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RESUMO

Viabilidade de utilizacédo da ictiofauna acompanhante da pesca artesanal do
camarao-sete-barbas (Xiphopenaeus kroyeri) na alimentacdo escolar: um

estudo prospectivo

A captura do camarédo-sete-barbas é de grande relevancia econdmica e social para
a pesca artesanal, constituindo muitas vezas a Unica fonte de renda das familias
que atuam na atividade. A fauna acompanhante, além de ser muito diversificada,
pode superar a quantidade de camardo. Além do impacto ambiental, essa € uma
das causas de perdas econdmicas, pois causa obliteracdo das redes, reduz a
seletividade da captura, aumenta o desgaste da embarcacdo e o consumo de
combustivel. Nesse estudo foram mapeadas as espécies que compdem a
ictiofauna acompanhante na pesca do camardo-sete-barbas no municipio de
Balneario Picarras-SC, através do acompanhamento de uma familia da pesca
artesanal durante 06 meses. As principais espécies foram coletadas para
elaboracdo de carne mecanicamente separada (CMS) que teve seu rendimento
calculado e foi caracterizada do ponto de vista fisico-quimico e microbiolégico. A
ictiofauna acompanhante representou 51,7% da captura, sendo composta por duas
espécies principais: Maria-Luiza (Paralonchurus brasiliensis) e Cangoa (Steliffer
spp.), que representaram 41,5% e 38,9% da ictiofauna, respectivamente. A CMS
obtida com essas espécies apresentou rendimento de 38,6% e se mostrou uma
alternativa viavel para seu aproveitamento, sobretudo nos individuos de menor
tamanho que apresentam baixa produtividade e rendimento para elaboracao de
filés. A unidade familiar apresentou condicbes para a elaboracdo de produtos,
sendo necessérias algumas adequagdes para obtencdo do registro no Servigo de
Inspecdo Municipal. A elaboracdo de CMS com a ictiofauna acompanhante da
pesca de arrasto do camarao-sete-barbas no litoral norte de SC € uma alternativa
viavel para incremento da renda, desde que sejam desenvolvidos equipamentos de
baixo custo de aquisicdo e compativeis com a pequena escala de producéo. O
projeto apresenta potencial de escalabilidade para os demais municipios do litoral
norte catarinense que praticam a pesca artesanal de arrasto do camardo-sete-

barbas.

Palavras-chave: descarte, subproduto, fauna acompanhante, carne
mecanicamente separada (CMS), rendimento, viabilidade econdmica
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ABSTRACT

Viability of using bycatch from artisanal fishing of the seabob shrimp

(Xiphopenaeus kroyeri) in school meals: a prospective study

The capture of the seabob shrimp is of great economic and social relevance for
artisanal fishing, often constituting the only source of income for families involved in
the activity. The bycatch, in addition to being very diverse, can outnumber shrimp.
In addition to the environmental impact, this is one of the causes of economic losses,
as it causes obliteration of nets, reduces capture selectivity, increases wear and tear
on the vessel and fuel consumption. In this study, the species that make up the
bycatch in the municipality of Balneario Picarras-SC were mapped, through the
monitoring of an artisanal fishing family for 6 months. The main species were
collected to prepare mechanically separated meat (MSM), which had its yield
calculated and was characterized from a physical-chemical and microbiological
point of view. The bycatch represented 51.7% consisting of two main species:
Maria-Luiza (Paralonchurus brasiliensis) and Cangoa (Steliffer spp.), which
represented 41.5% and 38.9% of the fish, respectively. The MSM obtained with
these species presented a yield of 38.6% and proved to be a viable alternative for
its use, especially in smaller individuals that have low productivity and yield for
making fillets. The family unit presented conditions to seafood production, requiring
some adjustments to obtain registration with the Official Municipal Inspection
Service. The development of MSM with the seabob shrimp bycatch trawling fishery
on the north coast of SC is a viable alternative for increasing income, if low-cost
small-scale equipment can be applied. The project has scalability potential for other
municipalities on the north coast of Santa Catarina that practice artisanal trawling

for seabob shrimp.

