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RESUMO

Uma das possibilidades de agregacdo de valor aos produtos derivados do setor
agropecuario é o processamento/beneficiamento destes. Considerando-se a ocorréncia
do citado processo e da producdo da matéria-prima para tal em pequenas propriedades
rurais que empregam mao-de-obra familiar, surge o conceito da agroindustria familiar.
Todos os empreendimentos onde ha manipulagdo de alimentos para o consumo humano,
inclusive as agroinddstrias familiares, estdo sujeitas a legislacdo brasileira que rege os
requisitos essenciais de higiene e boas praticas de fabricacdo de alimentos. Nesse
sentido, todas as etapas da cadeia produtiva devem seguir as boas praticas de
manipulagdo de alimentos. Assim, objetivou-se incentivar compartilhar conhecimentos
relacionados as boas praticas de manipulacdo de alimentos na pesca artesanal e na
agroindustria familiar de pescados de Serra Talhada. As atividades apresentadas neste
trabalho foram realizadas a partir do desenvolvimento do projeto de extensdo
“Compartilhando Conhecimentos: Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos”, no
periodo de janeiro de 2016 a janeiro de 2017. O publico beneficiario do projeto foi os
moradores do Assentamento Ivan Souto de Oliveira, localizado na zona rural do
municipio de Serra Talhada. A escolha da comunidade foi realizada durante uma
reunidao do Conselho Municipal de Desenvolvimento Sustentavel de Serra Talhada.
Ap0s o consentimento da comunidade para a participacao nas acdes propostas, realizou-
se o diagnostico local, a partir de entrevistas semi-estruturadas. A equipe executora do
projeto participou de capacitacbes para tornar-se apta a auxiliar 0s pescadores nos
processos de beneficiamento do pescado, de acordo com as boas préticas de
manipulacdo de alimentos. Posteriormente foram realizadas oficinas. Conclui-se que foi
possivel compartilhar conhecimentos e habilidades relacionados as boas préaticas de
manipulacdo de alimentos. Para a producdo de produtos derivados da pesca, séo
necessarias modificacdes estruturais no assentamento, adequando-se as exigéncias da
legislacdo. Devido ao limitado periodo de execucdo do projeto e a alta necessidade de

verba, ndo foi possivel incentivar a producédo destes.

Palavras Chaves: Agroindastria Familiar, Higiene, Seguranca Alimentar.



| ABSTRACT

One of the possibilities for adding value to products derived from the agricultural sector
is their processing/improvement. Considering the occurrence of the aforementioned
process and the production of raw material for this purpose in small rural properties that
employ family labor, the concept of family agroindustry arises. All enterprises where
food is handled for human consumption, including family agro-industries, are subject to
Brazilian legislation governing essential hygiene requirements and good food
manufacturing practices. In this sense, all stages of the production chain must follow
good food handling practices. Thus, the objective was to encourage the sharing of
knowledge related to good food handling practices in artisanal fishing and in the family
agroindustry of fish in Serra Talhada. The activities presented in this work were carried
out from the development of the extension project “Sharing Knowledge: Good Food
Handling Practices”, from January 2016 to January 2017. The beneficiary public of the
project was the residents of the Ivan Souto Settlement de Oliveira, located in the rural
area of the municipality of Serra Talhada. The choice of the community was made
during a meeting of the Municipal Council for Sustainable Development of Serra
Talhada. After the consent of the community to participate in the proposed actions, a
local diagnosis was carried out, based on semi-structured interviews. The project's
executing team participated in training to become able to help fishermen in the fish
processing processes, in accordance with good food handling practices. Subsequently,
workshops were held. It was concluded that it was possible to share knowledge and
skills related to good food handling practices. For the production of products derived
from fishing, structural modifications are needed in the settlement, adapting to the
requirements of the legislation. Due to the limited execution period of the project and

the high need for funds, it was not possible to encourage their production.

Keywords: Family Agroindustry, Hygiene, Food Securit
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Introducéo

Serra Talhada é um municipio brasileiro localizado no Sertdo do Pajeu
pernambucano, distando 415 km de Recife, a capital de Pernambuco. Com uma area de
2.965,30 km2 e populagéo superior a 80.000 habitantes (MDA, 2011), a referida cidade
é considerada polo em saude, educacdo e comércio, destacando-se como a segunda
cidade mais importante do Sertdo pernambucano. Em relacéo a situacdo do domicilio da
populacédo, 22,66% desta reside na zona rural, sendo que 93,49% das propriedades
rurais emprega méo de obra familiar (MDA, 2011) e possui como principal fonte de
renda a agricultura e/ou a pecuaria.

No citado cenério, 0 setor agropecudario apresenta relevante importancia social,
na medida em que gera renda e contribui para a fixa¢do da populacdo rural no campo.
Assim, uma das estratégias a serem utilizadas para a melhoria da qualidade de vida da
citada populacdo € a sua inser¢cdo no atual cenario produtivo nacional, onde o
conhecimento, a qualificacdo da méo-de-obra, a pesquisa e a inovacao sustentavel sdo
os alicerces para 0 aumento da produtividade, da qualidade dos produtos gerados e
consequentemente, do desenvolvimento regional.

Considerando-se que o eixo fundamental das Universidades é formado pelo tripé
ensino, pesquisa e extensdo, torna-se claro o papel desta Instituicdo na formacdo de
recursos humanos, na geracao e na divulgacdo de técnicas e tecnologias desenvolvidas
em seu ambito. Nesse sentido, a formacgéo de uma rede que possibilite a capacitacdo de
mao-de-obra e posterior compartilhamento das habilidades e conhecimentos construidos
torna-se uma alternativa para que a populacéo em geral seja beneficiada pelos resultados

gerados a partir das atividades académicas.
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2. Revisao de Literatura

2.1. Pesca Artesanal

A pesca artesanal pode ser entendida como uma atividade econdmica
desempenhada para gerar renda a trabalhadores autbnomos, assim como proporcionar
seguranca alimentar. De acordo com Vaz et al. (2017), este tipo de pesca é uma forma
muito antiga, tradicionalmente utilizada em todo o pais.

Segundo Silva (2014), a pesca artesanal no Brasil apresenta caracteristicas
complexas diante de suas perspectivas econdémicas. Dando destaque as suas
peculiaridades, quanto a questdo ambiental que vem mostrando que ao longo dos anos
0s pescadores comecaram a ter conhecimento dos riscos e aspectos negativos da pesca
no ambiente costeiro. Visto que, a exploracdo de pescados sem conscientizacdo resulta
em atrofia e reducdo da matéria prima. Quanto a questdo da pesca artesanal, destaca-se
ainda a fragilidade do setor esta ligada a pouca estrutura e técnicas desatualizadas dos
pequenos pescadores, desencadeando assim a necessidade de implantacdo de técnicas de
boas praticas tanto na relacdo da pesca como na manipulacdo visando melhor
aproveitamento e rendimento para os produtores locais.

