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RESUMO

Dentre os mais variados tipos de pescado, o camarão é um dos produtos que apresenta

maior  valor  comercial,  por  ser  um  alimento  bastante  perecivel,  diversas  tecnicas  de

conservação são empregadas para prolongar o tempo de vida util desse alimento. Neste

trabalho objetivou-se avaliar a qualidade do camarão marinho Litopenaeus vannamei com

adição de  oleo  essencial  de  alho  e  atmosfera  modificada.  Foram realizadas análises

físico-químicas,  microbiológicas  nas  amostras  in  natura,  e  sensoriais  nas  amostras

cozidas, nos intervalos de 0 e 9 dias. Para os resultados fisico-quimicos, os valores de pH

da amostra sem tratamento não variaram estatisticamente durante o período de tempo

analisado, entretanto nos dias 0 e 9 houve uma variação com relação a amostra com

adição de óleo e com a amostra com atmosfera modificada e no dia  6 de analise a

amostra  com  atmosfera  modificada  mostrou  diferença  significativa  entre  as  demais

amostras, vários fatores podem influenciar no pH, entre eles são o método de captura, o

manuseio,  o  transporte,  o  armazenamento  e  entre  outros.  Por  fim,  concluímos  que

resultados obtidos foram positivos, pois a adição de óleo essencial de alho e o uso de

embalagem sob atmosfera modificada agregaram valor ao produto.
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ABSTRACT

Among the various types of fish, shrimp is a product that has a higher commercial value

because  it  is  a  very  perishable  food,  various techniques  of  conservation  are  used to

prolong the useful life of that food. This work aimed to evaluate the quality of the marine

shrimp Litopenaeusvannamei with added essential oil of garlic and modified atmosphere.

physical-chemical, microbiological analyzes in fresh samples, and sensory in the cooked

samples were taken in intervals of 0 and 9. For the physico-chemical results, the pH of the

sample without treatment did not change statistically during the analysis period of time

however on days 0 and 9 there was a variation regarding the sample with addition of oil

and the sample with modified atmosphere and on 6 analyze the sample with  modified

atmosphere showed significant difference between the other samples, several factors can

influence the pH among them are the capture method, handling, transportation, storage

and others. Finally, we concluded that positive results were obtained, since the addition of

garlic  essential  oil  and  the  use  of  modified  atmosphere  package  added  value  to  the

product.
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