Key words: Discard, byproduct, bycatch, mechanically separated meat (MSM),
yield, economic viability
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1. INTRODUCAO

As cadeias de valor das vérias espécies de pescado envolvem diferentes
atores e inumeras formas de interacdo entre eles, com a caracteristica comum de
agregacao de valor aos produtos a medida que eles se movem ao longo dessas
cadeias, da captura em direcdo a comercializacdo (Braga et al., 2022). Quando se
olha para a pesca de pequena escala, estima-se que ao longo das cadeias de valor
apenas 10% figue com os pescadores e pescadoras (FAO, 2022).

Analisando a cadeia de valor da pesca artesanal do camarao-sete-barbas
no litoral norte catarinense é possivel observar um nitido desequilibrio na
distribuicdo dos resultados financeiros da comercializacdo dos produtos da pesca.
As industrias da regido estabelecem os precos de compra de acordo com sua
necessidade, sem considerar 0s custos operacionais dos pescadores, que nao
estdo organizados de forma suficiente para negociar precos justos. Além disso, os
estabelecimentos familiares n&o estdo regularizados junto ao servico de inspecao

local, uma vez que as familias ndo possuem recursos financeiros para isso.

Adicionalmente, € importante considerar que o beneficiamento da ictiofauna
acompanhante da captura do camaréo-sete-barbas é tradicionalmente realizado de
forma parcial e resulta em produtos de baixo valor agregado, com a necessidade
de aplicacéo de grande quantidade de horas de trabalho (Ribeiro de Souza et al.,
2019).

A juncao desses fatores leva a um cenario de grande vulnerabilidade das
familias que subsistem da atividade e ao consequente abandono da pesca por parte

das novas geracoes.

A elaboracao de carne mecanicamente separada (CMS) de peixes com a
ictiofauna acompanhante da pesca do camardo-sete-barbas para uso na
alimentacdo escolar pode conter o potencial para contribuir com a solugdo dos
problemas aqui descritos, pois une a elaboracédo de produtos que necessitem de
menor aplicagcado de méo de obra, apresentem maior rendimento e valor agregado,
possuam alto valor nutricional e disponham da versatilidade demandada pelas
escolas no preparo das refeicdes. Para isso o presente trabalho busca conhecer as

principais espécies de peixes que compdem esta ictiofauna acompanhante,
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caracterizar a CMS produzida a partir dela, conhecer seu rendimento e a viabilidade

econdmica de sua fabricacao.

Essa pesquisa resulta no convivio com pescadoras e pescadores artesanais
de Balneario Picarras durante dois anos anteriores ao seu inicio. Conhecer de
forma mais préxima um pouco de suas vidas e de sua relacdo com a pesca serviu
como grande motivacao para a elaboracao e execucdo do presente trabalho, que
pretende contribuir para um aproveitamento econdmico mais inclusivo e justo dos
recursos da pesca de pequena escala, para uma distribuicdo mais equanime do
valor financeiro nessa cadeia de valor e para a reducdo da vulnerabilidade de
pescadores, pescadoras e suas familias através do aumento das suas capacidades
adaptativas as mudancas. O presente trabalho é, portanto, contribuicdo para a
modificacdo de uma situacao real de vulnerabilidade econdmica. E a prova de que
unir os saberes tradicionais de pescadoras e pescadores de pequena escala as
tecnologias de processamento disponiveis, possibilitando acesso a mercados

inclusivos, € uma abordagem sustentavel para a manutencao da pesca artesanal.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Pesca artesanal no Brasil: importancia na geracédo de renda e na

garantia da seguranca alimentar e nutricional

A pesca de pequena escala € uma atividade importante para o Brasil do
ponto de vista econdmico, social e ambiental, com relevante papel na geragéo de
renda e na seguranca alimentar e nutricional de populacdes vulneraveis,
particularmente de comunidades tradicionais costeiras e ribeirinhas. A pesca
artesanal, diferentemente da industrial, é caracterizada pela utilizacdo de
embarcacdes de pequeno porte, pelo uso de técnicas tradicionais de pesca e pela
mao de obra composta principalmente por membros da mesma familia ou
comunidade. Apesar da negligéncia na obtencdo de dados referentes aos atores
da pesca de pequena escala, FAO (2022) estima que aproximadamente 97% dos
trabalhadores e trabalhadoras da pesca artesanal encontram-se nos paises em
desenvolvimento. No Brasil a pequena escala emprega mais de 90% das pessoas
envolvidas direta e indiretamente na pesca, com aproximadamente um milhdo de
pessoas dependendo diretamente da producdo de pescado para sobreviver

(Santos, 2016).

