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RESUMO

A defumacdo é uma técnica que consiste em expor alimentos a fumaca. Durante a queima da
madeira sdo liberados compostos aromaticos, que tem a funcdo de melhorar sabor, textura, odor
e conservar, aumentando a vida Gtil de diferentes produtos, incluindo os pescados. No entanto,
os tipos de madeira, a intensidade da fumaca, o tempo e a temperatura, além de fatores
intrinsecos dos produtos podem interferir na qualidade e aceitagdo do produto. Objetivou-se
avaliar a qualidade sensorial de diferentes espécies de peixes defumados com diferentes tipos
de madeira utilizando defumador artesanal na microrregido de Itaparica, sertdo Pernambucano.
A pesquisa aconteceu em ITACURUBA-PE, na comunidade indigena Pankara no ano de 2021,
durante a pandemia de Covid-19 e foram seguidos os protocolos de seguranca da (OMS). No
decorrer da pesquisa foi difundida a tecnologia de defumacdo com énfase no aproveitamento
dos residuos de ferro e madeira utilizando a técnica de defumacdo para reduzir problemas
ambientais e proporcionar uma nova fonte de renda. Foram alcangado os resultados esperados
do experimento, no qual todas as amostras foram aceitaveis, pois estdo todas a cima de 70% de
aceitacdo, a amostra de tilapia e algaroba tiveram 100%, podendo concluir que esse teste pode

ser recomendado a ser usado e que da certo independentemente da madeira e peixe utilizado.

Palavras-chave: Aproveitamento de residuos, Beneficiamento do pescado, Conservagdo de

alimento e Difusao de tecnologia.



ABSTRACT

moking is a technique that involves exposing food to smoke. During the burning of wood,
aromatic compounds are released, which have the function of improving flavor, texture, odor
and conservation, increasing the shelf life of different products, including fish. However, the
types of wood, the intensity of the smoke, the time and the temperature, in addition to intrinsic
factors of the products, can interfere in the quality and acceptance of the product. The objective
was to evaluate the sensory quality of different species of fish smoked with different types of
wood using artisanal smoker in the microregion of Itaparica, Sertdo Pernambucano. The
research took place in ITACURUBA-PE, in the Pankara indigenous community in 2021, during
the Covid-19 pandemic and the (WHO) safety protocols were followed. During the research,
the smoking technology was disseminated with emphasis on the use of iron and wood residues
using the smoking technique to reduce environmental problems and provide a new source of
income. The expected results of the experiment were reached, in which all the samples were
acceptable, as they are all above 70% of acceptance, the tilapia and mesquite sample had 100%,
being able to conclude that this test can be recommended to be used and that works regardless

of the wood and fish used.

Keywords: Use of residues, Processing of fish, Food conservation and Diffusion of technology.
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1 INTRODUCAO

A defumacédo vem sido adotada desde a antiguidade como um método de conservagao
de alimentos. Esse método é utilizado com o intuito de conservar carnes, onde as quais expostas
a fumaca produzida pela combustdo incompleta de madeiras. Apesar de ser um processo que a
principio era destinado a conservacdo, hoje encontram- se produtos defumados ndo s6 na
categoria de carnes, mas também nas categorias de snacks, molhos, sopas, legumes e temperos
diversos.

Essa técnica visa conferir caracteristicas de sabor, aroma e cor especiais aos alimentos,
com isso, é possivel apresentar os mesmos alimentos de varias formas. E uma técnica conhecida
por atribuir caracteristicas sensoriais ao produto em funcdo direta da fumaca produzida por
madeira e serragem. A maioria dessas mudancas das propriedades organolépticas ocorre devido
a desidratacdo parcial dos tecidos e tem como resultado a modificacdo da textura.

Esse trabalho teve como publico alvo a comunidade Indigena Pankara do municipio de
Itacuruba-PE, que em sua maioria, depende de uma agricultura de subsisténcia regulada pelas
estacdes chuvosas e pela sazonalidade da producdo. No entanto, outras atividades que explorem
0s recursos naturais podem ser utilizadas, dentre elas a implementacao da técnica de defumacao
com a confeccdo de defumadores artesanais de baixo custo.

A difusdo desta tecnologia tem como foco a construcdo do espago de convivéncia,
formacdo para a participacdo das comunidades tradicionais, com o desenvolvimento do
defumador artesanal de baixo custo e a autonomia das familias, a partir dos interesses,
demandas e potencialidades.

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho, realizar uma analise sensorial de diferentes
espécies de peixes utilizando defumador artesanal na microrregido de Itaparica, sertdo de
Pernambuco, contribuindo para o desenvolvimento local da Comunidade Indigena Pankara do
Municipio de Itacuruba — PE, proporcionando uma nova fonte de conhecimento e

consequentemente de renda.



2 OBJETIVO

2.1 Geral
Avaliar a qualidade sensorial de diferentes espécies de peixes defumados com diferentes tipos

de madeira utilizando defumador artesanal na microrregido de Itaparica, sertdo Pernambucano.

2.2 Especificos

e Analisar os parametros sensoriais Aparéncia geral, cor, aroma, textura, sabor, umidade e
determinar qual a espécie de peixe defumado tem a melhor aceitacdo na microrregido de
Itaparica;

e Determinar a inten¢do de compra dos provaveis consumidores de peixes defumados.

e Realizar o resgate histérico das comunidades Indigenas;



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PESCADO

E considerado pescado todas as espécies de peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
répteis e mamiferos de 4gua doce e salgada, que sdo usados na alimentacdo humana (BRASIL,
2017).

O mundo produziu 200 milhdes de toneladas de pescados, tanto na forma extrativista
como de cultivo. A producao é dividida praticamente meio a meio entre a pesca de captura e a
producdo em cativeiro que é a piscicultura. O crescimento de 2016 comparado a 2015 foi de
1,3%.( FAO 2016).

A producéo de peixes de agua doce no Brasil em 2019 foi de 529,978 mil toneladas,
sendo que 323.713 mil toneladas é de tilapia (Oreochromis niloticus), em Pernambuco a
producdo chegou a 19.802 mil toneladas e por fim o municipio de Itacuruba é 3° maior produtor
do estado com 2.490 mil toneladas. (IBGE, 2019).

A piscicultura é um ramo da aquicultura que trabalha no cultivo de peixes, podendo ser
tanto em &guas continentais (rio, acudes, represas) e em aguas marinhas. Trata-se, por
conseguinte, das técnicas e dos procedimentos que visam melhor desempenho zootécnico e
controle em todas as fazes de vida dos peixes e de outros animais aquéticos cultivaveis, afim,
na maioria dos casos, de se obter retorno financeiro e/ou ambiental. (FAO, 2019).

A producdo mundial de peixes tem crescido consideravelmente, mais os dados sobre a
producdo de pescado defumado ainda sdo incipientes. Em 1999, apenas 2% da producéo
mundial de pescado foi destinado a defumac&o, sendo que, no Brasil, a produgéo desse tipo de
produto, é muito restrita até hoje, principalmente para peixes de dgua doce segundo (Nunes,
1999).

O pescado quando é levada a indudstria para ser processado a um novo produto é
importante se obter algumas propriedades para ter o valor agregado, melhorando-se alguma
caracteristica sensorial ou oferecendo maior conveniéncia ao consumidor, tendo em vista a
aceitacdo do publico consumidor (MERLOTTI, 2010; GONCALVES, 2011).



3.2 PRINCIPIO DA DEFUMACAO

A defumacdo é o método de conservacdo que foi descoberto e adotado no periodo
Paleolitico. Eles perceberam que quando fazia a defumacdo com a exposicdo da carne na
fumaca, ap6s fazer a refeicdo com a carne passava mais tempo para estragar, assim foi
observado que a defumacdo tem o poder bactericida, em seguida a técnica foi adotada como a
opcao de conservacgdo das carnes.

O método de conservacdo mais utilizado de hoje em dia é o uso do frio, pois entende-se
por conservacdo todo método que diminua a atividade de &gua, onde se desenvolvem
microrganismos nos alimentos. Os tipos de conservagdo mais utilizados nos pescados sao:
Resfriamento e congelamento. (RISPOA 2021).

