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Resumo: O processamento do pescado é um conjunto de técnicas que visa transformar o produto,
agregando-lhe qualidade, atratividade, praticidade, apresentacdo e valor. Dentre as técnicas de
processamento, a retirada de espinha confere seguranca e qualidade ao alimento sem demandar
muitos recursos; caracteristicas interessantes para aplicacdo na alimentacao familiar. Esse trabalho
relata a execu¢ao de uma oficina de retirada de espinha na Comunidade Rio Pardo, localizada na
zona rural de Presidente Figueiredo. A metodologia pedagogica incluiu discussdes sobre a qualidade
da matéria-prima, higiene, cuidados com a manipulacdo e demonstragao técnica do processamento.
Finalizado o evento, os participantes foram entrevistados para levantamento de informacGes e
subsidio de novas a¢des. Baseado na andlise de dados foi possivel detectar que 46% dos entrevistados
afirmaram pretender aplicar a retirada de espinha na alimentacdo familiar e apenas 8% para
comercializacdo. Os produtos de pescado mais conhecidos foram: pescado sem espinha, picadinho
de peixe, o piracui, o defumado e linguica de peixe.

Palavras-chave: Alimentacdo. Qualidade. Tecnologia.

Abstract: Fish processing is a set of techniques that aims to transform the final product by enhancing its
quality, attractiveness, convenience, presentation and value. Among these processing techniques, the spine
removal increases the food safety and quality, requiring little resources, characteristics that are interesting
for the daily family meals. This paper describes the execution of a spine removal workshop at the Rio Pardo
community, located in Presidente Figueiredo, Amazonas, Brazil. The teaching methodology comprises the
discussion on fish quality, hygiene, handling and process technical demonstration. After the event, the
participants were interviewed to collect information for new events. Based on the analyzed data, 46% from
the interviewed pointed out they will apply this technique in the family diet and only 8% for marketing. The
most known fish products were spineless fish, minced fish, piracui, smoked fish and fish sausage.

Keywords: Food. Quality. Technology.
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INTRODUCAO

Apesar do consumo tradicional de
carne bovina, o brasileiro também vem
buscando cada vez mais a contribuicdo
de outras fontes de proteinas para sua
alimentacdao (BORGHETTI et al, 2003;
PESTANA e OSTRENSKY, 2008; HILSDORF
e PEREIRA, 2010). Nesse cenario, sao
observadas mudancas no perfil nutricional
da populacdo, com direcionamento de
consumo atraves da oferta de pescado de
qualidade e formas de apresentacdo que
ndo seja o tradicional enlatado (GERMANO,
2001).  Aquicultura é o segmento de
producdo de alimentos que mais tem
crescido no Brasil (SIDONIO et al., 2012a;
2012b; LIMA et al., 2015), impulsionado
tanto pelo aumento da demanda quanto
pela reducdo dos estoques naturais
(FREITAS, 2003; OLIVEIRA et al., 2012). Cabe
salientar que brasileiros de alta renda veem
o pescado como alimento que permite
manter dieta rica e com pouca gordura,
portanto, melhor para saude.

De acordo com o Ministério da Pesca e
Aquicultura (MPA), o consumo de pescado
no Brasil foi de 9,03 kg per capita em
2009 (MPA, 2010). A recomendacdo da
Organizacao Mundial de Saude (OMS) é
de 12 kg per capita por ano (BORGHETTI
et al., 2003; ISAAC et al., 2015). Na regido
amazoénica, contudo, o consumo de pescado
é superior a média nacional em mais de
sete vezes (HILSDORF e PEREIRA, 1999).
Apesar do elevado valor nutritivo, o pescado
é altamente perecivel, necessitando de
tecnologias adequadas para manutencao
da qualidade, reducdo do desperdicio e
otimizacao da utilizacdo (GERACE et al,,
1987; BORGHETTI et al., 2003; SIDONIO et
al., 2012b).
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Presidente  Figueiredo, = municipio
localizado a 107 km da capital do Estado
do Amazonas, possui 27.175 habitantes
e area territorial de 25.422,333 km2 (IBGE,
2013); ndo possui rios de alta produtividade
pesqueira, mas o numero de igarapés
encontrados em propriedades rurais
confere grande potencial para a piscicultura.
Embora piscicultores locais reclamem da
insuficiéncia de assisténcia técnica e pouca
divulgacdo de conhecimentos (OLIVEIRA
et al.,, 2012; LIMA et al., 2015), encontra-se
em andamento o Projeto APL Piscicultura,
gue visa incentivar a piscicultura por meio
da escavacao de viveiros na zona rural do
municipio.