A atividade possui um grande potencial no fornecimento de alimento de alto
valor nutricional, com proteinas apresentando digestibilidade ao redor de 90%,
acidos graxos insaturados e micronutrientes (Kirschnik, 2007). Segundo Sartori e
Amancio (2012), os peixes se destacam de outros produtos de origem animal por
apresentarem quantidades importantes de vitaminas A e D, bem como minerais
como calcio, ferro, fosforo, selénio, cobre e iodo, no caso dos peixes de agua
salgada. Além disso, a pesca de pequena escala contribui para a diversificacdo da
dieta, tornando-a mais rica e equilibrada. Alves (2021) destaca que a pesca
artesanal é responsavel por fornecer uma grande diversidade de espécies de
organismos marinhos que sao fundamentais na dieta de muitas comunidades
costeiras. Segundo Garcia (2005), a pesca artesanal desempenha um papel crucial
na segurancga alimentar das comunidades litoraneas e ribeirinhas, especialmente
em regides mais remotas e com dificuldades de acesso a outras fontes de

alimentos. A atividade €, portanto, de extrema importancia para a garantia da
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seguranca alimentar e nutricional da populacao, principalmente para aqueles em

situacao de vulnerabilidade.

Além de sua importancia para a seguranca alimentar e nutricional, a pesca
artesanal desempenha um papel crucial na geracdo de renda, sendo
particularmente significativa também nesse aspecto para familias de baixa renda e
comunidades vulneraveis. Hasenclever (2020) destaca que as comunidades
pesqueiras dependem fortemente da pesca para sua subsisténcia, tendo essa
atividade como unica fonte de renda em muitos casos. De acordo com FAO (2022),
a pesca artesanal é mundialmente reconhecida como uma das atividades
fundamentais para a reducdo da pobreza e promocdo do desenvolvimento

sustentavel.

Um dos caminhos para que o alimento de alto valor nutricional que pode ser
gerado pela pesca de pequena escala chegue aos mercados locais, com a
qualidade inerente a captura artesanal, contribuindo para a reducdo da
vulnerabilidade das populacdes costeiras de baixa renda, é o melhor
aproveitamento dos produtos da pesca, incluindo sua fauna acompanhante, na
elaboracdo de produtos de maior rendimento e valor agregado, associado ao

encurtamento da cadeia de valor através do fornecimento direto ao mercado local.

Apesar da importancia econdmica, social e nutricional da atividade, ainda ha
um alto nivel de desorganizacéo e informalidade na atividade em nosso pais, Além
disso, a mao de obra feminina representa 50% da forca de trabalho, concentrada
principalmente nas atividades em terra, como o beneficiamento e a comercializacao
dos produtos. Embora existam inUmeras conexdes e caminhos através dos quais
os produtos da pesca artesanal podem chegar até o consumidor final, de forma
geral ha duas vias principais: (1) o pescador/pescadora captura e vende o pescado
diretamente ao consumidor, na maioria das vezes de maneira informal e sem
regularizacdo sanitaria, podendo aplicar diferentes tipos de processamento em
unidades de beneficiamento domiciliares ou comunitarias através da mao de obra
basicamente feminina de seu nucleo familiar ou comunitario; ou (2) através de
comerciantes (primarios, atacadistas ou varejistas) que agregam maior valor ao
pescado pela execucédo de atividades de comercializacdo e/ou beneficiamento,
normalmente com maior nivel de formalizacdo e/ou legalizacdo, com embalagens

ou apresentacdes mais bem elaboradas, ainda que isso néo signifique que estes
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produtos tenham qualidade superior em relacdo aqueles comercializados
diretamente pelos pescadores e pescadoras responsaveis pela sua captura. Por
essa via, os consumidores tém acesso aos produtos em feiras, peixarias, mercados

locais, supermercados de grandes redes ou restaurantes (FAO, 2022).