Costa et al. (2017) revelam que quanto a inser¢do dos pescadores na producdo e
manuseio de alimentos de origem animal, ha uma enorme diversidade de modos de
cultivo que variam de acordo com a regido e época do ano. Destacando que a pesca
artesanal contribui de forma positiva para pesquisas no campo da ecologia, por utilizar
um manejo que garante conhecimento seletivo da pesca e suas peculiaridades. Sendo
que existem regras que controlam a pesca no pais, para que ndo se tenha aspectos
negativos nem extingéo de espécies.

Quanto ao mercado de alimentos, Martins et al. (2020) falam que na visao
competitiva, a producdo de alimentos de qualidade tende a tornar-se um requisito
fundamental para a aceitagcdo do produto e sua comercializacdo nacional e internacional.
Assim, ao se utilizar das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), os produtores devem
seguir regras que vislumbram o controle final do produto garantindo a salde da
populacdo. Por fim, as BPF's devem ser utilizadas de forma correta dando énfase a um
processamento eficaz que resulte na capacitacdo dos colaboradores, além da aprimorada

das técnicas utilizadas diante da qualidade e demanda existente.
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2.2 Agroindustrias Familiares

Uma das possibilidades de agregacao de valor aos produtos derivados do setor
agropecudrio € o processamento/beneficiamento destes. Considerando-se a ocorréncia
do citado processo e da producdo da matéria-prima para tal em pequenas propriedades
rurais que empregam mao-de-obra familiar, surge o conceito da agroindustria familiar.
Em outras palavras, uma agroinddstria familiar € um empreendimento em que o0s
proprietarios produzem e beneficiam a matéria-prima, a partir do emprego de mao-de-
obra familiar, sendo que a posse de tal empreendimento pode ocorrer individualmente
ou em uma forma organizacional grupal de familias (Wesz Junior & Trentin,2005).

Tradicionalmente, em Serra Talhada, dentre as culturas da pequena producéo
familiar estdo o milho e o feijdo, no entanto, o que vem propiciando uma base de
sustentacdo para 0s pequenos produtores rurais € a diversificagdo produtiva, através da
fruticultura e da pecuéria de pequeno porte, especialmente, caprinocultura, ovinocultura
e avicultura de postura (MDA, 2011). Além disso, o nimero de agroindustrias
familiares é crescente, podendo-se observar, por exemplo, a presenca de produtores
artesanais de doces, polpas de frutas, queijos e embutidos carneos, como a linguica.

2.3. Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos

Todos os empreendimentos onde ha manipulacdo de alimentos para o consumo
humano, inclusive as agroindudstrias familiares, estdo sujeitas a legislacao brasileira que
rege os requisitos essenciais de higiene e de boas praticas de fabricacdo de alimentos.
Nesse sentido, todas as etapas da cadeia produtiva, desde a aquisicdo da matéria-prima
até o consumo do alimento pronto, considerando-se as etapas de recebimento,
armazenamento, preparo e distribuicdo, devem seguir as boas praticas de manipulagédo
(BPM), sendo estas referentes aos procedimentos que devem ser adotados a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagdo sanitaria (ANVISA, 2004).

A consequéncia primaria da implementacio de BPM, é a reducdo da
probabilidade de contaminacgdo quimica, fisica ou bioldgica do alimento, minimizando a
presenca de agentes infecciosos ou toxinas que poderiam desencadear doengas
transmitidas por alimentos (DTA), garantindo assim a seguranca alimentar.
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No estudo de alimentos, percebe-se a importancia do controle da qualidade
analitica, uma vez que se tem neste tipo de controle uma abordagem com foco na
inspecdo do mesmo quanto a sua producdo, execucao de testes fisico-quimicos,
quimicos e microbioldgicos desde o inicio da producéo até o produto final. Destacando
que esse critério € utilizado tanto nos 6rgaos governamentais como na producgéo
industrial, visando que o produto esteja de acordo com os critérios adotados e,
consequentemente, atenda a leis e normas regulamentares do pais (SOUSA et al., 2006).
Assim, enfatiza-se que de acordo com a demanda existente no mercado
consumidor, os produtos tendem a adquirir uma alta qualidade quanto a sua producéo, o
que pode ser observado como resultado das tecnologias de ponta utilizadas. Com isso,
destaca-se que houve uma grande modernizacao nas técnicas de producdo que
resultaram um maior tempo de conservacdo dos produtos além de garantir maior
seguranca, tendo em vista as alteracdes bioquimicas e aspectos peculiares como a
higiene e qualidade nutricional (Novaes et al., 2012).

Tanto os alimentos de origem animal como vegetal tém-se destacado na
atualidade, tendo em vista seus beneficios e caracteristicas organolépticas. 1sso ocorre
por causa da qualidade nutritiva presente nos mesmos, visto que de acordo com Brigida
et al. (2011), os consumidores buscam- produtos de qualidade, que sejam nutritivos e
com precos que caibam em- seu orcamento.

Com isso, a demanda comercial aumentou significativamente, tendo em
contrapartida a industria alimenticia com crescentes desafios. Neste sentido, é notorio
que na producdo em grande escala enxerga-se pontos de conservagdo que podem afetar
a salde dos consumidores, pois sdo muito pereciveis e podem desenvolver bactérias
quando mal higienizados. Artilha et al. (2021) revela que as constantes fiscalizagdes
governamentais obrigam o0s produtores realizar técnicas de qualidade através de
ferramentas e tecnologias que atendam as necessidades e as normas existentes.

Artilha et al. (2021) enfatizam ainda que na questdo das ferramentas utilizadas
quanto a gestdo de qualidade, os produtores de alimentos utilizam-se de quesitos e
estratégias que possam lhes garantir melhores processos e minimizagdo de desperdicios
que tragam nao so resultados financeiros como visibilidade no mercado consumidor.

Assim, deixa-se claro que a exigéncia de padrdes de producdo objetiva que 0s
produtos possam atender as normas de comercializacdo, de acordo com padrdes
internacionais de qualidade. Essas estratégias buscam dentre outros padrfes a utilizagdo

de técnicas como Boas Praticas de Fabricacdo - BFC, ciclos baseados em Seis Sigmas
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(ferramenta internacional que busca a identificacdo do problema e consequentemente a
implementacdo do mesmo atraves de melhorias com foco na minimizagéo dos custos) e
até mesmo o Ciclo de Planejamento, Direcdo e Acdo- PDCA no qual é um sistema
interativo que visa o controle e melhoria continua através do planejamento, execucao,
verificacdo de resultados e acGes corretivas.

Para tanto, quanto & seguranca na producdo, € perceptivel que critérios
higiénicos e sanitarios sdo adotados na producdo de alimentos, com foco na diminuicéo
de riscos e vislumbrando a existéncia de métodos que possam satisfazer o controle
necessario para os padrdes de qualidades adotados (Soares et al., 2006). Ramos et al.
(2016, p. 01) revela que: “Nas décadas de 80-90 organismos internacionais, como a
Food and Agricultural Organization (FAO) e o Codex Alimentarius (Forum
internacional de normatizacdo de alimentos), passaram a recomendar o sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC, para as inddstrias de
alimentos. No Brasil, este Sistema foi introduzido na década de 90 pela Secretaria de
Pesca (SEPES) do Ministério da Agricultura e, em 1993, os Ministérios da Agricultura e
da Saude tinham portarias exigindo o uso deste sistema. Nesta época, paises
importadores, especialmente do segmento de pesca e carnes, comecaram a exigir a
implantacéo do sistema APPCC nas industrias exportadoras”.