No Brasil, apesar desse processo ser conhecido e utilizado desde a época pré-
colombiana, encontra-se em atraso quando comparado aos paises europeus. Assim, a producao
nacional continua sem condicfes de competitividade até mesmo no mercado interno, com 10 o

tipo importado, principalmente o arenque, um dos peixes de maior aceitagdo. (SOUZA 2007).

3.3 BENEFICIAMENTO DO PESCADO

O pescado é destinado ao abate em frigorificos apropriados, onde sdo realizadas a
recepcdo, a lavagem, a manipulacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo dos produtos oriundos do abate, (RISPOA 2021).

Segundo SOUZA et al. (2019), a elaboracdo de produtos beneficiados a partir do
pescado, além de proporcionar um aproveitamento completo, até de espécies de baixo valor
comercial, expande sua vida Util de prateleira, agrega valor, incentiva o consumo, mais a frente
gerando empregos, principalmente no meio rural.

Quando se trata de captura, onde o barco-fabrica na embarcacao de pesca destinada a
captura ou a recepcdo, a lavagem, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de pescado e produtos de pescado, dotada de instalacdes de frio

industrial, que pode realizar a industrializacdo de produtos comestiveis. (RISPOA 2020).



3.4 PROCESSO DE DEFUMACAQO

A defumacdo pode ser realizada de 3 formas, quente, fria e liquida. A defumacao quente
é realizada em defumadores que variam o material, a temperatura fica em torno de 60 a 100°C
e sua duracéo varia de 2 a 16hs a depender do produto e quantidade no defumador, a umidade
do produto final fica em uma variacéo de 20 a 50%. Defumacéo a frio tem duragédo que vai de
dias a mais de 3 semanas vai depender do produto e quantidade, com variacdo de temperatura
que vai de 35 a 60°C e umidade do produto final que chega de 10 a 40%. A defumacdo liquida
é apenas um produto que vende de forma industrializada e serve para dar sabor a carne que pode
ser assada em brasa ou até mesmo cozida ficando com o sabor de defumado. (ROCHA 2013).

A carne de pescado apresenta atualmente um grande potencial de mercado, pois esse
produto industrializado ou in natura pode atender as necessidades do consumidor com relacéo
aos aspectos nutricionais (rico em proteinas e acidos graxos poli- insaturados), sensoriais (sabor
agradavel, suave e caracteristico) e conveniéncia (facil preparo ou pré-pronto) (RODRIGO e
SANDRA 2015).

Alguns atributos devem ser levados em consideracdo para a escolha da espécie de
pescado e do método de defumacao a ser aplicado, tais como: tamanho do peixe, facilidade de
interacdo da fumaca, ja que em peixes de couro a penetragcdo da fumaca ¢ dificultada, alem do
teor de umidade e de lipideos do peixe fresco (ANDRADE; LIMA, 1993 apud SOUZA, 2017).
Normalmente os peixes gordurosos sao mais indicados para a técnica de defumacdo, acontece
que as goticulas de gordura ajudam na fixacdo da fumaca, conferindo aroma e sabor agradaveis
ao produto (SANCHEZ,1989 apud SOUZA, 2017), além de atuar como contetdo protetor para
que o produto final ndo fique ressecado (FERREIRA, 1987 apud SOUZA, 2017).

A cor da carne defumada deixa o produto mais atrativo. A aparéncia é o resultado do
efeito da secagem, os pigmentos dos componentes da fumaca e a formacgdo das resinas
contribuem na formacao da cor. Porém, o acimulo excessivo de substancias de alcatrdo produz

coloragdo tendendo ao preto, essa coloragéo é indesejavel para o produto (ROCA, 2000).



3.5 FLUXOGRAMA DE DEFUMACAO DO PESCADO

CONSUMIDOR FINAL

3.5.1 CAPTURA DO PEIXE

A captura pode ser de origem conhecida no caso piscicultura ou pesca, 0 pescado tem
que ser fresco préprio para consumo e deverd apresentar as seguintes caracteristicas
organolépticas: superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico; olhos transparentes,
brilhantes e salientes, ocupando completamente as drbitas; guelras réseas ou vermelhas, Gmidas
e brilhantes com odor natural, proprio e suave; ventre rolico, firme, ndo deixando impressao
duradoura & pressdo dos dedos; escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras
apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados; carne firme, consisténcia eldstica,
de cor prépria a espécie; visceras integras, perfeitamente diferenciadas; anus fechado; cheiro

especifico, lembrando o das plantas marinhas.(RISPOA 2017).

352 EVISCERACAO

Para evisceracao utiliza-se mesas especificas que pode ser de aco inox ou bancada de

material impermeavel e com disposi¢do continua de agua gelada e clorada a 5ppm, é utilizado



uma faca juntamente com o escamador para fazer a limpeza do peixe e consequentemente é
feito a lavagem abdominal com um auxilio de uma escova de nailon removendo o sangue,

coagulos e residuos de visceras, sendo assim encaminhado para a etapa posterior (DIEG02008).

353 SALGA

Segundo a FAO (2014), existem dois processos de salga: Seca e Umida, - Na seca o
peixe é salgado na propor¢do que vai de 10 a 30% de cloreto de sodio em relacdo ao peso da
matéria prima eviscerada, espalmada em forma de filés ou mantas. Por esse processo, o cloreto
de sodio cristalizado é colocado sobre o peixe, onde se dissolve formando uma solugéo
concentrada. Por osmose, a umidade do peixe exsuda, e uma parte do sal penetra no seu
masculo.

O segundo método de salga é a Umida, o ideal € que, o teor final de cloretos seja da
ordem de 25 a 30%, para inibir o ter de sal, evitando o crescimento de qualquer organismo
deteriorador, principalmente o (Clostridium botulinum), a bactéria do botulismo. A salga por
salmoura permite uma armazenagem do produto por 4 a6 meses, em temperatura ambiente. O
processo é quando o peixe é colocado na salmoura nos tanques onde se encontra uma mistura
saturada, previamente preparada, em quantidade suficiente para submergir a matéria prima.
Durante este processo a d&gua do musculo do peixe flui no sentido da salmoura, diluindo-a
(SOUZA 2007)

3.5.4 DRENAGEM

E o processo que se faz a pos a salga, que se refere a drenagem como o processo utilizado
para remover a agua dos alimentos, diminuindo a atividade de agua e inibindo o crescimento
bacteriano e, consequentemente, a decomposic¢do. Durante o processo de drenagem, ocorre
primeiro a evaporacdo da agua da superficie do pescado e, posteriormente, a migracao

da agua do interior para o exterior da musculatura do pescado (RAIMUNDO 2017)
3.55 DEFUMACAO
A defumacéo é o processo de conservacdo que pode ser realizada a quente, quando a

temperatura interna do produto atinge a valores superiores a 70°C, ou a frio, quando a

temperatura interna do produto é inferior a 50°C. A defumacéo aquente € a mais utilizada, pois



é mais facil de ser monitorada durante o processo , além de que o uso de altas temperaturas
pode eliminar a maioria das bactérias que deteriora o produto. O monitoramento da defumacéo
a frio € mais aprimorado, pois a temperatura & favoravel ao crescimento bacteriano e por isso
0 processo deve ser mais bem monitorado (COOPERATIVE EXTENSION SERVICE, 2014).

A maéquina de defumacdo pode ser construida de varios tipos: madeira, metal e
alvenaria, desde modelos simples, aos mais elaborados, que funcionam automaticamente e é
recomendoadotar aquele que ofereca melhor custo/beneficio (EMBRAPA 2007)

Segundo Cooperative Extension Service (2014) defumar peixes gordos € melhor do que
0S magros, pois 0 magro tem maior absorcdo de sal e consequentemente o produto vai ficar
mais salgado. Além disso, para serem usados peixes na defumacdo, tem que ser de 6tima

qualidade, porque o processo ndo mascara se 0 peixe tiver problemas de qualidade.

3.5.6 ARREFECIMENTO E EMBALAGEM

O processo de esfriar 0 produto apos a defumacéo pode ser realizado de varias formas,
ao esfriar em temperatura ambiente é necessario o seu resfriamento para ser embalado de
maneira adequada, pode também ser resfriado na temperatura que vai de 10 a 5°C e podem ser
embalados em pléstico filme, enlatados ou a vacuo (DIEGO2008).

