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Resumo: Esse artigo relata as atividades desenvolvidas pelo projeto
de Extensdo “Olha o Peixe”, cujo objetivo foi desenvolver um trabalho
de treinamento e conscientizagdo quanto as adequadas praticas de
manipulacdo do pescado para feirantes e populacdo consumidora,
contribuindo para um processo educativo no que se refere as mudancgas
nos padrbes de higiene, qualidade do pescado e seguranca alimentar.
Este projeto foi pensado e desenvolvido no municipio de Itacoatiara-
AM, no periodo de julho a dezembro de 2021, apds observar que a
comercializagdo do peixe fresco era realizada de forma deficiente e
precaria, ndo atendendo as normas de boas praticas de manipulacao
e infraestrutura e a popula¢cdo consumidora parecia ndo preocupar
com o emprego dessas praticas inadequadas. Trata-se de uma agdo
dividida em duas etapas de educacdo higiénico-sanitaria: dos feirantes
e comerciantes de pescado e da populacdo consumidora no municipio
de Itacoatiara. A acdo para feirantes e comerciantes de pescado foi
realizada em parceria com a Prefeitura Municipal, a partir de palestras de
informacdo e conscientizacdao comparando as metodologias empregadas
com a legislacao vigente. Para a conscientiza¢do da populacdo em geral
foi produzido conteldo digital de conscientiza¢do através da criacdo de
uma conta na rede social Instagram®, além da produgao de uma cartilha
digital. Por fim, foi realizado um Dia de Campo com demonstragfes
praticas sobre qualidade do pescado e a importancia das boas praticas
de manipulagdo.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulacdo. Peixe fresco. Midias
sociais.

Abstract: This article reports the activities developed by an Extension
Project which intended to develop a training and awareness work about
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the appropriate practices of fish handling for marketers and consumer
population, contributing to an educational process with regard to the changes
in hygiene standards, fish quality and food safety. This project was designed
and developed in Itacoatiara-AM, from July to December 2021, after observing
that the commerce of fresh fish was carried out in a deficient and precarious
way, not meeting the standards of good handling practices and infrastructure
and the consumer population seemed not to be concerned about the use
of these inappropriate practices. The action was divided into two stages of
hygienic-sanitary education: for the fairground and fish traders and for the
consumer population in the municipality of Itacoatiara. The action for fish
marketers and traders was carried out in partnership with the City Hall,
based on information and awareness lectures comparing the methodologies
employed with the current legislation. For the awareness of the general
population, digital awareness content was produced through the creation of
an account on the social network Instagram®, in addition to the production
of a digital booklet. Finally, a Field Day was held with practical demonstrations
on fish quality and the importance of good handling practices.

Keywords: Fish handling practices. Fresh fish. Social media.
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INTRODUCAO

O pescado possui uma carne muito
perecivel em comparagdo com outras de
origem animal, devido a diversos fatores que
determinam a ocorréncia de um conjunto
de alteracdes que rapidamente contribuem
para sua desvalorizacdo ou rejeicdo (LI
et al, 2016; TAHERI-GARAVAND et al.,
2020). Além disso, qualquer alimento esta
sujeito a contaminacao de microrganismos
patogénicos e substancias tdxicas, que pode
ocorrer durante todas as etapas, desde a
produc¢do até o consumo. O consumo de
alimentos contaminados pode ocasionar nas
chamadas doencas transmitidas por alimento
(DTAS), resultando até mesmo em 6ébito do
consumidor (CARVALHO et al., 2021).

Para evitar a contaminacdo do pescado
€ imprescindivel seguir as normas de
manipulacdo, higienizacdo e conservacao
(BRASIL, 2007). Saber escolher um peixe
fresco adequado e apto para o consumo
demanda que a populacdo esteja capacitada
para poder identificar as caracteristicas
sensoriais que o produto deve apresentar.
Assim, a andlise sensorial é um método
utilizado para a avaliagdo da qualidade do
pescado fresco (BOGDANOVIC et al., 2012),
sendo indicado nesses casos em virtude
do seu baixo custo, eficiéncia e praticidade,
sendo comumente realizada também pelo
setor de pescado e pelos servicos de inspecdo
sanitaria. (ALTEMIO et al., 2020).