Para amenizar a insuficiéncia de
assisténcias técnicas, a Secretaria de
Produ¢do Rural do Estado do Amazonas
(SEPROR) e a Fundacdo de Amparo a
Pesquisa no Estado do Amazonas (FAPEAM),
por meio do Programa Estratégico de

Transferéncia de Tecnologias para o
Setor Rural (PRO-RURAL) financiaram
0 projeto Pesquisa e Transferéncia
Tecnolégica: ferramentas fundamentais

para o desenvolvimento da aquicultura no
Estado do Amazonas, também conhecido
como PRO-RURAL Aquicultura. O projeto
alia o ensino-pesquisa-extensdao para o
fortalecimento do setor aquicola no estado
por meio da transferéncia de informacdes
técnico-cientificas para aquicultores e
produtores interessados, contribuindo
para o desenvolvimento e ampliacdo da
producdo de pescado no Amazonas (LIMA
et al., 2015).

O trabalho relatado objetivou, portanto,
contribuir com a difusdo da técnica
de retirada de espinha, introduzindo
nas comunidades rurais nocbes sobre
tecnologia do pescado e os métodos
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de processamento. Para isso, foram
estabelecidas duas metas simples: treinar
estudantes para realizarem a retirada de
espinha e viabilizar a realizacdo de oficinas
para transferéncia desse conhecimento por
meio da acdo de bolsistas de PIBEX, regido
pelo edital n° 001/2015 - PROEX/IFAM.
Espera-se que, em curto prazo, essas acdes
beneficiem o comércio, a alimentacdo e a
qualidade de vida da comunidade em geral,
conferindo maior qualidade aos produtos
de pescado, incrementando o valor e a
rentabilidade para quem cultiva e processa,
e garantindo maior praticidade e seguranca
para quem consome, especialmente idosos
e criangas.

DESENVOLVIMENTO

Duas bolsistas  participaram  do
levantamento de informac@es, preparacdo
do material de divulgacdo, organizacdo de
oficinas e transferéncia de conhecimentos.
O projeto também teve o apoio do PRO-
RURAL Aquicultura que disponibilizou
uma de suas agentes para ministrar os
treinamentos.

Do dia 28 ao dia 30/07, o PRO-RURAL
Aquicultura promoveu um curso de
treinamento em técnicas de processamento
de pescado com os estudantes do
Curso Técnico em Recursos Pesqueiros
(llustracdo 1), cujo objetivo foi a capacitacao
dos estudantes para trabalharem com
processamento e comercializacdo de
produtos de pescado. O acompanhamento
do evento viabilizou a elabora¢do de um
roteiro operacional para retirada de espinha
de tambaqui, incorporado ao material
didatico do curso.

Esse treinamento foi realizado no
Laboratério de Recursos Pesqueiros e
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llustracdo 1: Treinamento dos estudantes do Curso
Técnico em Recursos Pesqueiros do IFAM
Fonte: BARBOSA, 2015.

abordou procedimentos de salga seca e
umida, esterilizacao de sal, transformacao
de triturado de pescado em diversos
tipos de embutido e outros. Além do
processamento, a ementa incluiu os
cuidados com a higiene para manipulagao
de alimentos, vestimentas e utensilios
utilizados em cozinhas de manipulacao de
pescado, qualidade da matéria-prima, dos
utensilios e do produto final.

Além do roteiro operacional, o
treinamento também  permitiu  obter
informacBes sobre a organiza¢do desse
tipo de evento. Estima-se duracdao meédia
de quatro horas para realizacdo de cada
treinamento. Para melhor aprendizado,
as turmas devem ser formadas com até
dez participantes. Dessa forma, apenas
vinte participantes podem ser treinados
em um dia. Considerando apenas os
custos com matéria-prima para realizagao
de uma Oficina de Retirada de Espinha,
sao necessarios R$ 600,00. Custos com
deslocamento variam em func¢do do local
de realizacdo.
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llustracao 2: Identificacdo tatil das espinhas intramusculares em tambaqui
Fonte: BARBOSA, 2015.

Quanto aos utensilios, os principais sdao
tabua de corte, faca grande para cortar a
cabeca, no caso do tambaqui, faca pequena
para identificar e retirar as espinhas
intramusculares (llustragao 2), embalagens
plasticas de 100 L para proteger a superficie
onde o pescado sera manipulado, avental
e toucas para os manipuladores. Nao é
recomendado uso de luvas descartaveis
para esse procedimento, pois a perda
da sensibilidade dos dedos dificulta a
identificagdo das espinhas e prejudica a
qualidade do produto final.

Para evitar imprevistos, é recomendado
inspecionar o local antes do evento. O local
deve dispor de agua encanada, paredes
revestidas com azulejo e mesas plasticas,
de metal inoxidavel ou bancada revestidas
com azulejo. Superficies sem revestimento
ndo sao recomendadas por danificarem o
plastico usado para proteger o pescado e
representarem risco de contaminagdo para
o produto. Superficies de madeira também
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ndo sdao recomendadas, pois a porosidade
desse material representa risco de
contaminag¢do. Dependendo das condi¢des
do ambiente, pode ser necessario higienizar
o local antes do treinamento. Recomenda-
se, ainda, a reserva do pescado para o
dia do evento ou para a noite anterior. A
conservacao do pescado pode ser feita em
caixa isotérmica com gelo na proporg¢ao 1:1,
1 kg de gelo para 1 kg de pescado.