3.5.7 ARMAZENAGEM

O produto depois de ter sido resfriado, é estocado em camaras frigorificas caso industrial
e em freezer se for artesanal de pequena escala, sendo que a temperatura seja em torno de -18
a -25°C, até 0 momento da sua expedicdo. A temperatura da cdmara frigorifica € monitorada
através de termo registrador: Todo o produto a ser expedido, é transportado em caminh&o
frigorifico ou contéineres, com temperatura em torno de - 18°C (DIEG02008).



4 MATERIAIS E METODO

O projeto foi desenvolvido no ano de 2019, mas, devido a pandemia de Covid- 19, sé
foi executado no ano de 2021. As etapas de confeccdo de defumador e defumacéao aconteceram
de forma remota onde foi elaborado videos de confeccdo do defumador artesanal e da
defumacéo. Ja a execucdo do experimento de analise sensorial feito com a comunidade Pankara
foi presencial e seguindo as orientacdes da Organizacdo Mundial da Saiude (OMS) e seguiu 0s
protocolos de uso de mascara, distanciamento social, alcool em gel e pia para higienizar as
maos dos participantes e uma ambulancia a disposicdo para emergéncia. A comunidade foi

escolhida por ter sido vacinada.

4.1 AREA DE ESTUDO

O experimento aconteceu de 15 a 19 de setembro de 2021, na comunidade indigena
Pankard, localizada no territério de Serrote dos Campos, no municipio de Itacuruba-PE, a
margens do rio S&o Francisco.

O municipio de Itacuruba-PE est4 situado as margens do Rio Séo Francisco no sertéo
do Pajel, estado de Pernambuco, Brasil. Possui cerca de 4.966 habitantes, seu territorio é de
430,038km2 e a sua densidade demogréfica é de 12,16 habitantes’/km? (IBGE 2020). As
coordenadas da comunidade indigena Pankara, aldeia Povo Pankara sdo: 8.7382335,-
38.7151565, onde moram cerca de 100 familias e por volta de 400 pessoas de acordo com 0s

dados cadastrais das caciques Lucélia Leal e Cicera Leal.



Figura 1- Localizacdo da area de estudo.

Mapa de localizagdo Aldeia Serrote dos Campos, Povo Pankara

$31100.000 532100.000 531320.000

531360.000

9034345.000

9034345.000

9034076.000
i
9034076000

9034036.000

9034036,000

9033345.000

; \ : .
S31100.000 532100000 531320.000 $531360.000

0 300 600 m

L S—
Sistema de coordenadas: SIRGAS 2000/UTM Zona 24 S
Fonte: IBGE (2019). A) ESRI Sat¢lite. B) Bing Satélite.

Eloraborado por: Autor (2022).
[] Unidades da Federagio [__] Demarcagdo da Aldeia
[ Itacuruba © Sede da Aldeia
A A A ® Local do Projeto

FONTE: AUTOR ( 2022)

4.2 DEFUMACAO
4.2.1 CONFECCAO DO DEFUMADOR
Para a confeccdo do defumador artesanal foram realizados os seguintes passos: 1° passo:

Para o trabalho desenvolvido, foi utilizado dois tambores (tonel) de metal com volume de 200L,

em um dos toneis foi definido o centro e feito o corte no tambor, sendo dividido ao meio;

Figura 2 - Corte do tonel

FONTE: O AUTOR, (2022).



2° passo: Apds o Tambor ser dividido, é usada a metade para fazer a base, marca-se o
tamanho da porta e faz o corte, fixa a dobradica e o feixe. Essa porta auxilia a colocacdo da

lenha ou da lata com maravalha ou serragem de madeira para defumar os produtos.

Figura 3 - Corte para porta da base do defumador

P « ~&,{l;$“".~ A; e
FONTE: O AUTOR, (2022).

3° passo: O tambor inteiro, faz-se a marcagéo para o corte da porta no tambor que vao

ficar os produtos na parte superior do defumador, fixa as dobradicas e o feixe.

Figura 4 - Corte para a porta superior do defumador

FONTE: O AUTOR, (2022).



4° passo: Fixacdo das alcas na parte superior do defumador, para facilitar quando

precisar transportar;

Figura5 - Fixacdo da alca

FONTE: O AUTOR, (2022).

5° passo: Marcacdo e corte do corta chamas, que fica na parte inferior do defumador que
vai ser conduzido a fumaca para os produtos e em seguida a acoplacdo que faz a juncdo da base

que fica o material comburente que é utilizado para defumacéo.

Figura 6 - Abertura do corta chamas

FONTE: O AUTOR, (2022).



Figura 7 - Defumador finalizado e acoplado

FONTE: O AUTOR, (2022).

6°passo: Finalizando a confeccdo do defumador, como ultimo estagio para utilizar com
0s produtos, é necessario a limpeza do defumador, que pode ser usado sabdo e de preferencia
com o auxilio de uma escova de aco e luvas, alem disso, utilizar 4gua em alta pressdo para a
remocao de sujeiras mais dificeis de sai, assim faz a remoc¢éo de produtos indesejados além de
retirar a foligem de metal que é produzida durante os cortes do tonel. Apds a limpeza pode ser
utilizado com seguranga o defumador.

4.2.2 DESCRICAO DAS ESPECIES UTILIZADAS

A Tilapia-do-Nilo (Oreochromis niloticus), espécie exotica de origem Africana,
pertence a ordem: Perciformes, familia: Cichlidae e o seu peso comercial € entre 800g a 1,5kg
com média de 1kg, podendo chegar até a 6kg.( Figura 8)

Figura 8 - Tilapia (Oreochromis niloticus)

FONTE: O AUTOR, (2022).




O tambaqui (Colossoma macropomum), nativa do rio amazonas pertence a ordem:
Characiformes, familia: Charidae, possui seu peso comercial de 2 a 4 kg, podendo chegar a
mais de 30kg.( Figura 9)

Figura 9 - Tambaqui (Colossoma macropomum)

FONTE: O AOR, (2022).

Foram utilizadas duas espécies de peixes: Tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus) e
Tambaqui (Colossoma macropomum), providos de cultivos em tanque-rede e viveiros
escavados da regido do Pajeu, respectivamente. Para o transporte, 0s peixes foram eviscerados
e colocados em recipientes isotérmicos com proporcdo de gelo/pescado de 2:1, de acordo com
0 manual de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (Anvisa2021).

4.2.3 NA DEFUMACAO FORAM UTILIZADOS DOIS TIPOS DE MADEIRAS:
Mangueira (mangifera indica), Tem sua origem da regido sul e sudeste da &sia, possui
porte de arvore que chega até 45m e podendo viver mais de 100 aos, sua madeira € macia a dura

( Figura 10).

Figura 10 - Mangueira (Mangifera indica)

FONTE: O AUTOR, (2022).



Algaroba (Prosopis juliflora). A espécie é natural da América central e do norte da
América do sul (Peru, Equador, Colémbia e Venezuela), possui seu tamanho entre 6 a 15m de
altura, madeira dura e com o centro avermelhado (Figura 11).

Figura 11 - Algaroba (Prosopis juliflora)
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FONTE: O AUTOR, (2022).
A escolha das espécies de peixes e das madeiras que foram utilizadas foi devido a sua
abundancia na regido.

4.2.4 DEFUMACAO DAS AMOSTRAS

Foram adquiridos 40 peixes, seno 20 tilapias e 20 tambaquis. Os peixes foram pesados (peso

total), eviscerados e descamados, apds a limpeza foi realizado o corte “espalmado” (Figura 12).

Figura 12 - Peixe espalmado e pesado

FONTE: O AUTOR, (2022).



Foi realizada a salga seca com proporc¢ao de 10% de sal em relacéo ao peso dos peixes.
Em seguida foram amarrados e drenados por 30 min. Ao final desse processo, 0s espécimes
foram pesados novamente (peso eviscerado e salgado).

A defumacdo foi realizada com dois defumadores artesanais operados simultaneamente
com capacidade maxima de 40 kg cada, posteriormente os peixes foram introduzidos no
defumador com a temperatura acima de 60°C e estabilizando na faixa entre 60 e 100°C, sendo
a ideal 80°C, durante um periodo de tempo que vai de 2- 16 horas, com media de 8 horas, e
averiguando com frequéncia durante o decorrer do tempo a cor, a textura e o0 aroma.