De acordo com estes autores, nas décadas de 80 e 90, passou-se a recomendar 0
sistema APPCC visando adequar a producdo de alimentos industriais a técnicas que
minimizassem 0s riscos de contaminacdo por bactérias danosas a saude da populacao.
Assim, percebe-se que no Brasil, apenas nos anos 90, este sistema foi implantado, uma
vez que as industrias exportadoras passaram exigir boas praticas quanto a producao e a
manipulagéo de alimentos industrializados.

De acordo com a Portaria n°® 1.428/93, as Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos sdo utilizadas pelos produtores industriais visando a integracdo de padrdes
que possibilitem maior qualidade diante das técnicas e padrbes seguidos. Contudo,
enfatiza-se que as fiscalizagbes buscam diminuir os riscos de contaminacdo de
alimentos e higienizagdo eficaz dos meios de producdo, salientando que todos o0s
cuidados quanto a esta questdo tendem a vislumbrar a exploracdo de técnicas sanitarias
para sanar tal problematica diante dos riscos da contaminacdo na manipulacdo de
alimentos (BRASIL, 1993).

Ramos et al. (2016) relatam que diante das inspe¢des sanitérias existentes, as

organizacOes produtoras de alimentos tentam adequar a sua producdo de forma
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continua, através de sistemas ligados a aspectos higiénico-sanitarios. Além de enxergar
a saude da populacdo como fator marcante na sua linha de producdo. Ramos et al.
(2016, p. 04) relatam que: “O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal — DIPOA, visando complementar as atividades rotineiras de inspecdo e
acompanhando os avancos das legislacdes e as responsabilidades dos fabricantes inseriu
nas tarefas rotineiras a avaliacdo da implantacdo e da execucdo, por parte da indudstria
inspecionada, os programas de autocontroles.”

Neste cenario, percebe-se que o DIPOA entra em cena ao vislumbrar acGes
complementares de atividades rotineiras com foco no acompanhamento e
implementacao dos avancos quanto as legislacBes vigentes. Isso porque os produtos de
origem animal necessitam de cuidados relevantes, tendo em vista os perigos diante das
peculiaridades e exigéncias dos consumidores.

Diante deste contexto, observa-se que 6rgdos como a Organizacdo Mundial de
Saude (OMS), enfatizam a questdo das doencas que podem ser transmitidas por
alimentos infectados pela m& manipulacdo e falta de higiene durante a producdo e
comercializacdo, 0 que gera grandes impactos sociais e econdmicos para 0 comercio de
alimentos. Além disso, tem-se a seguranca alimentar como um dos pontos mais
importantes, diante da qualidade de producdo de alimentos, uma vez que os 6rgdos de
Saude tendem a implantar fiscalizagGes que minimizem a proliferacéo de doengas.

Na atualidade, sabe-se que muitas organizacdes tém a sua producdo contaminada
por bactérias como a salmonela, e consequentemente tem sua qualidade e higiene
afetados. Isso ocorre na manipulacéo dos alimentos, quando ndo séo seguidos a risca 0s
protocolos exigidos. Assim, deve-se mensurar que € essencial a implementacdo de
estratégias para garantir a seguranca do consumidor, diante da reducgéo de incidéncia de
contaminagéo de alimentos.

Sousa et al. (2006) buscam em seu trabalho indagar a importancia da
intervencdo para que se tenha uma manipulagdo de alimentos de qualidade, a fim de
satisfazer as necessidades dos consumidores e proporcionar a diminuicdo eficaz de
doencas transmitidas por alimentos mal conservados. Cabendo a organizagdo produtora
perceber as falhas existentes e qualificar os funcionarios para a minimizacdo das
mesmas.

Galvéo et al. (2010) propbem que a manipulacdo deve ter como foco a
higienizacdo ndo sé de alimentos como também dos equipamentos e ambiente de

trabalho, satisfazendo com eficiéncia e eficacia as normas governamentais. Os autores
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enfatizam que quando se trabalha com produtos de origem animal, os cuidados
existentes tendem a incluir a utilizacdo de dgua que deve ser propria para tal processo.

Silva, Batista ¢ Bainy (2019, p.01) afirmam que: “A implantagdo de ferramentas
de gestdo de qualidade como as BPF, pela industria visa a promocdo e a certificacdo da
qualidade e da seguranca do alimento, e abrange desde as matérias-primas até o produto
final. Este trabalho teve como objetivo avaliar as BPF em uma industria de pescado e
iniciar programa de treinamento em seguranca alimentar. Para tanto, foi elaborada uma
lista de verificacdo, aplicada durante cinco vistorias na industria, sendo repassado um
plano de acdes corretivas, apds cada vistoria. O treinamento dos manipuladores foi
iniciado ap0s a segunda vistoria e os temas abordados estavam relacionados a producgéo
de alimentos seguros".

Destaca-se que as BPF buscam promover a melhoria da qualidade de alimentos,
iniciando-se um processo eficaz de treinamento dos colaboradores através de planos
corretivos e acOes de vistorias de resultados.

De acordo com Costa Filho et al. (2017) agroindustria ligada a atividade
familiar, € susceptivel a contaminacdo de alimentos em massa, uma vez que neste
contexto as familias ficam sua producdo na demanda existente o que resulta na
minimizagdo da perda dos mesmos e consequentemente traz a ideia de utilizacdo de
técnicas especificas para garantir a qualidade da manipulacdo através de estratégias que

visem adaptar-se a realidade existente.

3. Objetivos

3.1. Objetivo Geral

Compartilhar conhecimentos relacionados as boas praticas de manipulacdo de

alimentos na pesca artesanal e na agroindustria familiar de pescados.

3.2. Objetivos Especificos

e Realizar capacitacdo sobre Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos na pesca

artesanal e na agroindustria familiar de pescados.
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e Estimular a integracao de conhecimentos.

4. Material e Métodos

O presente trabalho foi realizado no periodo de janeiro de 2016 a janeiro de
2017, a partir do desenvolvimento do projeto de extensdo “Boas Praticas de
Manipulag¢ao de Alimentos” (BEXT 2016). Este era um dos projetos que compunha a
rede multidisciplinar “Compartilhando Conhecimentos”, formada em novembro de
2016. Assim, as atividades foram realizadas de forma interligada aos seguintes projetos:
“Processamento de Produtos de Origem Animal”, “Beneficiamento e Conservagao de
Pescado” e “Reciclagem de Oleo de Cozinha”.

A rede “Compartilhando Conhecimentos” foi criada com o objetivo de unir
esforcos para contribuir para a melhoria da agricultura familiar e para a formacao
académica e cidada de discentes (Barros et al., 2017). A equipe executora era composta
por docentes e discentes dos cursos de graduacdo em Zootecnia e Agronomia da
UFRPE - UAST, e discentes do curso técnico em Zootecnia (Instituto de Tecnologia de
Pernambuco — ITEP) e Agropecuéria (Escola Técnica Estadual Clovis Nogueira Alves).
Também integraram o grupo, profissionais das seguintes instituicGes parceiras: Instituto
de Tecnologia de Pernambuco (ITEP), Instituto Agrondmico de Pernambuco (IPA),
Programa Estadual de Apoio ao Pequeno Produtor Rural (ProRural) e o Conselho
Municipal de Desenvolvimento Sustentavel de Serra Talhada.

