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RESUMO

Agregar valor aos produtos é um dos principais desafios da agroindustria carnea. A defumacao,
uma das técnicas mais antigas de conservacgdo de alimentos, apresenta-se como uma alternativa
viavel para incrementar valor aos produtos da pesca. Este trabalho teve como objetivo elaborar
duas formulacdes de paté de tambaqui defumado e caracteriza-las por meio de anélise sensorial
fundamentada na Escala Hedonica, Frequéncia de Consumo, Escala de Atitude e teste de
Aceitabilidade e Preferéncia. Participaram da pesquisa 20 provadores, e os resultados indicaram
gue ndo houve diferenca significativa entre as duas versdes em nenhum dos atributos sensoriais
avaliados (p > 0,05). Observou-se que o0 sabor e a aceitacdo global foram os atributos de maior
destaque em ambas formulacdes. A distribuicdo das categorias de aceitacdo (escala heddnica)
mostrou que ambas formulacgdes obtiveram predominancia de respostas positivas, com destaque
nas categorias superiores (“'gostei moderadamente”, "gostei muito" e "gostei extremamente™),
reforcando a alta aceitabilidade de ambas formulag6es. As analises de atitude e frequéncia de
consumo reforcaram a disposi¢do dos provadores em adquirir o produto. Conclui-se que é
possivel agregar valor ao pescado amazénico por meio da elaboracéo de produtos defumados,
mantendo padrdes sensoriais atrativos ao consumidor independentemente da formulacéo
utilizada.

Palavras-chave: Analise sensorial; Paté; Tambaqui.

' (Instituto Federal do Para - IFPA); jkarflorestal@hotmail.com:;

Z (Instituto Federal do Paré - IFPA); joseivaci@gmail.com;

3 (Instituto Federal do Par4 - IFPA); suzenkellenmatosdossantos@gmail.com:;
4 (Instituto Federal do Par4 - IFPA); santoswillow388@gmail.com;

> (Instituto Federal do Para - IFPA); izabelecoelhop@gmail.com;

® (Instituto Federal do Para - IFPA); cleysileysi@gmail.com;

7 (Instituto Federal do Paré - IFPA); gabriel. miranda@ifpa.edu.br;
REALIZACAO

1005 TR omm
EE  INSTITUTO FEDERAL
A IFP =ll Pard
08 Campus Tucurul

B campus Tucurui



