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RESUMO
O município de Maués-AM é um dos principais polos demográficos e econômicos da sub-região do Médio Amazonas. Segundo o IBGE (2015), o município possui uma população de 61 mil pessoas, em sua maioria habitando a zona rural, tendo como principais atividades econômicas a agropecuária e o extrativismo. Dentre estas atividades destacam-se a produção de guaraná e a pesca artesanal,  com um desembarque de 257.260 kg em 2015. Diversos fatores, incluindo a pesca excessiva, resultaram na redução dos estoques e na desaceleração da atividade pesqueira (FREITAS, 2002). Acreditamos que com a disponibilidade da tecnologia aplicada ao pescado, haverá a oportunidade de agregar valor (SALÁN, 2006), ampliando a possibilidade do consumo de espécies amazônicas de baixo valor comercial, reduzindo a sobrexplotação das espécies mais nobres e podendo ampliar a geração de emprego, renda e empreendedorismo em setores menos explorados da pesca. Apesar da imensa riqueza de peixes amazônicos (SANTOS, 2006), poucas espécies são exploradas comercialmente pela pesca, em Maués podemos citar um consumo de mais 40 espécies, sendo que o cuiú-cuiú (Oxydoras niger) (Valenciennes, 1821), é uma dessas espécies pouco exploradas, um peixe de porte grande de carne firme e coloração escura, podendo chegar a 1,2 m e 20 kg, alimenta-se junto ao fundo, consumindo detritos e a fauna de invertebrados aquáticos associada, principalmente larvas de insetos, o que pode, além da aparência, influenciar a sua insignificância na importância econômica e consumo (SANTOS, op. cit.). A matéria prima consistira em filés ou peixe in natura de cuiú-cuiú, seguindo todas as caraterísticas organolépticas de um peixe fresco, a matéria prima ficará armazenada em freezer à -20ºC±2ºC. O defumador utilizado será do tipo artesanal de 250 L, equivalendo a uma carga média de 45 kg, em chapa de aço galvanizado (CSN) com queima de serragem. O método de defumação a quente seguirá as seguintes etapas: salmouragem, secagem e defumação, conforme descrito por Gonçalves (2011). Como base a formulação do patê utilizaremos Minozzo (2005), Gomes (2011) e Avelar (2013). A análise sensorial terá como objetivo medir atitudes subjetivas como aceitação ou preferência de produtos, de forma individual ou em relação a outros. Esperamos com esse projeto em andamento desenvolver uma tecnologia aplicada, através da elaboração e formulação de produtos como patê e fishburguer de Oxydoras niger defumado, tendo como meta agregar valor a um pescado com baixo aceitação no mercado consumidor local e valor comercial, aumentar o consumo de pescado e alimentos mais saudáveis, ampliando as possibilidades de gerar mais emprego e renda no setor pesqueiro e aquícola, através da ofertar de diferentes produtos à base de pescado e reduzir a pressão da pesca comercial sobre as espécies de alto valor comercial que encontram-se sobre explotadas. A transferência da tecnológica aplicado ocorrerá através de cursos de curta duração.
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