A metodologia adotada para a realizacdo das atividades foi trabalhar
coletivamente com os envolvidos na atuacdo e implementacao das acdes, ou seja, com
o0s assentados e discentes (Barros et al., 2017). As etapas trabalhadas em conjunto para a
realizacdo dos projetos foram: reunides de planejamento; apresentacdo dos projetos para
a Associagdo dos Moradores do Assentamento; realizacéo e apresentacdo do diagnostico
social, produtivo e estrutural do Assentamento Ivan Souto de Oliveira e aceitagdo das
familias participantes das acdes.

As acOes especificas consistiram na realizacdo de capacitacdes e oficinas. Os
temas destas atividades foram escolhidos de acordo com as deficiéncias e necessidades

da comunidade, detectadas a partir da analise dos dados obtidos nas a¢fes conjuntas.
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4.1. Apresentagdo do projeto no Conselho Municipal de Desenvolvimento
Sustentavel de Serra Talhada (CMDRS) e Escolha do Local de Execucéo

Em marco de 2016, a equipe da rede “Compartilhando Conhecimentos”
participou de uma reunido do CMDRS, realizada na sede do Sindicato dos
Trabalhadores Rurais de Serra Talhada. Os Conselhos Municipais de Desenvolvimento
Rural Sustentavel possuem como funcdo a criacdo de um espaco de debate no qual
instituicbes publicas e privadas, sociedade civil, poder publico e cidaddos possam
debater sobre estratégias para a promocdo do desenvolvimento rural sustentavel local
(Cunha et al., 2013). Dentre estas estratégias estdo 0 acesso a recursos, politicas
publicas e participacdo em projetos. Nesse espaco, também sdo apresentadas as
demandas dos agricultores do municipio.

Durante a reunido, foram apresentados os projetos integrados em rede, com o
objetivo de formar parcerias, divulgar a proposta de trabalho, assim como escolher o
local de execucgdo. Estiveram presentes representantes da prefeitura, do Banco do
Nordeste, do Instituto Agrondmico de Pernambuco (IPA), de sindicatos rurais, de
associacdes e cooperativas de agricultores familiares, e de Organizacdes N&ao
Governamentais (ONGS).

O local escolhido para a execugéo dos projetos foi 0 assentamento lvan Souto de
Oliveira, localizado na Fazenda Saco, distando aproximadamente trés quilébmetros do

centro urbano do municipio de Serra Talhada.

4.2. Apresentacdo do projeto para a Associacdo de Moradores do Assentamento
Ivan Souto de Oliveira

Em marco de 2016, a equipe da rede de projetos “Compartilhando
Conhecimentos” realizou uma visita ao assentamento Ivan Souto de Oliveira, para
apresentar a proposta de execucédo dos projetos interligados.

Assim, durante a reunido mensal da Associacdo de Moradores do assentamento,
foi formada uma roda de didlogo, com a participacdo de assentados, docentes e
discentes. Primeiramente, realizou-se a apresentacdo dos membros da equipe e cada
projeto foi apresentado por seu respectivo coordenador. Em seguida, a comunidade foi
questionada sobre o interesse em participar das a¢6es propostas, havendo consentimento

unanime.
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4.3. Diagnostico social, produtivo e estrutural do Assentamento lvan Souto de
Oliveira
No més de maio de 2016, realizou-se uma visita ao assentamento Ivan Souto de

Oliveira para a realizacdo de entrevistas semi-estruturadas (Figura 1).

Figura 1: Realizagdo de entrevistas semi-estruturadas com os moradores do
Assentamento lvan Souto de Oliveira. Fonte: Arquivo Pessoal.

Primeiramente, os objetivos da pesquisa foram apresentados aos assentados, a
partir de um termo de consentimento livre e esclarecido - TCLE (APENDICE A). Ap6s
a andlise do termo, os individuos que concordaram em participar voluntariamente da
pesquisa, assinaram o documento.

Durante as entrevistas, utilizou-se formulario composto por 17 questdes de
maultipla escolha e 12 questdes abertas, divididas em cinco partes: identificacdo dos
entrevistados, manejo produtivo, manipulacdo do pescado, destino dos residuos dos
6leos de cozinha e assisténcia técnica e extenséo rural (APENDICE B).

De acordo com Sonada et al., (2015) o questionario é um instrumento de coleta
de dados, composto por uma série ordenada de perguntas, sobre determinada situacao.
As perguntas abertas propiciam ao entrevistado responder livremente e exprimir suas
opinides, enquanto nas fechadas, o entrevistado define sua resposta a partir de opgdes
apresentadas.

Os dados obtidos foram tabulados em planilha do Microsoft Office Excel e

submetidos a andlise estatistica descritiva.
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4.4. Capacitagdo da Equipe Executora do Projeto “Compartilhando
Conhecimentos”

As capacitagdes foram realizadas com o objetivo de tornar a equipe apta a
auxiliar os pescadores do assentamento lvan Souto de Oliveira nos processos de
beneficiamento do pescado, de acordo com as boas praticas de manipulacdo de
alimentos. Assim, seria possivel a obtencdo de produtos com maior valor agregado,

gerando 0 aumento da renda da comunidade.

4.4.1. Curso "Trabalhador no beneficiamento na conservagdo e na transformacéao
do pescado’

Entre os dias 7 e 10 de junho de 2016, a equipe executora da rede
“Compartilhando ~ Conhecimentos”  participou do curso  “Trabalhador  no
Beneficiamento, na Conservacdo e na Transformagdo do Pescado”, ofertado pelo
Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR), com carga horéria total de 32
horas.

O local de realizacdo foi o Instituto Tecnol6gico de Pernambuco (ITEPE).
Participaram do curso trés discentes da UFRPE/UAST, quatro do ITEP, dois da Escola
Técnica Estadual Clovis Nogueira Alves, um discente da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB) e quatro docentes da UFRPE/UAST, totalizando 14 participantes.

Durante o curso, foram abordadas as praticas que devem ser adotadas ao
manipular o pescado, desde a retirada do peixe da dgua até a conservacgdo e transporte
do produto, garantindo a sua qualidade e seguranca. Também foram apresentadas as
técnicas, procedimentos e equipamentos de prote¢do individual (EPIs) adequados para a
transformacéo de carnes de peixes em produtos processados.

Primeiramente, em uma sala de aula, foi realizada, com o auxilio de um projetor
multimidia (data show), a explanacdo da parte tedrica do curso. Nesta etapa, foram
entregues apostilas para cada participante, contendo todo o assunto abordado e as
atividades praticas a serem realizadas no Laboratdrio Industrial de Processamento de
Carnes do ITEP (Figura 2).
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Figura 2: Atividades praticas no Laboratorio Industrial de Carnes do ITEP. Fonte:

Arquivo Pessoal.