2.2. A pesca artesanal do camarado-sete-barbas (X. kroyeri) no litoral

norte de Santa Catarina

Nas regides tropicais e subtropicais de todo o mundo, a pesca da familia
Penaeidae é uma atividade tradicional e importante realizada tanto pela pesca
artesanal quanto industrial. Em Santa Catarina, a pesca de camardes no litoral
exerce papel relevante no contexto histérico, social e cultural, pois é parte do legado
da cultura acoriana que contribuiu de maneira expressiva para o desenvolvimento
da pesca artesanal no litoral catarinense (Branco et al., 1999). Segundo Bannwart
(2021), a pesca artesanal em Santa Catarina foi incorporando tecnologias,
impulsionada por crédito acessivel ap6s a fundacédo da Associagédo de Crédito e
Assisténcia Rural e da Pesca do Estado de Santa Catarina (ACARPESC), em 1968.
No final dos anos 60, centenas de pequenas embarcacfes de arrasto duplo com
portas (6 a 10 metros e motores de 8 a 15 HP) podiam ser observadas na costa
catarinense. Pescadores artesanais de 20 municipios de Santa Catarina utilizam-
se desta modalidade em embarcacbes de pequeno porte, apresentando
comumente menos de 10 metros de comprimento e motores inferiores a 45 HP, a

maioria do tipo boca aberta (sem convés fechado) e sem casaria.

7z

Balneario Pigcarras € um municipio localizado no litoral norte de Santa
Catarina, entre os municipios de Barra Velha e Luiz Alves ao norte e Navegantes e
Penha ao sul e que faz parte da Associacdo dos Municipios da Foz do Rio Itajai-
AclU (AMFRI). No ano de 2021, o municipio contava com 27.127 habitantes, dos
quais 25% apresentavam ocupacao formal. A média de moradores em domicilios
particulares permanentes ocupados era de 2,75 pessoas. O salario médio mensal
era de 2,7 salarios-minimos e 27,7% da populacdo possuia renda mensal de até
meio salario-minimo (Brasil, 2022b). Naquele ano, o sistema educacional publico
do municipio contava com 4.128 estudantes do ensino fundamental, distribuidos

em 9 escolas e 3 escolas de ensino médio com 993 alunos (Brasil, 2022b).
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No municipio esta instalada a colonia de pescadores Z-26, cuja
administracdo foi receptiva a essa pesquisa e contribuiu com o acesso a seus
dados, que nao estdo disponiveis para pesquisa em fontes bibliogréficas ou bases
de dados oficiais. A Z-26 conta com 62 associados, de 50 diferentes nucleos
familiares, que tém na venda dos produtos da pesca sua Unica ou majoritaria fonte
de renda. A venda dos produtos da pesca é feita de duas formas principais: para
industrias locais de beneficiamento de camardo ou para consumidores finais nas
unidades familiares, em sua maioria sem registro no servico de inspecao, apés
algum tipo de beneficiamento, o que agrega valor ao produto através da ocupacao
da mao de obra de membros da familia. A maior parte dos associados possui
permissionamento para pesca de camardes e peixes, conforme apresentado na
Tabela 1. As embarcacdes sao de pequeno porte, caracterizadas por motores de
baixa poténcia, variando entre 10 e 90 HP. A frequéncia com que cada poténcia de
motorizacao aparece entre as embarcacoes registradas na colénia de pescadores

pode ser vista na Tabela 2.

Tabela 1. Espécies alvo nos permissionamentos de
pesca das embarcacdes registradas na coldnia de
pescadores Z-26.

Permissionamento Frequéncia
Camaréo 53%
Peixe 32%
N&o possui 12%
Esportivo 4%
Total 100%

Fonte: autor.

Tabela 2. Frequéncia das poténcias dos motores
das embarcacbes de pesca da Colbnia de
Pescadores Z-26

Motorizacéo (hp) Frequéncia
18 30%
60 23%
33 16%
22 12%
45 9%
90 5%
10 2%
11 2%
Total 100%

