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RESUMO

Dentro do mercado mundial, o camarão destaca-se como um dos mais importantes produtos pesqueiros incluídos na categoria de produto aquático de elevado teor nutritivo e valor econômico, além de vir despontando como de excelente desempenho para comercialização e geração de renda em países que apresentam escassas oportunidades de investimento para os produtores rurais. 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 produto é de suma importância para o carcinicultor, 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 coberturas em empanados, farinha de trigo, farinha de aveia e farinha de rosca, preparados com camarão da Amazônia (Macrobrachium amazonicum), onde se utiliza essa espécie visando analisar as suas características sensoriais e aumentar o consumo de camarões, principalmente dessa espécie. Após o preparo das amostras, sessenta degustadores não treinados selecionados aleatoriamente, avaliaram uma amostra de cada tipo de empanado atribuindo notas a quesitos como: cor, sabor, textura, aroma, aparência e aceitação global. 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 empanados de camarão da Amazônia, com diferentes tipos de coberturas, 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 coberturas para todos os atributos: aparência, aroma, cor, sabor, textura e aceitação global. Porém houve uma preferência pelo empanado com cobertura de Farinha de Trigo, sendo essa a preferência dos provadores, seguida por Farinha de Rosca e Farinha de Aveia. Atualmente a comercialização de camarão se dá principalmente na forma de cozido salgado e seco, especialmente em espécie nativa como o Camarão Amazônico, dessa forma os empanados tiveram boa aceitabilidade tanto na forma de cobertura de farinha de trigo quanto na farinha de aveia, indicando que esse tipo de processamento é uma opção viável para agregar valor ao Camarão da Amazônia, incentivando o seu consumo e aumentando a fonte de renda de carcinicultores.
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