Em 03/08, as bolsistas concluiram a
organizacao da | Oficina de Retirada de
Espinha da Comunidade Rio Pardo. A
Comunidade fica localizada na margem
esquerda do km 139 da rodovia BR174
(Coordenadas 01° 49' 02,52" S e 060° 09'
45,07" W; llustracdo 3). O local selecionado
para o evento foi a sede da Associacdo
de Floricultores do Rio Pardo (FLORAT
CARPAM), localizada na vila da Comunidade.
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A oficina foi realizada no dia 30/08
e integrada a | Feira de Artesanato da
Comunidade Rio Pardo (llustracao 4). Os
participantes foram divididos em duas
turmas, uma pela manha e outra pela tarde.
Devido as condi¢Bes do local de treinamento
(llustracdo 5), a oficina foi aberta para
observacdo do publico.

Nesse evento, a metodologia
pedagdgica contemplou aulas expositivas
sobre boas praticas na manipulagao de
alimentos, demonstracdo da correta
higienizacdo das maos, utensilios e
superficies de manipulacdo, manuseio dos
utensilios, identificacdo e remocdo das
espinhas intramusculares e conservacao de
produtos de pescado.

Apbés o0 evento, o0s participantes
foram entrevistados para obtencdo de
informacbes sobre suas perspectivas e
planejamento de novas acfes. 40% dos
beneficiados eram piscicultores, 20%

beneficiarios do Projeto “Arranjo Produtivo
Local Piscicultura em tanque escavado” (APL

Sede de President€ Figueiredo

llustragdo 3: Localizagdo geografica da Comunidade
Rio Pardo, situada a 32 km de distancias da sede de
Presidente Figueiredo

Fonte: Earthstar Geografics LLC, 2016
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Piscicultura), 20% sdo atendidos pelo servico
publico de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural (ATER) e 60% possuem Declaracdo
de Aptiddo do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar
(DAP). 46% dos beneficiados afirmaram
que pretendem usar os conhecimentos
aprendidos na alimentacao familiar, 8%
para aplicagdo emempreendimento familiar
e 8% ainda ndo sabem onde aplicar os
conhecimentos. Nenhum dos entrevistados
afirmou ter pretensdao de aplica-los em
empreendimentos de terceiros.

Os produtos de pescado mais
conhecidos pelos participantes sdo: o
picadinho de peixe, o piracui, o defumado,
a linguica e o pescado sem espinha.
As técnicas de processamento que o0s
beneficiados mais almejavam aprender:
a retirada de espinha, o piracui e o filé
de peixe. Embutidos de pescado como
linguica, fishburger e empanado, também
foram frequentes na lista de interesses dos
entrevistados.

llustracdo 4: | Feira de Artesanato da Comunidade
Rio Pardo, evento organizado pela Associacdo da
Comunidade e que ocorreu em paralelo a Oficina
de Retirada de Espinha
Fonte: BARBOSA, 2015.
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llustracao 5: Oficina de Retirada de Espinha na Comunidade Rio Pardo, Presidente Figueiredo, Amazonas
Fonte: BARBOSA, 2015.

CONSIDERACOES FINAIS

Nos préoximos anos, o Projeto APL
Piscicultura devera beneficiar diretamente
mais de 600 produtores da zona rural de
Presidente Figueiredo com a instalacdo de
300 hectares de viveiros escavados. Estima-
se que, em curto prazo, o Projeto resulte
em incremento produtivo na ordem de 70
toneladas. Se for atingida a produtividade
maxima, mais de 2.000 toneladas de
pescado deverdo ser produzidas todos
0os anos. Apesar de haver produgao
suficiente para atender a demanda local, a
distribuicdo desse produto é insatisfatoria,
seja por falta de qualidade, infraestrutura
ou planejamento (SOUZA et al., 2014).

Um levantamento no banco de
dados do PRO-RURAL Aquicultura aponta
participagdo expressiva da piscicultura
na producdo rural das comunidades alvo
desse Projeto. Nas adjacéncias do Rio
Canoas, proximo a mais trés comunidades,
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31,25% dos entrevistados ja possuiam
piscicultura em 2014. NUmeros superiores
a maioria das comunidades visitadas, cujo
numero de piscicultores tende a manter-se
inferior a 15%. Também ha forte presenca
da agricultura familiar nessas localidades.
O percentual de produtores com DAP é de
apenas 37,50%.

E esperado, portanto, que oficinas como
essa, que visem a difusdo da tecnologia do
pescado, encontrem maior repercussao e
aplicabilidade entre esses comunitarios.
Com essa difusdo, espera-se, ainda, gerar
um estimulo para que os produtores e
comerciantes busquem novas formas de
apresentacdo do pescado, agregando valor
ao produto, incrementando as vendas,
gerando perspectivas de trabalho, renda e,
sobretudo, oferecendo qualidade de vida a
sociedade.
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