Fonte: autor.
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A pescaria ocorre de sol a sol, na qual os pescadores saem de madrugada
e retornam a tarde (Branco e Fracasso, 2004). As operacdes de pesca no mar sdo
feitas por homens que atuam sozinhos na maioria das vezes, enquanto as mulheres
trabalham nas atividades em terra, como manutencdo da embarcacéo,
administracdo das financas, recepc¢ao da pescaria e agregacao de valor ao pescado
capturado (Guanais, Medeiros e McConney, 2015). Na operacédo de arrasto duplo
com portas, duas redes cbnicas sédo lancadas ao mar, fixadas aos tangones,
estruturas que podem ser identificadas na Figura 1. As redes sdo amarradas em
sua extremidade a portas de madeira que mantém as redes abertas em funcédo do
contato com o fundo do mar e da tracdo exercida pela embarcacdo que segue
navegando em velocidade baixa e constante (FAO, 2003). A rede é recolhida com
0 auxilio de um guincho movido pelo motor da embarcacao. O ensacador da rede
€ aberto sobre uma plataforma localizada na popa, onde realiza-se a triagem da
captura através da separacdo das espécies-alvo e outros animais de interesse,

descartando-se os individuos sem valor comercial.

TANGONE g Pl ‘
! / = 1= PORTAS

}m |

Figura 1 - Embarcacéo artesanal de arrasto duplo com portas,

com destaque para as principais estruturas para a realizagédo da
atividade pesqueira.

A pesca de arrasto com tracdo motorizada do camardo-sete-barbas em
Santa Catarina esta autorizada de 16 de janeiro a 31 de marco e de 01° de junho a
14 de novembro (Brasil, 2008). Essa € uma atividade de pesca considerada como

uma das menos seletivas, em que uma mistura de muitas outras espécies é
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capturada de maneira acidental (Carvalho et al., 2020). Durante as operacdes de
arrasto realizadas pela frota artesanal do litoral sudeste/sul do Brasil, uma parcela
consideravel da fauna acompanhante capturada é devolvida ao oceano, seja por
se tratar de espécies sem valor comercial ou de exemplares jovens de pequeno
tamanho. A fauna acompanhante e os descartes realizados pela frota artesanal de
arrasto de camarao geralmente séo ignoradas, ndo sé pelos decisores politicos,
mas também pelos cientistas, em parte devido a falta de conjuntos de dados
cientificos (Lopes, Freitas e Begossi, 2020).

Existe um elevado potencial na utilizacdo da ictiofauna acompanhante do
camarado-sete-barbas no litoral norte de Santa Catarina para a elaboracdo de
produtos de maior valor agregado, pois 0 pescado pode apresentar elevado frescor
quando adequadamente manuseado durante as operagcdes de pesca, em fungéo
do pequeno intervalo de tempo de arrasto e transporte até seu beneficiamento.
Além disso, os produtos podem ser oferecidos localmente em uma regido que
tradicionalmente consome pescado e produtos a base de pescado, o que implica

em garantia de mercado consumidor com baixos custos logisticos.

As duas espécies sdo as mais frequentes na fauna acompanhante da pesca
artesanal do camardo-sete-barbas e existe uma procura crescente por filés
empanados elaborados com essas espécies. No entanto, somente individuos com
mais de 18 cm de comprimento séo utilizados para a elaboracao de filés com pele
empanados e o desenvolvimento de produtos que utilizem os individuos menores

pode incrementar a lucratividade da pesca.
2.3. Principais espécies da fauna acompanhante
2.3.1. Maria-Luiza (Paralonchurus brasiliensis)

De acordo com Travassos e Paiva (1953), a espécie P. brasiliensis ja foi
conhecida pelos nomes comuns maria-luiza, cord, coré-amarelo, pargo-branco,
socozinho e tararaca, embora a legislacéo brasileira atual reconheca somente o
nome comum maria-luiza (Brasil, 2023). E uma espécie costeira demersal, que
ocorre ao longo do Caribe e regides costeiras das Américas Central e do Sul, desde
o Panama até a Argentina, em profundidade inferior a 100 metros, também
encontrada em estuarios, alimentando-se de organismos de fundo como poliquetas

e crustaceos.
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Fischer, Pereira e Vieira (2011) descrevem as principais caracteristicas de
P. brasiliensis como corpo alongado e lateralmente comprimido, com até 30 cm de
comprimento, boca pequena e inferior com barbilh6es na mandibula, nadadeira
caudal pontuda, coloracdo variando de cobre a prateada, mais escura no dorso,
com o ventre amarelado e faixas verticais escuras se estendendo até pouco abaixo
da metade do corpo, uma mancha escura arredondada acima da base das
nadadeiras peitorais, que apresentam as margens escurecidas, assim como a

nadadeira caudal, como pode ser visto na Figura 2.

o T I I I ]I
7 9 10 1 xL IIS 4 15 16 17 18 1‘9‘2'0

T A
Fonte: autor.
Figura 2. Caracteristicas morfolégicas de P.
brasiliensis, em exemplares coletados pelo autor
durante a execucao da pesquisa.