4.4.2. Visita técnica a Associacao de Pequenos Criadores de Peixe do Sitio Martelo

Em agosto de 2016, foi feita uma visita técnica & Associagdo de Pequenos
Criadores de Peixe do Sitio Martelo (APCP), localizada na cidade de Jatobd, distante

200 km de Serra Talhada (Figura 3). A visita foi organizada pelo ProRural.

Figura 3: Visita técnica a APCP. Fonte: Arquivo Pessoal.

Inicialmente, foi realizada uma roda de didlogos, com a participacdo da equipe
“Compartilhando Conhecimentos”, membros da APCP e ProRural (Figura 4). Foram

abordados os seguintes assuntos: fundagdo da associagdo, manejo empregado na
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psicultura, tipo de criacdo, espécie cultivada, gerenciamento da atividade, boas praticas
na manipulacdo, aquisicdo e destino final do pescado. Em seguida, foi realizada uma
visita guiada & area da psicultura.

Figura 4: Roda de dialogo entre a equipe “Compartilhando Conhecimentos”, membros
da APCP e ProRural. Fonte: Arquivo Pessoal.

Ao final da visita técnica, houve uma degustacdo de pratos feitos com o pescado
da APCP. Membros da equipe puderam comprar peixes in natura diretamente do
produtor.

4.4.3. Oficina sobre as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos para 0s
moradores do Assentamento Ivan Souto de Oliveira

Em outubro de 2016, foi realizada a oficina “Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos”, na Escola Municipal Bras Magalhaes, localizada na Fazenda Saco. Esta

escola foi construida em 1941 para atender os filhos dos funcionérios do IPA, sendo
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municipalizada em 1994 (Andrade et al., 2016). A escolha do local foi realizada com
base na proximidade do assentamento.

Primeiramente, com o auxilio de um cavalete flip chart, realizou-se uma
exposicdo sobre as principais doencas transmitidas pelos alimentos, seus agentes
causadores e métodos para evitar a contaminacao (Figura 5). Enfatizou-se a importancia
da higiene pessoal e do local de preparo dos alimentos, assim como da utilizagdo de
agua de boa qualidade, livre de contaminagBes. Abordaram-se as propriedades da
moringa olerifera para purificagdo da 4gua e em seguida, realizou-se uma demonstracao

pratica dessas propriedades.

:l“f'

Figura 5: Oficina sobre Boas Praticas de Manipulagéo de alimentos. Fonte: Arquivo

pessoal.

Para a demonstragdo, realizou-se a coleta de 4gua no local onde os peixes eram
capturados pelos assentados. A agua foi armazenada em garrafas de plastico e foram
utilizados recipientes como coadores, copos descartaveis, talheres de plastico para
realizar mistura de ingredientes e vargens de moringa (Figura 6), um dia anterior a
oficina, preparou-se uma amostra de agua juntamente com a semente da moringa
triturada, pois para que ocorra o processo de purificacdo da agua € necessario um
periodo de aproximadamente 12 horas. Colocaram-se em um recipiente sementes de
moringa seca para que fosse feita a maceracdo até que formasse um pé, posteriormente
foram misturadas uma amostra de agua ndo potadvel com alto teor de turbidez
armazenada em garrafas. O processo de decantacdo iniciou-se e percebeu a diferenca
apos a utilizagdo da semente de moringa, 0 mesmo processo foi realizado por assentados

que participaram da oficina.
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Figura 6: Moringa e materiais utilizados para processo de purificacdo da dgua. Fonte:

Arquivo Pessoal.

4.4.4. Oficina sobre “Producio de sabdo a partir de 6leo de cozinha ™

Como parte das atividades do projeto parceiro “Reciclagem de 6leo de fritura”,
realizou-se a oficina “Produgdo de sabdo a partir de 6leo de cozinha”, em outubro de
2016, nas dependéncias da UFRPE/UAST (Figura 7). Para o deslocamento dos
assentados até a UFRPE/UAST, foi disponibilizado um 6nibus.

Figura 7: Oficina de producdo de sabdo a partir do 6leo de cozinha. Fonte: Arquivo

Pessoal.

Os materiais utilizados foram 13L de 6leo 6L de alcool, 2,500Kg de soda

caustica, 500g de sabdo em pd, 750g de vinagre e duas esséncias.
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Durante a realizacao da oficina, os filhos dos participantes foram atendidos pelo
“Projeto Ciranda”. Este consistiu na realizacdo de brincadeiras na quadra poliesportiva
da UFRPE/UAST. Dentre as atividades realizadas, estdo: desenho em papel A4
utilizando giz de cera e lapis de cor, oficina de modelagem de flores com massinha,
brincadeiras de pula corda e estoura baldes. No final das atividades foi ofertado lanche e

as criangas receberam sacolas com guloseimas (Figura 8).

Figura 8: Projeto Ciranda. Fonte: Arquivo Pessoal.

4.4.5. Oficina: “Beneficiamento do Pescado — Filetagem e Producéo de polpa de
Peixe”

Durante a XVI Jornada de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFRPE (XVI
JEPEX), realizada em novembro de 2016, foi ofertada a oficina “Beneficiamento do

Pescado - Filetagem e Producdo de polpa de Peixe” (Figura 9).
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Figura 9: Oficina “Beneficiamento do Pescado: Filetagem e Producdo de Polpa de
Peixe”. Fonte: Arquivo Pessoal.

Esta oficina foi dividida em uma parte tedrica e uma parte pratica, sendo
realizada na cozinha da UFRPE-UAST.

Na parte tedrica, abordaram-se 0s principios basicos de manuseio, higiene e
conservacao do pescado que devem ser empregados da captura até a distribuicdo ao
mercado consumidor, praticas de higiene pessoal que devem ser adotadas para evitar a
contaminagdo durante o processamento de produtos de origem animal, processos da
filetagem, etapas da producéo de polpa de peixe e producdo de alimentos que podem ser
preparados a partir do beneficiamento do pescado. Foi entregue aos participantes uma
cartilha como todos os topicos que seriam abordados no decorrer da oficina.

Para a realizacdo da pratica, cada participante recebeu um peixe fresco
eviscerado, para a realizacdo da descamacgdo, remocdo de nadadeiras, lavagem da
‘ carcaca para evitar/minimizar a contaminacgdo da carne processada.



29

5. Resultados e Discussoes

5.1. Apresentacao do projeto no Conselho Municipal de Desenvolvimento
Sustentével de Serra Talhada (CMDRS) e Escolha do Local de Execugao

O local escolhido para a execugédo dos projetos foi 0 assentamento Ivan Souto de
Oliveira. A escolha foi feita pela possibilidade de aumento da renda da comunidade, a
partir do desenvolvimento de produtos derivados da carne de peixe, com maior valor
agregado.

O assentamento Ivan Souto de Oliveira, nome oficialmente registrado, é
conhecido pelos moradores como Assentamento Nova Alianca. Estd localizado na
Fazenda Saco, que possui 3.200 hectares, e também abriga outras comunidades
(Barragem, Currais Velhos, Vila de Baixo), assim como a UFRPE/UAST, a UPE, o
Parque Estadual da Mata da Pimenteira e a Estacdo Experimental Lauro Ramos Bezerra,
pertencente ao IPA (Andrade et al., 2016).

