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UTILIZAÇÃO DE DIFERENTES TIPOS DE RECHEIOS, PRODUZIDOS COM CARNE MECANICAMENTE SEPARADA, DEFUMADA E FILÉS DE tambaqui, PARA ELABORAÇÃO DE SUBPRODUTO de pescado
Ryuller Gama Abreu Reis1; Leonnan Carlos Carvalho de Oliveira1; Isamaira Costa e Silva1; Romulo Felipe da Trindade Pessoa; Higo Andrade Abe²; Carlos Alberto Martins Cordeiro1
Universidade Federal do Pará- UFPA, Bragança – PA Curso Engenharia de Pesca¹, Programa de Pós-Graduação em Ciência Animal². 
RESUMO

No Brasil, a produção de pescado tem posição de destaque no desenvolvimento econômico. Em 2010, a região Norte contribuiu com 21,7% da produção nacional, sendo a terceira mais representativa do país. A criação de tambaqui (Colossoma macropomum) tem papel relevante no cenário atual da aquicultura desta região. O pescado, portanto, tem se tornado um item cada vez mais importante na dieta nacional, o que é bastante desejável já que é considerado um alimento saudável em função de suas características nutricionais ímpares. Por meio da Tecnologia do Pescado, podem-se diversificar os produtos a serem oferecidos no mercado. A busca de alternativas que objetivem agregar valor ao pescado é de suma importância para o piscicultor, para a indústria de processamento de pescado e, finalmente, para o consumidor. A análise sensorial, por sua vez, é uma importante ferramenta para a avaliação de novos produtos e para indicar a aceitação do consumidor. Nesse contexto, o objetivo desse trabalho é comparar a aceitabilidade de três tipos de recheios, na elaboração de um subproduto de pescado, que no caso foram coxinhas. Para isso foi utilizada carne mecanicamente separada (CMS), defumado e filé, preparados com carne de tambaqui, visando analisar as suas características sensoriais e aumentar o consumo de peixes. Sessenta provadores não treinados, recrutados aleatoriamente avaliaram uma amostra de cada processado, preparado para o consumo minutos antes de provar. Os provadores expressaram o grau de gostar ou desgostar das amostras em relação à aceitação global, sabor, aroma, aparência, cor e textura. Os resultados foram analisados estatisticamente por análises de variância – ANOVA e teste de comparação de médias. As coxinhas com seus determinados recheios apresentaram um alto índice de aceitação pelos provadores e não apresentou diferença significativa entre os mesmos. 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 pela coxinha com recheio de carne mecanicamente separada (CMS), sendo essa a preferência dos provadores, seguido por cru (filé) e defumado. Os resultados referentes aos componentes principais se comportaram de forma significativa com todos os recheios em relação á textura e aceitação global. Atualmente a comercialização do peixe processado se dá principalmente na forma de animais inteiros e apenas eviscerados, principalmente em espécie nativas como o tambaqui, dessa forma os recheios apresentaram boa aceitabilidade tanto na forma fresca quanto na defumada, indicando que esse tipo de processamento é uma opção viável para agregar valor ao tambaqui, incentivar o seu consumo e aumentar a fonte de renda de piscicultores.
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