Cardoso et al. (2019) relataram que P. brasiliensis ocupou 23,65% da
ictiofauna encontrada em cruzeiros de pesquisa na modalidade de arrasto,
realizados nas proximidades no municipio de Guaruja, SP. O comprimento total
maximo foi de 18 cm, com peso nédo ultrapassando 70 g e maior abundancia nos
exemplares de comprimento inferior a 13 cm. Bail et al. (2009) relataram
comprimento total variando entre 7 e 28 cm na fauna acompanhante da pesca de

arrasto do camardo-sete-barbas realizada na foz do rio Itajai-A¢ld. Em coletas
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realizadas no ano de 2015, Sedrez (2017) verificou comprimentos totais variando
entre 2,7 e 23,2 cm em maria-luiza capturada como fauna acompanhante da pesca
de arrasto do camardo-sete-barbas no municipio de Penha, SC, com
representatividade de 27,4% de individuos adultos, enquanto o0s juvenis
representaram 72,6%. Segundo Branco, Lunardon-Branco e Verani (2005), a pesca
de arrasto da mesma espécie no mesmo municipio atuou com maior intensidade

sobre os exemplares adultos de maria-luiza (65,6%) no periodo entre 1996 e 2003.
2.3.2. Cangoé (Steliffer spp.)

As diferentes espécies do género Steliffer sdo comumente conhecidas pelos
nomes de cangoa, cabecudo, cangud, cangangud, cangangod ou cangulo
(Travassos e Paiva, 1953), embora apenas os dois primeiros sejam atualmente
autorizados para o género pela legislacdo vigente (Brasil, 2023). Steliffer
brasiliensis é descrito como espécie demersal endémica do litoral brasileiro,
encontrada da Bahia até o Rio Grande do Sul, ocorrendo em aguas costeiras rasas
e em aguas salobras de estuarios. A espécie S. rastrifer, por sua vez, € encontrada
do Caribe até o Rio Grande do Sul, com o mesmo habitat e habito alimentar.
Almeida e Branco (2002) descrevem a presenca das espécies do género Steliffer
no oceano atlantico ocidental, distribuidas da Venezuela ao sul do Brasil, habitando
aguas litoraneas e estuarinas com fundos de areia ou lama, caracteristicas
semelhantes as encontradas nos locais tradicionais da pesca artesanal do
camarédo-sete-barbas. As espécies de Steliffer sdo consideradas hiperbentéfagas,
alimentando-se predominantemente de invertebrados associados ao substrato
(Barletta e Blaber, 2007).

As principais caracteristicas morfologicas das espécies S. brasiliensis e S.
rastrifer descritas por Fischer, Pereira e Vieira (2011) e ilustradas na Figura 3 séao
corpo fusiforme e pouco comprimido, podendo chegar a 20 cm de comprimento,
boca grande e levemente inferior, sem barbilhdes. Extremidade caudal das
nadadeiras peitorais alcancando ou ultrapassando o inicio da segunda nadadeira
dorsal, nadadeira caudal levemente pontuda e linha lateral se estendendo até a
extremidade cranial da nadadeira caudal. A colorag&o varia entre marrom, castanha
e cinza no dorso, sendo as laterais mais claras e o ventre branco. As nadadeiras
sdo de cor amarelada com pigmentos escuros esparsos € a primeira nadadeira

dorsal possui a margem escurecida.
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Em Santa Catarina, um estudo realizado nos anos de 1996 e 1997 relatou
amplitude de comprimento total da populacédo de Steliffer spp. variando entre 3,7
cm e 17,7 cm, com média de 8,3 cm. Aproximadamente 75% dos individuos
apresentaram comprimento inferior a 11 cm (Almeida e Branco, 2002). Hostim-Silva
et al. (2002) relataram comprimentos totais minimo e maximo de 2,0 cm e 22,5 cm,
respectivamente, encontrados para Steliffer spp., ndo sendo apresentado o valor
médio. Dantas, Barletta e Costa (2015), em trabalho realizado no litoral nordeste
brasileiro, relataram comprimentos variando de 2,2 cm a 4,0 cm em juvenis, 4,1 cm

a 5,0 em sub-adultos e 5,1 a 13,6 em adultos para Steliffer spp.