O assentamento Ivan Souto de Oliveira foi estruturado pelo Instituto Nacional de
Colonizacdo e Reforma Agréaria (INCRA), a partir de terras doadas pelo governo do
Estado de Pernambuco, para atender as demandas das familias que residiam nas

proximidades da Estacdo Experimental Lauro Ramos Bezerra (Andrade et al., 2016).

5.2. Diagnostico social, produtivo e estrutural do Assentamento lvan Souto de

Oliveira

Foi possivel entrevistar 23 familias, entretanto apenas 18 praticam a pesca no
Acgude Saco (Figura 10) com a finalidade de obtengdo de alimento para o consumo
proprio e para a comercializacdo do peixe in natura, sendo esta a principal atividade
econOmica exercida. A espécie predominante na regido é a tilapia (Tilapia rendalli). A

pesca ¢ realizada de forma artesanal, utilizando-se redes e tarrafas.
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Figura 10: Pesca artesanal no Agude Saco. Fonte: Arquivo Pessoal.

A barragem que formou o Acude do Saco foi construida, por volta de 1932, pelo
INFOCS, atual Departamento Nacional de Obras Contra as Secas (DNOCS); o paredao
pode acomodar até 32.000.000 de m* de 4gua (Andrade, 2016) (Figura 11).

= A N WBIOE

Figura 11: Acude do Saco. Fonte: Arquivo Pessoal.

Do total dos entrevistados, 10 congelam o peixe esviscerado, trés congelam sem
eviscerar, uma familia realiza a salga, duas temperam e resfriam na geladeira e as

demais, ap0s a limpeza dos peixes fritam ou cozinham para o prdprio consumo (Figura
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12). Para a manipulacdo do pescado, apenas duas familias utilizavam touca, duas

utilizavam luvas e trés realizavam o uso de toucas.

12

10

M Esvicerado e
Congelado

M Congelado sem
esviceragao

Salga

B Temperado e
Resfriado

Figura 12: Conservacao do Pescado pelos assentados do Assentamento lvan Souto.

A &gua que utilizada para auxiliar na limpeza do peixe e na higienizacdo dos

utensilios era oriunda de cisternas abastecidas por carros pipa. 17 familias realizavam o

tratamento da agua com cloro. Os métodos de utilizados para conservar o pescado

estavam o congelamento, o resfriamento e a salga.

Durante o beneficiamento, os peixes séo selecionados por tamanho, sendo entéo

lavados e congelados, caso ndo sejam processados imediatamente, podem ser

comercializados inteiros, eviscerados com cabega ou fracionados em filés ou laminas. A

eliminacdo das visceras (coracdo e rins) objetiva a remocdo das bactérias e enzimas

estomacais responsaveis pela autélise do peixe, responsaveis pela alta perecibilidade de

sua carne; as técnicas de conservagdo envolvem o congelamento, a secagem e salga,

defumacao, fermentacdo e o enlatamento (Feltes et al.,2010).
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5.3. Capacitacdo da Equipe Executora do Projeto “Compartilhando

Conhecimentos”

5.3.1. Curso 'Trabalhador no beneficiamento, na conservacdo e na transformacéao

do pescado’.

Durante o curso foram abordados os principios basicos de manuseio, higiene e
conservacdo que devem ser empregados desde a captura do pescado até a sua
distribuicdo ao mercado consumidor.

O peixe utilizado para a produgdo de alimentos foi a Tilapia (Tilapia redalli)
resfriada com a utilizacdo de gelo para manter a qualidade e as caracteristicas
organolépticas. A lavagem foi realizada com agua corrente e clorada a 5 ppm para
minimizar a ocorréncia de contaminacdo. Também foi utilizado agua clorada a 5 ppm
na limpeza dos utensilios e das instalagdes.

Acdes simples como higiene pessoal, lavagem frequente das méaos e dos
uniformes, higienizacdo adequada dos equipamentos, dos utensilios e do ambiente e a
conservacdo do pescado em temperatura adequada evitam ou controlam a
contaminacdo. Essas medidas simples fazem parte das Boas Praticas (Soares et al.,
2006).

De acordo com estudos as principais causas de doencas alimentares esta
relacionado com o despreparo dos responsaveis por manipular os alimentos,
ocasionando contaminacgdes devido a maus habitos de higiene, os equipamentos de
protecdo individual (EPI) como toucas descartaveis, luvas, mascaras e vestimentas é de
suma importancia para reduzir riscos de ameacas para o manipulador (Brit0,2019).

Foi realizado o processo de filetagem, que consiste na realizacdo de um corte na
regido dorsal do peixe apds os procedimentos de limpeza e descamacgdo, para a

producéo do filé (Figura 13).
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Figura 13: Filetagem de peixe. Fonte: Arquivo Pessoal

Os residuos da filetagem (carne de peixe eliminada apds o processo de
filetagem) foram utilizados para o preparo da polpa de peixe. A partir desta, realizou-se
a producdo de bolinhos, kibes e pastéis (Figura 14). A cabeca do peixe foi aproveitada

para o preparo de um caldo.

Figura 14: Bolinho e Quibe de Polpa de Peixe produzido por participantes do Curso
“Trabalhador no Beneficiamento e na Conservacdo do Pescado”. Fonte: Arquivo

Pessoal.
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5.3.2. Visita técnica a Associacao de Pequenos Criadores de Peixe do Sitio Martelo

A Associacdo de Pequenos Criadores de Peixe do Sitio Martelo (APCP)
localiza-se na zona rural do municipio de Jatoba. As instalagdes da APCP sao divididas
em éarea de recebimento e armazenamento de insumos, sala de beneficiamento e
armazenamento do pescado, alojamentos feminino e masculino, espaco destinado a
reunides.

A producdo de pescados € realizada em uma barragem integrante do complexo
de hidroeletricidade da Companhia Hidro Elétrica do Sao Francisco (CHESF). O acesso
a area de cultivo é realizado a partir de passarelas flutuantes.

A principal espécie cultivada é a tilapia (Tilapia rendalli). A APCP realiza a
engorda e a terminacao de alevinos em tanques-redes.

De acordo com Silva et al. (2013), a tilapia € uma das espécies de preferéncia de
grande parte dos piscicultores devido as suas caracteristicas zootécnicas desejaveis para
0 setor produtivo, como rusticidade, rapido crescimento, adaptacdo alimentar, boa
conversdo alimentar e ganho de peso. Destacam-se também as qualidades de sua carne:
branca, de boa palatabilidade e textura, com auséncia de espinhos em sua musculatura
lateral, o que facilita a técnica de filetagem e a industrializacdo de sua carcaca.

A alimentacdo dos peixes é realizada a partir de racdo comercial extrusada com
diferentes niveis de proteina bruta (PB) para cada fase de cultivo: de 36% PB com
granulometria de 4mm para recria (juvenil) e para engorda (terminacdo) de 32% PB de
6 a 8mm. O arracoamento é realizado a cada 30 minutos ao longo do dia, das 6h as 17h,
visando a diminuicdo do desperdicio e garantia da uniformidade da engorda por meio do
aumento da frequéncia alimentar.

