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RESUMO

O Pará se destaca entre os três principais produtores de pescado no país, com mais de 172 mil toneladas por ano, sendo a sua maioria proveniente do extrativismo. O pescado agrupa os alimentos com elevada perecibilidade, necessitando de rigorosos cuidados de conservação a frio, para retardar as reações microbiológicas de contaminação e deterioração do produto, adquiridas da própria fauna do habitat do animal ou durante a sua cadeia produtiva de captura e transporte. A qualidade sensorial do pescado é a primeira avaliação primordial de sanitização da matéria prima, seguindo pelos apêndices do sistema de transporte até atingir as indústrias e/ou o consumidor final. O objetivo deste trabalho foi em avaliar o protocolo de qualidade sensorial de peixes continentais amazônicos, comercializados em três supermercados da Região metropolitana de Belém-Pará, Brasil, e determinar o seu grau de frescor. Foram avaliados um total de 58 espécimes, distribuídos entre três espécies continentais, 25 exemplares de tambaqui (Colossoma macropomum), 15 tamuatá (Callichthys callichthys) e 18 tilápia (Oreochromis niloticus), durante o período de 02 à 05 de maio de 2017, que constavam para comercialização em três grandes supermercados (A, B e C) instalados na grande Belém. A qualidade sensorial dos 58 exemplares obtidos à avaliação de seu frescor (86,2%) estava própria para o consumo, de acordo com as suas características sensoriais, sendo 80% dos tambaquis, 100% dos tamuatás e 83,3% das tilápias. Em todos os estabelecimentos comerciais, a venda do tamuatá se apresentou com 100% de aceitação das suas características sensoriais aptas para o consumo. Para o estabelecimento A, 100% dos tambaquis e 100% das tilápias analisadas se encontravam dentro das normas de frescor do produto refrigerado, na localidade B foram observados 71,4% de tambaquis e 62,5% das tilápias bem conservados à comercialização do produto fresco. Já para o supermercado C, 62,5% de tambaqui e 100% das tilápias, se enquadraram ao padrão de qualidade do produto fresco exposto. Das amostras avaliadas, todas as espécies de tamuatá apresentaram-se dentro das normas de comercialização do pescado fresco, seguido pelas espécies de tilápia e tambaqui. Neste contexto, o estabelecimento A apontou satisfatória qualidades sensoriais as espécies continentais expostas, seguida pelos pontos comerciais B e C, que alguns exemplares com características duvidosas para consumo, podem estar relacionados não apenas as condições de armazenamento, com também a dificuldade em escoar a matéria.
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