2.4. AlteracGes na qualidade do pescado

Figura 3. Caracteristicas morfologicas de
Steliffer spp, em exemplares coletados
pelo autor durante a execucdo da
pesquisa.
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A manutencdo da qualidade dos alimentos ao longo da cadeia produtiva
representa um dos maiores desafios enfrentados pela industria alimenticia
atualmente, em fungéo da crescente complexidade da producéo em escala global
de matérias-primas, da utilizacdo de novas tecnologias de processamento para
criar uma ampla variedade de produtos e pelo fato de a maioria dos consumidores
possuir conhecimento limitado sobre qualidade e seguranca dos alimentos (FAO,
2003). No Brasil, historicamente as atividades pesqueiras ndo sao planejadas de
forma a considerar a qualidade da matéria-prima, o que leva ao comprometimento
da qualidade de parte da producdo pesqueira devido a auséncia de boas praticas

no manuseio do pescado, tanto a bordo quanto em terra (Neiva, 2008).

Quando o pescado é capturado seu sistema muscular esta em perfeito
funcionamento e a energia (ATP — trifosfato de adenosina) est4 sendo fornecida
pela atividade mitocondrial. Independentemente das condicbes com que 0s
produtos da pesca sdo manipulados a bordo, a morte dos animais interrompe o
fornecimento de energia aos musculos, dando inicio a geracdo anaerdbica de
energia, denominada glicélise, que se trata de um processo de oxidacdo incompleta
do glicogénio muscular com a finalidade de geracdo de ATP, que dura até o
consumo total do substrato e gera lactato como um de seus produtos metabdlicos
(Fennema, 2010).

A duracédo da reserva de ATP, por sua vez, é dependente das condicfes de
manuseio do pescado durante e apds sua captura. Quanto mais rapido ocorrem as
operacbes de pesca e o acondicionamento do pescado em gelo, maior sera a
reserva de ATP, que mantera os animais em estado de pré rigor mortis. Como
consequéncia do natural esgotamento de ATP, o complexo actino-miosina néo
pode mais ser rompido. A interacao irreversivel de actina e miosina faz com que o
musculo entre em um estado conhecido como rigor mortis (Fennema, 2010). De
acordo com Gongalves (2011) o rigor é caracterizado pelo enrijecimento do
musculo por contracao extrema e irreversivel das fibras. Lerfall et al. (2015) definem
rigor mortis como o estado onde as moléculas de actina e miosina encontram-se
sobrepostas devido a falta de ATP muscular. Gornik et al. (2009) descrevem que
para peixes mantidos em gelo imediatamente ap0s a captura, o rigor mortis inicia-
se de uma a sete horas e de forma geral é concluido apds 24 a 30 horas. Sua

duracéo dependera das condi¢cdes de manuseio do pescado durante a captura, na
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conservacdo a bordo e em terra até o momento do seu processamento e/ou

congelamento.

O periodo pés rigor mortis € definido por Gongalves (2011) como 0 momento
em que o musculo recupera muitas propriedades apresentadas no periodo anterior
ao estabelecimento do rigor, principalmente a descontracdo e recuperacdo da
elasticidade muscular, além de um acréscimo na solubilidade de proteinas. De
acordo com Koblitz (2014), os fendbmenos relacionados a resolucao do rigor nédo
estdo ainda plenamente explicados, mas acredita-se que o calcio presente nas
células ative enzimas responsaveis pela protedlise das estruturas celulares. Com a
diminuicdo do pH as membranas celulares tornam-se permeaveis e enzimas
autoliticas podem entdo acessar as células dando inicio a autodigestéo,
denominada autdlise, que por sua vez predispde a atuacdo e multiplicacdo de
microrganismos e o inicio da deterioracdo microbiana, que resulta na perda das

caracteristicas gerais de qualidade do pescado (Macagnano et al., 2005).