Faz-se a suplementacdo com as vitaminas C e complexo ADE as racGes
utilizando-se o 6éleo como veiculo e uma betoneira para a mistura. Essa pratica é
utilizada para prevenir o aparecimento de doencas e consequentemente, evitar o uso do
antibidtico, reduzindo o indice de mortalidade, aumentando a produtividade e a

lucratividade na piscicultura.

5.3.3. Oficina sobre as Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos para os

moradores do Assentamento lvan Souto
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Durante a oficina “Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos”, abordou-se a
importancia e os métodos para a higieniza¢do das maos, dos utensilios utilizados e do
local onde serdo manipulados os alimentos. Esta abordagem é de suma importancia, em
uma comunidade onde ha o beneficiamento do pescado para a comercializacao.
Também foram abordadas as doencas transmitidas por alimentos (DTA).

DTA sdo um problema de Saude Publica, que ocasionam a reducdo da
produtividade, perdas econémicas e afetam a confianca do consumidor. Além disso,
dependendo da quantidade do alimento contaminado ingerido, do tipo de
microrganismo ou toxina e do estado de satde do individuo acometido, as DTA, podem
levar a mortalidade (Mello et al., 2010).

Os utensilios utilizados nos setores de alimentacdo como: tbuas de carne, serra
fita, caixas plasticas, talheres, pano de prato, entre outros, participam aproximadamente
de 16% das contaminacdes relacionadas as doencas alimentares, enquanto que 0S
manipuladores sdo responsaveis por 26% dos surtos de doencas bacterianas de origem
alimentar, sendo as maos um dos principais veiculos de transmissdo microbiolégica.
Isso acontece porque acabam violando as instru¢bes basicas de higienizacao,
possibilitando a contaminacdo de produtos alimentares, utensilios e do ambiente em
geral (Martins et al., 2020)

A 4gua é um importante veiculo de contaminacdo de alimentos. Assim, procedeu-se
uma pratica de purificacdo da &gua utilizando-se moringa olerifera. Trata-se de um
método de baixo custo, facil manuseio e com utilizac¢do de recursos naturais.

Notou-se o interesse por parte da comunidade em utilizar este método de
purificacdo da agua, houve a distribuicdo de mudas para plantio e oferta de lanche no

final da oficina.

5.3.4. Oficina sobre “Producio de sabdo a partir de 6leo de cozinha **

Considerando que a comunidade do assentamento lvan Souto seria capacitada a
produzir derivados de carne de peixe, que esta pratica poderia aumentar o residuo de
0leo de cozinha e que esse € um possivel agente poluidor, realizou-se a oficina
“Produgdo de sabdo a partir de éleo de cozinha”.

Durante esta oficina, para que as mulheres com filhos pudessem participar da

oficina, as criangas foram atendidas pelo “Projeto Ciranda”. Foram realizadas atividades
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utilizando giz de cera, papel A4 massa de modelar, brincadeiras de pula corda e estoura
balbes.

Definir o brincar como atividade que da prazer as criangas € insuficiente,
porque existem outras experiéncias que podem ser mais agradaveis a elas. O que atribui
ao brincar um papel importante € o fato de ela preenche uma atividade basica da
crianga, ou seja, ela € um motivo para acdo. A criangca pequena, para ele, tem uma
necessidade muito grande de satisfazer os seus desejos imediatamente. Quanto mais
jovem é a crianga, menor serd o espacgo entre o desejo e a sua satisfagdo (Faria et
al.,2016)

Ao final da oficina realizou-se uma confraternizacéo entre todos os participantes

e foram entregues as crianc¢as sacolas com guloseimas.

5.3.5. Oficina: “Beneficiamento de Pescado — Filetagem e Producéo de polpa de

Peixe”

No beneficiamento, é preciso que sejam observadas certas regras de higiene pelas
pessoas envolvidas no beneficiamento, pois muitas bactérias capazes de alterar a
qualidade do pescado e causar danos aos consumidores, transmitindo-lhes doengas, séo
provenientes de manuseio incorreto. Desse modo, as pessoas, que trabalham
diretamente com o pescado, devem ser examinadas periodicamente, e uma vez sendo
portadoras de alguma enfermidade que possa contaminar o alimento, estas devem ser
imediatamente afastadas de suas funcdes (Galvéo et al., 2010).

Discentes e Docentes realizaram a técnica de filetagem, aplicando normas de
boas praticas de manipulacdo de alimentos que foram apresentadas na parte tedrica.

Realizou-se a producdo de polpa de peixe, e em seguida, esta foi utilizada para a
producdo de bolinhos, pastéis e caldo de peixe feito com parte da cabe¢a do pescado
(Figura 15) para degustacdo durante confraternizacéo da oficina (Figura 16).
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Figura 15: Bolinhos e Caldo de peixe feito por participantes da Oficina:
“Beneficiamento do Pescado: Filetagem e Producdo de polpa de peixe”. Fonte: Arquivo
Pessoal.

Figura 16: Confraternizagdo para degustacdo dos produtos. Fonte: Arquivo Pessoal.
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6. Concluséao

Os moradores do Assentamento lvan Souto de Oliveira possuem nogoes basicas
sobre as boas praticas de manipulacdo e conservacao de alimentos. A realizacao
de capacitacOes sobre o tema é necessaria para o aprimoramento.

A participagdo em capacitagdes permitiu o desenvolvimento de conhecimentos e
habilidades relacionados as boas préticas de manipulagdo de alimentos. Foi
possivel compartilhar estes conhecimentos e habilidades com os moradores do
Assentamento Ivan Souto de Oliveira e com o0s inscritos na oficina
“Beneficiamento de Pescado — Filetagem e Producdo de polpa de Peixe”,
realizada durante a XV JEPEX.

Para a producdo de produtos derivados da pesca, como por exemplo pastéis e
caldo, serdo necessarias modifica¢Oes estruturais no assentamento, adequando-se
as exigéncias da legislacdo. Devido ao limitado periodo de execucgdo do projeto

e a alta necessidade de verba, ndo foi possivel incentivar a producao destes.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Fonte: Autoria

Propria.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS - Resolugéo 466/12)

Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntario (a) da pesquisa
“Compartilhando Conhecimentos”, que esta sob a responsabilidade dos pesquisadores
Alan Cézar Bezerra, Ana Paula Gomes Pinto, Anastacia Branddao de Mélo e Mariany
Souza de Brito. Também participam desta pesquisa os académicos: Aline Luz de
Oliveira, Ayanne Danielle do Carmo de Alcantara, Breno Moises Santos de Queiroz e
Roberta Newtonia Lima Teles.

Em casos de davidas e esclarecimentos o (a) senhor (a) deve procurar um dos
pesquisadores responsaveis no endereco: Avenida Gregorio Ferraz nogueira, s/n, Bairro
José Tomé de Souza Ramos, Serra Talhada — PE, telefone: (87) 3929-3010, email:
paulagommesll@yahoo.com.br. Caso este Termo de Consentimento contenha
informacdes que ndo lhe sejam compreensiveis, as dividas podem ser tiradas com a
pessoa que esta lhe entrevistando e apenas ao final, quando todos os esclarecimentos
forem dados, caso concorde com a realizacdo do estudo, pedimos que assine este
documento, que esta em duas vias, uma via lhe sera entregue e a outra ficard com o
pesquisador responsavel.