Apos a defumacdo, os peixes foram identificados, desfiados, pesados, colocados em
embalagens plasticas e estocados sob refrigeracdo (5 - 10°C) para analise sensorial no dia

posterior a defumacéo.

4.3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada por um grupo de consumidores ndo treinados da
comunidade indigena Pankara. Utilizou-se o delineamento em blocos completos balanceados e
esquema fatorial 2 X 2, sendo duas espécies de peixes (tilapia-do-nilo e tambaqui) e 2 duas
madeiras (algaroba e mangueira).

4.3.1 PREPARO DAS AMOSTRAS PARA ANALISE SENSORIAL

A analise foi realizada no sertdo do Pajet por um grupo de avaliadores ndo treinados da
comunidade indigena Pankard, garantindo individualidade e boas condi¢bes de concentracdo
dos julgadores. O teste de aceitacdo foi realizado com 41 julgadores, homens e mulheres, com
idade acima de 18 anos e inferior a 80 anos.

Para obtencédo dos resultados da analise sensorial foi utilizado o teste afetivo com no
minimo 10 provadores nédo treinados, potenciais consumidores do produto, que avaliaram as
amostras.

Para garantir a integridade dos participantes, as amostras do pescado foram preparadas
de acordo com as normas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (Anvisa) para assegurar a
qualidade do produto assim como a saude dos julgadores.

A realizacdo da presente pesquisa obedeceu aos preceitos éticos da Resolucdo 466/12
do Conselho Nacional de Saude e Comité de ética em pesquisa com seres humanos e parecer

consubstanciado da conep n°(3.933.841). Anexo C.



Antes da realizacdo do teste, os provadores foram informados 0s riscos e beneficios da

pesquisa e assinaram o0 Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) Anexo A.

e Riscos
Em relacdo aos riscos e desconfortos, poderia haver algum risco de origem metabdlica
para as pessoas que possuam alguma restricdo quanto ao consumo da carne de peixe, por isso
estas ndo deverdo participar do teste. Caso haja algum desconforto sensorial de origem fisica,
0 participante recebera agua para aliviar o desconforto e se o desconforto for alérgico de origem
alimentar, serdo encaminhados para o atendimento médico na ambulancia especialmente
preparada para emergéncia, em caso de algum desconforto maior durante a pesquisa, receberao

atendimento médico e encaminhado ao hospital local.

e Beneficios

Em relacdo aos beneficios diretos que os participantes da pesquisa terdo ao consumir 0s
peixes defumado estdo relacionados aos valores nutricionais que esse produto oferece aos seres
humanos, eles contém, comparativamente a outras fontes de proteinas de origem animal,
grandes quantidades de vitaminas lipossoluveis A e D, minerais, célcio, fésforo, ferro, cobre e
selénio. As proteinas contém todos os aminoacidos essenciais para o ser humano e, assim como
as proteinas do leite, do ovo e de carnes de mamiferos, tém elevado valor bioldgico. A Food
and Agriculture Organization (FAO) preconiza a ingestdo de pescado duas ou mais vezes por
semana. Nisso, sensibilizando os participantes da importancia do consumo de produtos
derivados do pescado, a ingestdo de uma ou duas por¢des de peixe por semana, que contém
cerca de 29 de acidos graxos poli-insaturados émega-3, estdo a reducdo do risco de Acidente
Vascular Cerebral (AVC), de depressdo, do Mal de Alzheimer e de morte por doenca cardiaca.

Os pesquisadores declaram que os dados coletados (qualitativos) nesta pesquisa ficardo
armazenados em formas de planilhas sob a responsabilidade do pesquisador Anténio Henrique
Cardoso do Nascimento, no endereco Av. Gregorio Ferraz Nogueira s/n, pelo periodo minimo
de 5 anos.

As amostras da carne dos peixes foram desfiadas no dia anterior e pesadas uma hora
antes do inicio da realizacdo do teste. Os julgadores ndo tiveram acesso a area de preparo das
amostras, para ndao adquirir informacdes que influenciassem seu resultado.

Foram pesados 15 gramas de cada amostra, codificadas com numeros aleatérios de trés
digitos, servidas em ordem aleatdria, em copos de 50ml descartaveis de polietileno de cor

branca.



4.3.2 TESTE DE COLETA DE DADOS E INTENCAO DE COMPRA

O teste de aceitacdo foi realizado, por 41 julgadores, com idade acima de 18 anos e
inferior a 80 anos. O horéario de aplicacéo do teste foi de 9:30 as 13:00 horas e durou no maximo
30 minutos.

Os julgadores receberam em cabines individuais improvisadas as amostras dos produtos
elaborados, agua para enxague da boca entre uma amostra e outra, e uma ficha onde avaliaram
da esquerda para direta 0 quanto gostaram ou desgostaram de cada amostra em relacdo ao
aroma, sabor, textura e teor de sal.

Foi utilizada uma escala hedbnica estruturada de nove pontos: onde 0s extremos
correspondem a: 9- “gostei muito” e 1- “desgostei muito” (Anexo B). Para avaliar a intengdo
de compra foi adotada uma escala heddnica estruturada de cinco pontos, indicando se compraria
ou ndo este, sendo: 5- “Certamente compraria” e 1- “Jamais compraria”. As amostras foram

servidas de uma Unica vez.

433 ANALISE ESTATISTICA

Os dados coletados foram analisados no programa estatistico SAS (2002), submetidos a
anélise de variancia (ANOVA), e teste de Tukey com nivel de 5% de probabilidade para
determinar a espécie peixe e a madeira que melhor agregam sabor ao produto no método de

defumacéo.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste de aceitacdo por provaveis consumidores néo treinados indicou boa aceitacdo dos peixes defumados com indice de aceitacdo acima

de 70,0% para os atributos analisados (Tabela 1). A tilapia defumada independente da madeira utilizada na defumacéo apresentou caracteristicas

sensoriais superiores ao tambaqui, para todas as variaveis analisadas e principalmente para o sabor.

Tabela 1- Valores médios do teste aceitacdo de peixes (Tilapia e Tambaqui) defumados com madeira de algaroba e de mangueira

Tilapia Tambaqui Valor P>F

Atributos  Algaroba Mangueira Média Algaroba Mangueira Média Peixe Madeira Interacdo CV
PXM (%)

Aparéncia 8,24+1,3%9ab  8,46+0,92a 8,35A 7,76x1,37b 7,71£1,43b 7,73B 0,0003 0,6090 0,0028 13,25

geral

Cor 8,17+1,26a  7,95+0,97a 8,06A 7,56+1,3% 7,71+1,35a 7,83A 0,0899 0,0899 0,1249 10,92

Aroma 8,12+1,54a  8,07+1,17a 8,10A 7,41+1,73ab 7,23%1,80b 7,34B 0,0002 0,6168 0,0022 16,13

Textura 8,24+1,18a  8,19+1,30a 8,22A 7,78+1,54a 8,02+1,29a 7,90B 0,0382 0,5202 0,1308 12,08

Sabor 8,61+0,74a  8,46x0,81ab 8,54A 7,78+1,51bc 7,36+2,13c 7,57B <0,0001 0,1617 <0,0001 15,83

Umidade 8,36+1,02a  8,14+1,08a 8,26A 7,85+1,17ab 7,42+1,87b 7,63B <0,0001 0,0336 0,0002 12,34

Escala hedonica estruturada: 1- desgostei muitissimo; 5- ndo gostei e nem desgostei, 9- gostei muitissimo. Médias seguidas de letra iguais na linha

ndo diferem significativamente pelo Teste de Tukey 5% de probabilidade.



Os parametros avaliados separadamente foram: aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e
umidade.

A defumacéo do pescado ¢ um método tradicional e tem como finalidade proporcionar
ao produto caracteristicas organolépticas desejaveis, como cor, aroma, sabor e textura. Quando
realizada de maneira convencional tem o intuito estender a vida util do produto, devido aos
efeitos combinados da salga, cocgdo, secagem e deposicdo de substancias quimicas bactericidas
presentes na fumaca, como fendis, aldeidos e &cidos organicos (SOUZA, 2003). Utilizando esta
forma, abrem-se caminhos para que este consumo aumente.