Em estudos prévios realizados no
municipio de Itacoatiara-AM verificou-se
que a comercializacgdo do peixe fresco é
realizada de forma deficiente e precaria, ndo
atendendo as exigéncias das boas praticas
de manipulacdo e infraestrutura, com
desrespeito das normas de Regulamento
da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal e as demais
normas implantadas pela ANVISA (RIBEIRO
e FERREIRA, 2020). Percebeu-se, por parte
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dos consumidores, que ainda existem mitos
com relagao a forma de armazenamento do
pescado, com a preferéncia ao peixe nao
armazenado no gelo (FERREIRA, 2020). Sendo
assim, observamos que seria importante a
realizacdo de um trabalho de conscientiza¢ao
no municipio, tanto para os feirantes, quanto
para os consumidores, para alterar esse
cenario e o habito da populagao.

A proposta deste projeto de Extensdo
teve como objetivo desenvolver um trabalho
de treinamento e conscientizacdo quanto
as adequadas praticas de manipulacao
do pescado para feirantes e populacdo
consumidora, contribuindo  para um
processo educativo no que se refere as
mudancas nos padrdes de higiene, qualidade
do pescado e seguranca alimentar. O
projeto foi desenvolvido no municipio
de lItacoatiara-AM, no periodo de julho a
dezembro de 2021. Trata-se de uma acdo de
conscientizacdo dividida em duas etapas de
educagdo higiénico-sanitaria: dos feirantes
e comerciantes de pescado e da populacdo
consumidora no municipio de Itacoatiara.

EDUCACAO HIGIENICO-
SANITARIA DE FEIRANTES

Os feirantes e comerciantes de pescado
do municipio de Itacoatiara foram convidados
a participar de uma acdo educativa sobre
a comercializacgdo e manipulacdo de
pescado nas feiras, comparando as praticas
empregadas com a legislacdo vigente.
Essa acao foi realizada em parceria com a
Prefeitura Municipal, como parte de uma
capacitacdo de cerca de 40 permissionarios
das bancas das feiras municipais que, devido
a Pandemia da COVID-19, foram divididos
em grupos para evitar aglomeracdes. Além
de assuntos relacionados as boas praticas
da manipulacdo de alimentos, durante a
formacao foram abordados temas sobre
atendimento ao publico e controle financeiro
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das vendas, com a duracdo de quatro tardes
(FIGURA 1).

Figura 1: Acdode formacdo dos feirantes e comerciantes
de pescado do municipio de Itacoatiara-AM.
. - B

Fonte: Proprio autor, 2021

Durante o processo de formacdo,
percebeu-se interesse por parte dos feirantes
em melhorar as condicdes de exposi¢ao dos
seus produtos. Contudo, foi evidenciado,
também, o papel da Prefeitura em fornecer
condi¢cBes adequadas aos permissionarios
nos locais de comercializacdo, como agua
potavel, sanitarios e dispositivos adequados
para descarte dos residuos. Os participantes
desconheciam essas necessidades que
seriam uma obrigacdo da Prefeitura, como
fomentadora da comercializagao desses
produtos, conforme descrito na Lei Organica
do Municipio (2011).

Almeida e Morales (2021) constataram,
em um trabalho realizado em uma feira
livre e no mercado municipal de Itacoatiara,
que as instalacbes fisicas sao precarias e
insatisfatérias, elencando diversos pontos
que estdo em desconformidade com a
legislacdo. Os autores também verificaram
que a qualidade microbiolodgica do pescado
comercializado nos locais estudados esta
inadequada para consumo humano. Os
mesmos autores propdem mudancas para
atingir os padrdes considerados satisfatorios,
dentre elas, a capacitacdo dos profissionais
envolvidos no processo.
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EDUCACAO HIGIENICO-
SANITARIA DA POPULAGAO

Ao longo dos quatro meses de
desenvolvimento  do  projeto  foram
planejadas e desenvolvidas acdes voltadas
para a divulgacdo de informac8es para a
conscientizacdo e educa¢do da populacdo
quanto as boas praticas de manipulacdo
de alimentos. Visualizando-se o impacto
do uso das midias sociais na divulgacdao do
conhecimento, pensou-se na criagdo de uma
conta narede social Instagram® denominada
“Olha o Peixe” (Perfil olhaopeixe_ifam) que
teve como objetivo produzir conteddo
digital para a conscientiza¢do da populacao.
Foram realizadas reunides semanais junto
a equipe do projeto para o planejamento
do conteddo e producdo de postagens
para a conta envolvendo trés produc¢bes
semanais, abordando assuntos relacionados
as boas praticas de manipulagdo do pescado,
analise sensorial, biologia e curiosidades das
espécies de peixes nativas da regidao (Figura
2).