Caso nao concorde ndo havera penalizacdo, bem como serd possivel retirar o
consentimento a qualquer momento, também sem qualquer penalidade.

Obijetiva-se, com a execucdo da referida pesquisa, realizar a caracterizacdo social
e da producdo e beneficiamento de peixe no Assentamento Ivan Souto. Para tanto, sera
aplicado um questionario constituido por 24 questdes relacionadas ao tema exposto.
Quanto aos riscos e desconfortos, a pesquisa ndo oferece riscos para a salde, nem
desconfortos previsiveis.

O beneficio esperado com o resultado desta pesquisa € a identificacdo dos
pontos que precisam ser melhorados no sistema produtivo analisado.

As informac6es desta pesquisa sdo confidenciais e serdo divulgadas apenas em
eventos ou publicag@es cientificas, ndo havendo identificagdo dos voluntarios, a ndo ser
entre os responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o sigilo sobre a participacdo do/a


mailto:paulagommes11@yahoo.com.br
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voluntério (a). Apés a conclusdo da pesquisa, todo material a ela relacionado, de forma
gravada, filmada ou equivalente sera arquivado.

Nada lhe serd pago e nem sera cobrado para participar desta pesquisa, pois a
aceitacdo é voluntéria, mas fica também garantida a indenizacdo em casos de danos,
comprovadamente decorrentes da participacdo na pesquisa, conforme deciséo judicial
ou extra-judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua participagdo seréo
assumidas pelos pesquisadores (ressarcimento de transporte e alimentacéo).

(Alan Cézar Bezerra) (Ana Paula Gomes Pinto) (Anastacia Brandao de Mélo)
(Mariany Souza de Brito)

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO VOLUNTARIO
(A)

Eu, , CPF :
abaixo assinado, apds a leitura (ou a escuta da leitura) deste documento e de ter tido a
oportunidade de conversar e ter esclarecido as minhas duvidas com o pesquisador
responsavel, concordo em participar do estudo “Compartilhando Conhecimentos”,
como voluntario (a). Fui devidamente informado (a) e esclarecido (a) pelo(a)
pesquisador (a) sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como 0s
possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me garantido que
posso retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer
penalidade.

Serra Talhada, 21 de maio de 2016

Assinatura do participante:
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APENDICE B - Diagnostico sobre Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos e

Residuos de Oleo de Cozinha. Fonte: Produgéo Propria.

PROJETO DE EXTENSAO UFRPE/UAST/ITEP/ETECNA

DIAGNOSTICO SOBRE MANIPULACAO DE ALIMENTOS E RESIDUOS DE

OLEO DE COZINHA

LOCAL: ASSENTAMENTO IVAN SOUTO

DATA:

LOTE/PROPRIEDADE:

ALUNO/A:

12 PARTE

1. Quantas pessoas moram na casa?  Adulto (18 a 59)

12)

2. Tipo de Producéo vegetal:

Adolescentes (13 a 17)

Idoso (60 acima)

Crianca (até

item

Quiais?

Frutas

Hortalicas

Pastagem

Graos

QOutros

3. Tipo de Producgéo animal e sua quantidade
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Item Quantidade | RACA Item Quantidade | RACA

Galinha Jumento

Caprino Peixe Responder
na
pergunta
abaixo

Ovino

Bovino

corte

Bovino

leite

Cavalo

Suino

4. A &gua utilizadaem casa é: ( )Pogco ( ) Acude ( ) barreiro ( )chuva ( )

Tem cisterna 16mil/L? ( ) N&o

( ) Sim, caso sim abastece: () chuva ( ) carro pipa ( ) agude
()
A égua de beber /consumo humano é: () cisterna ( ) acude () &gua mineral ()
pogo ()
Antes de beber coloca: () Cloro () filtro ( ) semente de moringa ( ) Né&o faz
nada ( )

. Temenergiaelétrica: ( )Sim () Nao

22 PARTE
Manipulacéo do Pescado

01. Quais 0S tipos de peixe?

02. E qual a forma de pesca? ( ) cultivo em tanque rede () cultivo em tanque

escavado
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( ) pesca artesanal, caso sim. Citar como: ( ) rede ( ) Tarrafa ( ) linha de anzdis
( ) Outros Usa barco: () Sim () Nao

03. Qual a frequiéncia que pesca: () Todo dia ( ) 22a 62 ( ) sdbado e domingo ( )

outro

04. Qual a quantidade

05. O peixe é para: ( )S6 Consumo familiar () S6 Vende ( ) Consumo e vende

() troca por outros produtos no assentamento

06. O que faz com o peixe logo depois que pesca? ( ) Coloca no gelo () corta as
guelras
( ) pancada da cabeca () coloca na é&gua salgada  ( )

outro

07. Qual a forma de armazenamento: () Congela inteiro(V C) () Congela
eviscerado (V C)

( )Vai para a geladeira sem eviscerar(V C) () Eviscera e deixa na geladeira ( V

C)
( ) Salga(V C) ( )tempera e deixa na geladeira para o dia seguinte(V C)
( ) Cozinha(V C) ( ) Frita(V C)

08. Beneficiam o peixe?

() Néo

() Sim, caso sim. Formas de beneficiamento ( ) File de peixe ( ) file de peixe
empanado () Bolinho de peixe ( ) hamburguer ( ) defumacéo

09. Quais os utensilios utilizados no preparo do pescado?

( )Faca ( )Facdo ( ) Frigideira ( ) Panela ( ) Escamador ( ) Tabua de
madeira ou Plastico

() OQutro

10. Onde eviscera 0 peixe?
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( ) cozinha () na beira do acude ( ) no quintal ( ) outro

11. E o que faz com as visceras? ( ) alimenta os animais ( ) joga no acude ( )

enterra () outro

12. Quando manipula o peixe usa?
( )luva ( )avental ( )Touca ( ) mascara ( )roupanormal () pano
de prato

( ) outro

13. O que usa para fazer a limpeza da cozinha e dos utensilios?
( ) detergente ( )sabdoembarra ( )sabdo em pasta ( ) &gua sanitaria ( )sabdo
em po

( )outro

14. Os produtos de limpeza: () compra nos supermercados ( ) compra na
comunidade os caseiro

() Produz, caso sim. () Usa esséncia natural/plantas () compra esséncia

Parte 3: Residuos de 6leo de cozinha

E costume fazer fritura? ( )sim ( ) Néo

O que faz com o 6leo depois da fritura?
( )joganapia ( )joganoquintal ( ) guarda para reutilizar em outra comida

( )Faz produtos de limpeza () outro

Quanto costuma gastar com material de limpeza por més? R$

Parte 4: Assisténcia técnica e extenso rural

. Jarecebeu alguma Assisténcia Técnica/palestra/oficina ( ) Néo

() sim. Sesim,quem? ( )IPA ( )CECOR ( )Sementes ( ) Sabia ( )
Adessu ( ) UFRPE ( )outro__
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Qual 0 tema/assunto?

2. Que tipo de orientacdo/informacao técnica gostaria/necessita?

OBS:




