do pescado, para isso, foi utilizada carne mecanicamente separada (CMS), defumada e filés de tambaqui (Colossoma macropomum), utilizando essa espécie, visando analisar as suas características sensoriais, aumentar o consumo da mesma e agregar valor ao produto. Após o preparo das amostras, sessenta degustadores não treinados selecionados aleatoriamente, avaliaram uma amostra de cada tipo de pastel atribuindo notas a quesitos como: cor, sabor, textura, aroma, aparência e aceitação global. A análise sensorial foi realizada de acordo com o teste de aceitabilidade elaborado segundo a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), utilizando uma escala hedônica estruturada de nove pontos, que indica o quanto gostou ou desgostou do produto. Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA) para verificar se havia diferença significativa entre as amostras e o teste de Tukey a 5% de significância. Dentre as três amostras analisadas, constatou-se que todas as três são estatisticamente iguais entre si. Os diferentes tipos de pasteis recheados com tambaqui não diferiram significativamente quanto à aceitação global e índice de aceitação (p<0,05).  Os provadores não notaram diferença (P<0,05) entre os diferentes tipos de recheio para todos os atributos: aparência, aroma, cor, sabor, textura e aceitação global. Porém houve uma preferência pelo pastel com recheio cru (filé), seguido pelo pastel defumado e carne mecanicamente separada. Portanto, os três tipos de pasteis recheados com tambaqui (Colossoma macropomum) tiveram excelente aceitabilidade, indicando que esse tipo de processamento é uma opção viável para agregar valor ao tambaqui, estimular o seu consumo e aumentar a renda de piscicultores.
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