Forte e Pires (2020) destacam o uso das
midias sociais como veiculo de expressao
de pessoas, organizacdes e profissdes.
No contexto de formac¢do de técnicos, a
participacdo em atividades de extensao
assume destaque por possibilitar o
desenvolvimento de habilidades diversas que
envolvem a pesquisa de conteudo, analise
critica e producdo de conhecimento (MASSI;
QUEIROZ, 2010). A rede social Instagram® é
muito utilizada na divulga¢do de conteudos
digitais, por ser uma plataforma com
grande visibilidade e possuir ferramentas
de interacdo com os usuarios, facilitando o
entendimento e tornando os conteudos mais
atrativos (PEDROSO et al., 2020).
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Figura 2: Exemplo de postagem informativa do perfil
do Instagram.
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Fonte: Proprio autor, 2021

Ao final dos quatro meses de da acao
do projeto, o perfil do Instagram contava
com 149 seguidores que receberam as
informac¢des compartilhadas pela equipe
do projeto por meio de 66 postagens, além
das interacbes que foram realizadas entre os
seguidores e a equipe por meio do aplicativo.

Durante o periodo de vigéncia do projeto
foi elaborada uma cartilha com o titulo
“Como escolher o peixe fresco” para ser
disponibilizadaviadigitalparaoscompradores
de pescado do municipio. O material foi
lancado em um evento intitulado “Dia de
Campo: Qualidade e Empreendedorismo na
Aquicultura”, realizado no campus do IFAM
Itacoatiara e que teve como objetivo divulgar
as a¢des de pesquisa e extensdo realizadas
por servidores e discentes do IFAM campus
Itacoatiara, em parceria com o ICET/UFAM
do municipio. Além da disponibilizacdo
de material impresso, também foram
produzidos folders para a divulgacdo da
cartilha, contendo um QR Code para o acesso
do material digital. A cartilha esta disponivel
online (OLIVEIRA et al., 2021).

O dia de campo foi formatado em quatro
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estandes, cada um destinado a um projeto
de extensdo distinto. O estande do Projeto
Olha o Peixe, além da divulgacdao do material
informativo produzido, teve a exposicao de
pescado em diversas fases de conservacao
(recém-pescado, pescado ha quatro dias
mantido em gelo e pescado ha quatro
dias exposto a temperatura ambiente). A
exposi¢cdo ilustrou a discussao sobre as
qualidades do peixe fresco e as técnicas de
andlise sensorial, além a importancia das
boas praticas de manipula¢do de alimentos
para a manutencdo da qualidade do pescado,
quevao desde a conservacgao até os utensilios
que sdo usados pelos manipuladores e
vendedores de peixe (Figura 3). O Dia
de Campo contou com a participacao de
um publico de 86 pessoas, sendo elas da
comunidade académica ou externa ao IFAM
(Figura 4).

Figura 3: Estande do Projeto Olha o Peixe no dia de
campo.

—

Fonte: Proprio autor, 2021

A partir da interagdo com o publico
do evento foi possivel constatar que ainda
existem duvidas com relacdo a identificacdo
do peixe fresco, mesmo em caracteristicas
importantes, como a presenca de olhos
redondos e brilhantes e coloracdo das
branquias, pois houve dificuldade entre os
participantes em identificar dentre os peixes

N° 12, Ano 8, Dez. 2022 75



em exposicdo, qual seria o fresco e bom para
0 consumo.

Figura 4: Apresenta¢do no estande do Projeto Olha o
Peixe no dia de campo.
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Fonte: Proprio autor, 2021

Também ndo era conhecida entre os
participantes a importancia da manutencao
do pescado em gelo, desde a despesca até
a comercializacdo. No municipio observa-se
que as bancas de comercializagdo do pescado
expdem os peixes sobre bancada de madeira
e a temperatura ambiente e o emprego
dessas praticas inadequadas parece nao
preocupar a populagdo, que mesmo assim
continua comprando os produtos.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir das acbes executadas pelo
projeto e da ampla divulgacdo do material
digital produzido espera-se contribuir para a
conscientizacao sobre a higiene e a seguranca
alimentar no municipio de Itacoatiara-AM.
Contudo, ressaltamos que a mudanca nos
padrdes observados atualmente sé sera
possivel com acBes conjuntas de politicas
publicas, investimento nas instalacdes e
capacitacao de recursos humanos.
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