A técnica de defumacdo, embora seja uma antiga técnica de conservagdo, tem sido
utilizada atualmente como um artificio para melhorar a qualidade dos pescados, uma vez que
provoca mudancas nos atributos sensoriais como odor, sabor, coloracdo e textura
(Sigurgisladottir et al., 2000). O éxito na preparacdo de defumados depende da aplicacdo da
fumaca e da combinacéo de fatores fisicos e quimicos, sendo necessario um controle rigoroso
de cada uma das etapas da defumacao.

A tilapia defumada apresentou melhor aparéncia em relacdo ao tambaqui defumado, isso
pode ter sido influenciado pelo tamanho dos fragmentos da amostra da tilapia terem sido
maiores, pois, como o tambaqui possui espinhas intramusculares, ao ser desfiado para retirar as
espinhas, os pedacos ficaram menores.

Com relacdo a cor ndo houve diferenca entre os tratamentos, ambas as espécies
apresentaram cor esbranquicada, opaca, sem aspecto de crua e tiveram boa aceitacao.

No que se refere ao aroma e ao sabor, a tilapia foi mais bem avaliada do que o tambaqui
utilizando ambas as madeiras.

Por fim ndo houve diferenca entre as espécies analisadas para a textura e a umidade.

Com relagdo a avaliacdo de todos os parametros juntos, considerando a interacdo peixe
X madeira, houve maior aceitacdo pelos consumidores da tilapia defumada com algaroba,
apresentando maiores médias em relacdo aos demais tratamentos para as variaveis aroma, sabor
e umidade. As variaveis cor e textura ndo apresentaram interacdo. Em relacdo ao tambaqui a
maior média foi atribuida ao seu sabor quando defumada com algaroba.

O grafico 1 mostra a intengdo de compra para os peixes (Tilapia e Tambaqui) defumados
em madeiras diferentes (Algaroba e Mangueira). Os resultados mostram que a aceitacdo de
todos os tratamentos foi superior a 78%, 0 que prova que os peixes defumados

independentemente das madeiras tém mercado consumidor e obtiveram boa aceitacao.



Gréfico 1- Intencdo de compra de peixes (Tilapia e Tambaqui) defumados com madeira
de algaroba e de mangueira, utilizando a escala heddnica estruturada.
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O tambaqui defumado com algaroba que teve 19,5% de indiferenca, ou seja, o pessoal
ndo se sentiu seguro em indicar esse produto para ser comercializado e consumido. Entende-se
que deve ter sido por conta do sabor mais intenso devido ao tambaqui possuir um maior teor de
gordura que varia de 0,1 a 22% de gordura, em relacdo a tilapia pode chegar no maximo a 20%
na carne abdominal, o que pode ocasionar a rancificacdo da carne na defumacdo. A rancidez
oxidativa é a principal responsavel pela deterioracdo de alimentos ricos em lipidios, porque
resultam em alteracOes indesejaveis de cor, sabor, aroma e consisténcia do alimento.

O consumo de peixes ainda é baixo no Brasil, entre as formas de estimular o consumo
de pescado busca-se a utilizacdo de produtos elaborados e com melhores

formas de apresentacéo, visto que o consumidor exige alimentos de preparo rapido e
facil.

De acordo com Oetterer, (1995), a gordura do pescado atua como absorvedora das
substancias aromaticas presentes na fumaca, uma vez que as goticulas de gordura ajudam na
retencdo dos componentes aromaticos oriundos da fumaca, conferindo sabor e odor agradaveis
ao produto, isso pode explicar a melhor aceitacdo do produto final (aparéncia, aroma e sabor)

das costelinhas defumadas, pois possuem alto teor lipidico.



Outro fator que chamou a atencéo foi a rejei¢cao do tambaqui defumado com mangueira
que chegou a aproximadamente 14,6% e foi o indice que teve o menor desempenho na
avaliacéo.

Indubitavelmente, o indice que foi mais aceito na analise dos avaliadores foi a tilapia
defumada com algaroba que chegou a 100% o indice de aprovacéo dos avaliadores com relacao
a indicacdo desse produto para consumo e comercializagéo.

As caracteristicas organolépticas da tilapia e do tambaqui, defumados na forma inteira
e eviscerada e posteriormente desfiados, que em principio os tornam mais atrativos sdo a sua
aparéncia, cor e aroma.

Ainda que, como se observa na Tabela 1, o consumidor tenha considerado que a tilapia
teve 0 melhor desempenho do que o tambaqui, estatisticamente a diferenca nédo foi significativa.

Desse modo, a utilizacdo da mesma proporcdo de carne de peixe, mesmo tempo para a
defumacéo nos dois tratamentos pode ser utilizada para fins de produto de consumo no mercado.

Alguns fatores influenciam a composicdo centesimal do pescado, como alimentagéo,
idade, peso, variacdo sazonal, fase fisioldgica (Maria 2004). De acordo com as caracteristicas,
raramente sdo relatados os nutrientes do produto defumado comparado ao in-natura; no entanto,
(Maria 2004) relata que diferencas ocorrem com a defumagéo, resultando em alteragcdes na
qualidade nutricional do peixe durante o cultivo para ter alguma diferenga no sabor do produto
final.

Como aregido em que o trabalho foi desenvolvido esta as margens do rio Séo Francisco,
onde se criam peixes e pescam, além de ter sido uma coleta de dados a fim de estudo académico
teve também o resgate historico da técnica que a comunidade pode ser beneficiada com esse
conhecimento.

Vale ressaltar que a preferéncia por um produto estd ligada aos habitos e padrdes
culturais, além da sensibilidade individual, idade, fidelidade a determinadas marcas, higiene,
local de consumo, nimero e tipo de acompanhantes no momento de consumir o produto, entre
outros aspectos (MARENGONI 2009). Lembrando que as aplica¢fes de técnicas mais simples

de defumacéo para pescadores devem ser incentivadas ja que séo de baixo custo.



CONCLUSAO

Recomenda-se 0 uso da defumacéo da tilapia e do tambaqui, independente da madeira
utilizada algaroba ou mangueira. No entanto, a tilapia apresentou melhor sabor, aroma, textura

do que o tambaqui.
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ANEXO A, CARTA DE ANUENCIA DA COMUNIDADE INDIGENA
PANKARA-SERROTE DOS CAMPOS, EM ITACURUBA-PE
(Elaborado de acordo com a resolucéo 466/2012-CNS/CONEP)

Aceito o pesquisador Antdnio Henrique Cardoso do Nascimento professor e pesquisador da
Universidade federal Rural de Pernambuco/UFRPE - Unidade Académica de Serra
Talhada/UAST, para desenvolver sua pesquisa intitulada “Analise sensorial de diferentes
espécies de peixes utilizando defumador artesanal na microrregido de Itaoarica, sertao de
Pernambuco”.

Ciente dos objetivos e da metodologia da pesquisa citada a cima, concedo a anuéncia para seu
desenvolvimento, desde que me sejam assegurados 0s seguintes requisitos:

-O comprimento das determinac@es éticas da Resolucdo n°466/2012- CNS/CONEP;

-A garantia de solicitar e receber esclarecimentos antes, durante e depois do
desenvolvimento da pesquisa;

-Ndo havera nenhuma despesa para a comunidade, que seja decorrente a participacdo
nessa pesquisa;

-No caso do ndo comprimento dos itens a cima citados, a liberdade de retirar a minha anuéncia
a qualquer momento da pesquisa sem penalizagdo alguma.

Assinatura do participante da comunidade:



ANEXO B, FICHA UTILIZADA NO TESTE DA ANALISE SENSORIAL

Nome: Idade:

Data: Escolaridade: Fone:

E-mail:

Teste de aceitacdo e intengdo de compra de peixe defumado

Vocé esta recebendo amostras de diferentes espécies de peixes defumados codificados, avalie- as da
esquerda para a direita segundo aos atributos sensoriais contidos na tabela abaixo. Indique, usando a

escala seguinte o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra.

ESCALA DE PONTOS

9. Gostei muitissimo

8. Gostei muito

7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente

5. Néo gostei, nem desgostei

4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente

2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo.



AMOSTRAS

VALORES

Quadro de Avaliagdo

VALORES
AMOSTRAS

Aparéncia

Geral

Cor

Aroma [Textura

Sabor

Umidade

INTENCAO DE COMPRA

Se vocé encontrasse o produto a venda, vocé o compraria?

ESCALA DE PONTOS

5— Certamente compraria 4 — Talvez compraria

3 —Talvez compraria, talvez ndo compraria 2 — Talvez ndo compraria

1 — Jamais compraria




Indique qual a amostra que vocé mais gostou

1) Vocé ja tinha consumido peixe defumado antes? () Sim ( ) Néo

2) Qual é a sua freqiiéncia de consumo de produtos derivados do pescado, como o peixe
defumado? ( ) menos de uma vez por semana () mais de uma vez por semana
3) Vocé conhece os beneficios para a sadde (sim ou ndo) associados ao consumo de

peixes ou de produtos derivados do pescado? () Sim ( ) Nao

Observagoes:




ANEXO C, PARECER CONSUBSTANCIADO DA CONEP

COMISSAO NACIONAL DE W
ETICA EM PESQUISA

Titulo da Pesquisa: ANALISE SENSORIAL DE DIFERENTES ESPECIES DE PEIXES UTILIZANDO
DEFUMADOR ARTESANAL NA REGIAD DO PAJEU, SERTAD PERNAMBUCANO

Pesquisador: ANTONIO HENRIQUE CARDOSO DO NASCIMENTO
Area Temdtica: Estudos com pogulagbes indigenas,

Versdo: 2

CAAE: 25264719 3 0000 5207

Instituicho Proponents: Unidnde Acadbemica de Secra Tathace
Patrocinador Principal: Financaments Propno

Nomero do Parecer: 3833 B4

Apresontagdo do Projeto:

As informagbes contidas nos campos Apresentagso do Projeto, Objetivo da Posguisa e Avallagdo dos
Risces . Beanelficios feram retiradas de atguive
‘PE_INFORMACOES BASICAS DO _PROJETO_1427418 paf” gerado & parsr das informagies inseridas
pelo Pesquisador Responsdvel do estudo na Plataforma Brasd om 14032020,

INTRODUCAD

A defamagdo ¢ um processo de corsenvacdo de alguns Lpos de alimermios que vem sendo empregada como
forma de atribur caracteristicas sxpecificas da defumachko Objetva-ee com esle Irsbalbo, makzer uma
andlise senacrisl de dilatenies esgdces de peines ullizando defumador aflesanal fa regiao do Pajed.
contribuindo para © desenvolvimendo loca de Comunidades Tradicionals. Na avaliagio sensorial das
smostras de peives defumados serdo Wifizadas 0 losie de acailngdo com delneamento em blocos
complelos balanceados e esquama latorial 4 X 2. sendo utiizadas quatro espécies de peixes. Tucunaed
{Cichla cceflaris), Pranha (Setrasalmus rombeus), Tlpia-do-niio {Oreochromis nilotcus) @ Tambaqui
{Colossoma macropomum) ¢ dols Upos de madelas: Mista (maravadha) ¢ Algarcba (Frosopis julfioea), no
Gque. setlo submalides & lempetaiurs de 60 » B0°C dutunts o temgo de 8-12 hotus. Pars a4 andlan
sansoeiadl, erpeegaram-se 100 provadores, considerando-se cada um deles uma ficha. Os dados colelades
serB0 submetidos & andkse de vaniincia (ANOVA), e teste e tukey com nivel de 5% de probablidade pan
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COMISSAO NACIONAL DE
ETICA EM PESQUISA w

Cortmuncho a0 Pasccer 1900 e

determingr o 03pdce ¢ a madeira que methor agregem sabor 80 prodito no mélodo de defumacho De
acordo com a metodoiogia aplicada esperase com 0s resulados obtidos das andises sensonals, obter
produtos com maikoe aceltablidade de suas caracleristicas sensorias.

HIFOTESE
A proposia em Questlo Yala-se de pesguisa qualiaiva, portanto, ndo utizard de Mipllese

METOOOLOGIA

Berdo utizadas Qualro espdces de peloes: Tucunasé (Cictia ocoliaris) @ Prasha (Setrasalmes rhomdeus)
adquincos ca pesca artesanal, Tidpia-do -nilo (Orecchromis nioticus) & Tambaqul (Colossoma
macropomum) providos de cultivos de Sanque rede da regdo do Pajed. O tramsporte serd realizado de
acordo com Beas Priticas de Fabricagde (BPF ) serdo eviscerados @ colocados em rediprenies Soldemices
com proporgdo de gelo/pescado de 2:1. Para a confecgdo do defumador arosanal foram realzadas as
seguiries etapas.

1* passo: Definir 0 corte no Tamtor @ dvide 4o meld.

2 passo. O Tambor 4 dviddo para fazer a base;

JF passo: Faz uma porta na base. para colocar @ Rla com a maravaiha o algarcba:

4" penao: Fioacho dus dotradicas o porte ne buse;

5 passo: Conte parn aberiurn na parte supericr 4o lembor,

0" passo: Corte da porta o fxagdo na parte supenior do delumador,

T paso facho da sigas:

0" paao. Acoplacio

9 passo: Lavagem do defumador.

Pora defumacdo sedo utitizados dols tpos de maderas. Mista (maravaha) e Aligarobo (Prosops julifora). A
escoha das espdcied de pottes ¢ das madeiras que setdo ubkzadas foeam influencadis devido & sun
avundinda na reglo. Os pelses fotam pesados, evisoeados, escamados, com tonces kmpos, no qual
foram reakzados 0 core “espalmado”, o submelidos & Salg seca com proporgdo de 10% de sal om relagdo
#0 pmo dos peteas. Apds lomam amarnsdos # drenados por 30 min, A defumacio sark reslizads com
Quatros defumadores aNosanss CPRAdos simullancaments &0 MEAMS lempo. NO qual cada um possul
capacidade micdema de 40kg, posteriomments, o5 pelues serlo niroduzidos no defumador com @ temperatula
de 80 » B0°C Surante o tampo de 6-12 homs, averguando com frequéncis curants o decormer do Sempo »
cor, lexturn o soma. ApSy # defumacio, on peixes snrko identificedos, desfisdos. pesados, colocadon
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COMISSAO NACIONAL DE W
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Contncn o O Pasce LB M1

om embalagens pldsticas ¢ estocades sob refngemgdo (5 - 10°C) para andise sensonal no mdxmo de 3
s apda & duta de defumacio A defumacio sath fesizads o Laboiaiéno de Tecrokgin ¢ Benelicamenio
4o Pescado re Unversidade Fedecn! Rurdd de Permambuce, Unidade Acacimica de Serrs Tabeda -
UFRPEUAST. O combustivel que produz a fumaca para defumacio serd a sermages de agarcha (Prosops
pificra) o serragem ce maderss mmias (marsvalha) Na avalacio semsoriel das amosieas do potues
defumados serko utlizades © demie de sceilnglo com delimamento am Socos compleion balancesdos »
esquema atoral 4 X 2, sendo qUatD espicies de poes (Tucunaré, Piranha, Tildgla-doavio e Tambaqul) o
2 duas madeiras ( Ngarota e mista)

Objetivo da Pesquisa:

OBJETIVO PRMARID

Avalist a quslidads sensora! de dforonies especes de patsos defumados uiizando defumador aresanal no
rogho do Pajeu, sertho Pemambucana

OBJETIVO SECUNDARIO

- Armbsay 08 parieneiros sansonam Jexhua, jecr de sal, sroma. sabor @ determinar qua 8 sspécle de pelse
defumado tem a melor aceitaclo na regillo do Paed;

Realizir 0 resgate Nstoco das comunidades indigonas ¢ Quiombolas,

« Determinar a nlangdo de compra dos provivels consumdores de powes defumados.

Avaliagio dos Riscos ¢ Beneficios:

RISCOS

Em mlacho nos tiscon » descondorion, podesh haver algum risco de orgem matatclcs pars #s pessces Gue
possuam agama Imaticho GUANLD 40 CONMUMO ta Came de pels, por Bao astas nio deverilo patcpar do
feste. Caso haja algum desconions sensorial de orgem fisica o paricipante receberd Agua para aliviar o
desconfono o se o desconionio for akegco de ongem almantar, sero encaminhados pacs 0 atendimenio
madico no NAPS da UAST-UFRPE. Ax comunidades ndigenm » quilombolas. sesm como 4o 0 compo
Acasémico de Discentes, Docentes e Técnico da UFRPE-UAST em caso de aigum desconforto durante a
pesquisa, recobecdo atendimento médico no NAPS.

BENEFICIOS

Em relagdo aos beneficios diretos que 0s participantes da Pesquisa terd0 20 CONSUMIT 0s peixes defumado
oalho refncionados acs valors nuincionss que esse produto ofarece aos sares humanos, eles conlhm,
comparainvamente & oultas fontes de protednas de cogem anmal, grandes
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Corenuaco oo Pasecs: LN 01

quantidades do vitaminas kpossolUvels A © D. minerals. ciicio, 10sforo, Terms, cobre e selénio. As proleinas
condien L0408 08 AMPOAGAOS SSSEncHis DA O 381 RUMATD €, RSIM COMOo as prolaines 4o lelle. do ove o
de cames de mamilercs, m clevado valor bickdgee. Desta forma, sensibizando os paricpantes solre @
mpondncia do consumo de produtos derivados do peacado, a ingostdo de Uma ou duas porgles de pelo
por semana, que conthm cenca de 2 g de Ackdon graxos poli-nasturadon Smege-3, satho & reducio S0 raco
de Acidents Vascular Carebial (AVC), de depresalo, do Mal de Alttwimer ¢ de mone por doenca cardiecs.

Comentirics ¢ Consideragbes sobre a Pesquisa:

O cbjetve geral do estudo ¢ availar a qualidace sensorial de Glerentes espécies de petnes defumados
wWlirando defumadior arlmanal na regido do Pael, sertho Pemambuceno O leste de scallagio serh
featizado com 110 jigadoces (grupo de avalisdores nila treinados) do sertiio Pemambucana, homens o
mudheres de comunidades Indigenas (Pankard. Tud de Campos, Tuxd do Pajed) « Oulombolas (Negros de
Gy, Pogos dos Cavalos. Pogos do Bol) do municipio de Macuruba - PE_ juntamente com disconios,
docenine @ ecnicos da Untredade Feders! Rural de Pernambuco — UFRPE. com idade scema de 18 ancs
© inferior a B0 anos.

Particioant o seguinte cantro copartopants: Universdade Faderst Rueal de Pernambuco,

Previsdo de inicio do estuda: 15012020
Previsido de encerramento do estudo: 0062020

Consideragdes sobre on Termos de aprasantacio obrigsoria
Vide campo "Condusdes ou Pendincias o Lista de Inadequactes”.

Conchndes ou Pendincias ¢ Lista de Inadequasdes:
Andiian Se reaposias 40 parecet pendents 1" 3 825 330 emitido peln Conep am 0022020

1. Quanio ds informagtes basicas do projelo cadastrados na Plataforma Brasil. descrias no arquvo
nituladc PE_INFORMACOES _BASICAS DO PROJITO_1427418 pr*. de 011172018 na phgine 3 de 6.
ftom "Beneflicios™ e na pdgina 10 de 26 do Projeto Detahado. iInthuado ANALISESENSORIAL CEP.pdl” do
01112018, W-se. "Ds beneficios indretos 20s participantes da pesquisa sera gue ELES AGISSEM COMO
AGENTES MULTIPLICADORE S, semsiizando & pogrdacho
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COMISSAO NACIONAL DE
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da rogido do Pajed 20 aumentio de consumo de novos subprodulos dervados da defumagdio” (destaque
nesse) O campo "Beselicos” na Platslornma Brasid ¢ destnado & nformar qualquer polencial besefice ao
participante de pesquisa e ndo a0 estudo. Diante do exposio, solicits-se adequar a informacdo referente 20
benelicio 00 parscipants de Pesquisa NO CAMPo, na Aba 4 - Detathamenio do Estudo, na Platatorma Beast o
o Promio Detalbado (Norma Operscionsl CNS #* 001 de 2013, tem 341 12)

RESPOSTA: Em relagio acs benaficios direlos que o8 paricanies de pesquisa Wello a0 consumis os
petues dolumado esido relacionados 008 Valones NUINCGONNS GUe Bsse Produto olerece DOS teres huMmanos.
wos conlém, comparstivaments & oulras fontes de proleines de ongem animwl, grandes guantidades de
vRamieas lpcsaciuvets A o D minarais, chicio losfioro, lerro, cobm s selinio. As profelnas contim lodcs on
amin0odcidos essencails Para O sec humano ¢, assim como as proleinas do lele. do ovo @ de cames de
mamileros, ¥m clovado valor biokdgon. Desta forma, sensibilizando o8 paricipantes sobre a importincia do
CONSUMS 08 PeodAns dorivedos 0O PESCAto, & INGESNIc de LMa U duas Porghes de Polue Por Semana, que
contém cerca de 2 g de Acdos graxos polinsalurados dmega-3, estdo a redugdo do risco de Addenis
Vascular Cerobral (AVC), de depreasdo, do Maf de Aizheimar o de mote por doenga cardlaca
ANALISE PENDENCIA ATENDIDA

Carencacso oz Pesece: 3 1L MY

2. Quanio a0 Projeto Detathado, intitulado "ANALISESENSORIAL CEP.pdf” postado em 01/11/2019, na
pégna 10 de 26, itam “Riscon”, mem-ae- “Cano haie sigum demconforto senaorinl de ongem fsica. o
parScpants recebert Agus pars sivier © desconiono @ se © desconfona for smgico de cogem almarntar o
Jigadores. professores. alunos @ unciondnos da UFRPE serfio encamindados para 0 stendimento medico
no NAPSE da UAST-UFRPE. tendo em vista que a populaclo em estudo pertence & comundade
Univorsfidria, gque possul v acesso aos servicos do Depertamentio Médico da UAST-UFRPE" Sclicta-ee
Que seja submetido na Plaladorma Brasit uma declragdo de anulncks do NAPS da UAST-UFRPE, assinada
Por seu Qesior responsdvel, Quanto A prestacio de assisidnoia 00s participantes Jessa POSQUISA, &M Caso
de descorfonos caumndos pels expandncia semanal (Normas Operscionsl CNS o° 001 ce 2013 e 33 N)
RESPOSTA. Vide documento clrta esposia em anexo & ¢ docusents “DECLARACAD NAPS pdf”
ANALISE: PENDENCIA ATENDIDA.

3 Quamo so Regiatro Se Comantments, arguivo “TCLE pdf® postado em 01112018
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311 O Ragato do Comantmento Lives » Excismcdo ¢ 0 meto pelo qual & mphciade o consantmanto v
© esdarecico do participante ou de sou Jesponsdeel logal. sob a forma esarta, sonom, iImagética, ou em
outras formas que atendam ds caracioristicas da pesquisa ¢ dos participantes, devendo conter INfrmaches
om LINGUAGEM CLARA E DE FACIL ENTENDIMENTO para o suficlents esclacecimento sobes o pesguisa
(Rescluglo CNS o" 510 de 2018, Antigo 15). Sobcita-se adequaglo.

RESPOSTA Vide documento “TCLE VERSAD LIMPA paf.

ANAUSE PENDENCIA ATENDIDA

32 Napagina 1 de 2, lé-sa: "Case vock venha a sentl alge deniro desses padedes comuncue 00
pesquisador pars que sejam tomadas as devidas providéncios ale que sSua quelxa sefa resohvida® A
Resolucho CNS n* 510 de 2010, Artigo 2% Incino XXV, define risco ds peaguise como “s possibiicdade de
danos & derensdo fisica, psiquica, moral, intelectual. socul. oultural do ser humano, em qualquer olaga da
pesquisa o dola decorrenie”. Ao subeslimar 08 NECOS onVOIVICos &m um estudo, O pesgquisador nBo
trarsmifte as wformagdes necessdrias para que o ndviduo fome uma decisdo autdnoma sobre sua
partcipaciho na pesquisa Dessa forma, solicita-se que os RISCOS DA PESQUISA sejam expressas de
fooma dara no Registro de Consendmento Livre ¢ Esclarecido ¢ demais documenios. solicitm.-se que sejam
xprossos em Inguagem clara ¢ adequada 0s benelicios do estudo.

RESPOSTA Durasie » sxecucho da pesguise poderko ccarree fistos de origem melabdice pars &
POSSCRs QUE SORSUAM AloUma TEsNclo QUuANS A0 CONSUMS da Came de pelxe, PO K0 estas nilo deverdo
particpar do teste. Caso haja slgum desconforio sensorial de cngem fisica, © paricipania receberd dgua
para alviar o desconforto @ se 0 desconiorio for aldegico de crigem alimentar. serfio encaminhados parn
weodimmnto médico ho NAPS da UAST-UFRPE

ANALISE: PENDENCIA ATENDIOA.

33 Napigieas 1 de 2 l6-se. "Os beraficos InSitelos esperadons com O Mesulacs desti DESQUSA espera-se
qQue 08 partopantes da pesguisa dtuem como agentes multiplcadores. sensibizando a popudaglo da regdo
do Pajed 20 sumento de consumo de Novos subproduios derivados da defumacio”™. A Resolugso CNS n”
510 de 2016, Artigo 2%, Incmo 18, deliee Denefico da peaquiss como as “contribiucies suais ou potencian
A pesgUSE Pari O ser humand, para & comunidade na gual esid insendo @ para # sodedade, possbittando
2 promogdo de quakdade dgna de vida, a parir 4o respeiic 206 Srolos chvis, Sockals, CURLALS @ & UIm Mo
ambientn scologamonta
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ogqulibrado”, sam inclulr benelicics ao pasquaador. Dessa forma, solicilam-se reescrever sale Sem,
niormando com clareza Quass serdo os benelicios para o participanie da pesguisa.

RESPOSTA: Ao parScipar desse Fobalho estarel contribuindo de forma direta para que futuramente tenha
um prockato de qualdade para sor comerciaizado. Em relacdo a0s beneficios diretos Guo  posquisa lerd »o
consumis o8 pexes defumado estio relacionades aos valres nullconas que esse produlo olerece acs
seres humanos, sles conlém, comparaivamente & cutras fonles e profeinas de ongem anmal, grandes
quantidedes de vilamine kpossciiveis A o D minersis. ciicn, 1osforo, Tanre, coboe » seldnc. Ax proloines
comiien 10008 08 MMBCAGEOS EASEOCIAS DA O Sar BUMANG #, RSSIm COmo &% proleines 4o lele, do ove »
de cames de mamileros, m slevado valor bickdgoo. Desta forma, sensibilzando os paricpantes sobre &
mportincia do consumo de produios derivados do pescado. a Ingestdo de wma ou duss porgdes de peln
por semana, que conthm cerca de 2 g de Acdos graxos poli-maaturadon dmege-3, estio & redugio do reco
de Acidente Vascular Cerebral (AVC), de depressiio. do Mal de Alzheimer @ de more por doenga cardiaca.
ANALISE: PENDENCIA ATENDIDA.

34 E necessirio apresental, sm Nnguagem simples, uma breve expiicacdo scbre ¢ gue & o CEP. Como o
estudo envoive andise dtica pela Conep, essas recomendagles tamdém devem ser esienddas a esla
Comissdo (Rosolugd0 TNS 0" 510 do 2018, caphiuio 111, secdo I, Artigo 17, incisos IX e X, pardgrato 1*.).
Sclclta-se sdeguucho.

RESPOSTA: A Comissdo Nacicnal de Elica em Pesquisa (CONEF), independente de influlncias
crpornivas o iInstiuconas, ests ditstamante Iigads ac Comsethc Nacong do Salde (CNS). Uma cas suse
caraciernicas # # componcho mull » traradcpliner, contando com represeniscies de dilerenies dreas
o das Biomddicas, como das Cibnciam Humanas & Socias. Sus atribuighs princpal ¢ a avaliagio dos
aspectos 5006 das PosqUIsEs Que envolvem seres humanos no Brasi. Em cumprimento 3 sua missdo, o
Comissdo elators o ohaskza o8 diredizes o NOrMas pars a peotecho dos participanios de pesguisa @ também
cootdena a rede de Comitis de ESca em Pesquisa (CEP) das institigdes — Sistema CEP/CONEP. Desta
forma, cabe & CONEP avalar etcamenie @ acompanhar 05 peolocolos de pesquisa em dreas lemdlicas
03pecials CoOmo pendtica o reproduclo humana, Novos equipamentos, disposidtivos para a sadde, novos
procadimentos, populachs mdigana, projelos Sgadas & Boseguinnca. denfre culron

ANALISE. PENDENCIA ATENDIDA.

Enceregn: SIRTYN 701 Vis W & Nome, ke O - Gsiice PO 700 3 sodar

Babve  Asa Norte CE»: o 7veo0

ur: or Muriciio:  SRASILIA

Telwler:  @oaNIsZ8TT Coal: corepeeae gow be

P il 1



COMISSAO NACIONAL DE W
ETICA EM PESQUISA

Cartmuncho s Pescoer 1 00D 841

35 Solcta-m que comis no Registra de Comantimento § geeantu aos participanion do aceaso sos
rosutados da pesquisa (Resclugdo CNS n" 510 de 2016, ArL 17, Incisa VI).

RESPOSTA: Mou nome serd mantido em sigio, 35500wando assém 2 minha privacikdade. ¢ 1o ou dosejar
forel iivee aceaso » lodas s informacées o ssciatecimantos adiconais sobre 0 estudo » suas
consequincias. enfim, Wudo © que ou queira saber antes, curanie e depois da minha partcipagdo.
ANALISE: PENDENCIA ATENDIDA.

4. Quanto as Auterizaches, Declaractes ¢ Termos nocessdrios. Quands a legislagdo beaaiein cispuses
sobre competinga de Orglos governamentais. a exemplo da Fundagdo Naoenal do Indo — FUNAI que
deve mutorzar 8 enirads om Jera indigana. exla sutorizacio deve ser obiids antes do Inico da peagusa
Nio fol apresentada & sulcezacho de Prasidings de FUNA| conforme satabelece o instiucio Notmativa n®
ODVPRES/N09S - FUNAL Solicita-se a apresentagdo da aulorizagdo da Presidénca da FUNAI pora entrada
om terma Indigena ou 0 dediaracio ca peaguisadora de que ests serd obtida antes do Inicio da pesqusa.
AN ecessiro

RESPOSTA. Declaraco anerada a carta resposia, vide documento.

ANALISE: PENDENCIA ATENDIDA.

5 Em comusidades cuja cultura grupal reconheca & sutondade do lider cu do coletive sore © Indvidug, &
cbtencdo da autorzacdo para a pesquisa deve respedar tal particulandade, som prejulzo do consentimenio
ndrvadusl. quando possivel & dessjiesl Dessa forma. solicits-se apresantas muorizacho das hderangas ou.
CASO Sam invridvsd Bus spresentacio no mamenio, declaracho do (4] pesguinedon () Gue ease seth obiido
antes 40 inicia da pesguise (Resclugdo CNS o 304 de 2000, Bem 2 4)

RESPOSTA: Declaragtos anexados a cara resposta, vide documento.

ANALISE: PENDENCIA ATENDIDA

©. Soloka-se osclarecer como sord a assisiincia & indigera e quiiomboias ndo pertencentes 20 corpo da
UFRPE, caso lonham desconiorio o reagies adversas na experdnea sensorial

RESPOSTA As comunidades indigenas @ quiombolas, assin como 1030 ¢ cpo Acadionicn de Discentes,
Docentes ¢ Téonico da UFRPE-UAST em caso de algum desconforto durante a pesguisa. receberdo
mendmento médico no NAPS

ANAUISE: PENDENCIA ATENDIDA.
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Consideracdes Finais » critivio da CONEP:

Qo™

Duante do exposto. a Comssido Nacional de Ellca em Pesquisa - Conep, de acodo com as atrduigles
defincias e Resolugho ONS i 510 ce 2010, ma Resclucio CNS r* 400 e 2012 & e Norma Operacional n*
001 du 2013 do CNS, manifesia-se pols aprovecio do jrojeic de peaguiss proposto

Shuagdo Protocolo aprovada

Esta parecer foi elaborado baseado nos decumantos abalso relacicnades:

Fostage™

140072020
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140372000

132055
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132638

Brochura
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4002020
132621
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10002020
182759

182058
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BRASLIA 25 de Margo de 2020

Assnaco por
Jorge Alves de Almeida Venancio
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