Pelo fato de os produtos da pesca serem altamente pereciveis, o grau de
frescor é utilizado na avaliagdo da qualidade do pescado e pode ser determinado
por diferentes métodos (Bonilla et al, 2007). A avaliacao sensorial € definida como
uma técnica cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes as
caracteristicas dos alimentos, segundo a percep¢cdo através dos sentidos
(Andnimo, 1975 apud Sidel e Stone, 1993). Sveinsdottir et al. (2003) descrevem a
avaliacao sensorial como um importante método para a avaliacdo do frescor e da
qualidade, sendo comumente usada nos servicos de inspecdo dos produtos da
pesca. De acordo com Ordofiez (2005) as principais mudancas na estrutura e na
composicao quimica que ocorrem no tecido do pescado post mortem podem ser
observadas por alteracdes nas propriedades sensoriais, como aparéncia externa,
firmeza, consisténcia da carne e odor, que juntamente com testes quimicos,

permitem conhecer se o pescado esta ou ndo proprio para 0 consumo.

Brasil (1997) define o0s requisitos sensoriais para o0 peixe fresco,
estabelecendo que todo pescado fresco destinado ao comeércio nacional ou

internacional deve apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:
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a)

b)

g)
h)
i)
)
K)

isento de toda e qualquer evidéncia de decomposi¢cdo, manchas por
hematomas, coloracdo distinta a normal para a espécie considerada,
incisdes ou rupturas das superficies externas;

escamas unidas entre si e fortemente aderidas a pele, translicidas, com
brilho metélico e n&o viscosas;

pele Umida, tensa e bem aderida, com mucosidade aquosa e
transparente nas espécies que a possuem;

olhos ocupando a cavidade orbitaria, brilhantes e salientes;

opérculo rigido, oferecendo resisténcia a sua abertura, com sua face
interna nacarada (semelhante a madrepérola) e vasos sanguineos
cheios e fixos;

branquias apresentando coloracdo variando do rosa ao vermelho
intenso, umidas e brilhantes, com muco ausente ou discreto;

abdome tenso, sem diferenca externa com a linha ventral,

peritdbnio muito bem aderido as paredes;

visceras bem diferenciadas, brilhantes e sem danos aparentes;
musculos fortemente aderidos aos 0ssos, com elasticidade marcante, e;

odor, sabor e cor caracteristicos da espécie que se trate.

Brasil (2017a) também estabelece que na avalia¢do dos atributos de frescor

do pescado, respeitadas as particularidades de cada espécie, devem ser

verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para peixes:

a)

b)

Caunesp

superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e reflexos
multicores proprios da espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;
olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes,
ocupando toda a cavidade orbitaria;

branquias ou guelras réseas ou vermelhas, imidas e brilhantes com odor
natural, proprio e suave;

abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao duradoura a
presséo dos dedos;

escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando
certa resisténcia aos movimentos provocados;

carne firme, consisténcia elastica, da cor propria da espécie;
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g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritbnio aderente a
parede da cavidade celomatica;
h) anus fechado, €;

i) odor proprio, caracteristico da espécie.

Para além das analises sensoriais, aplicam-se parametros quimicos que
permitem identificar o frescor do pescado. A concentracdo de bases volateis
nitrogenadas € um dos mais utilizados para avaliacdo da decomposicéo do pescado
devido a sua simplicidade analitica e razoavel concordancia com o estado de
frescor sensorial (Contreras-Guzman, 1994). Amanajas (1985) relata que os
meétodos quimicos que avaliam grupos de substancias produzidas na deterioracao
representam melhor a condicéo geral do pescado, caso da determinagao das bases
volateis nitrogenadas, que permite quantificar uma ampla gama de metabdlitos da
degradacédo autolitica e microbiana. Além da amonia, seu componente principal, as
bases volateis nitrogenadas incluem trimetilamina e dimetilamina (Debevere e
Boskou, 1996), e ainda tracos de monometilamina e propilamina nas etapas mais
avancadas da deterioracdo. Ao longo da estocagem em gelo o conteudo das bases
volateis nitrogenadas aumenta progressivamente em funcdo dos processos
enzimaticos e microbianos sendo, assim, (til na avaliacdo do frescor e da
deterioracdo do pescado. Segundo Ogawa e Maia (1999), o teor de bases volateis
nitrogenadas varia entre 5 e 10mg/100g de carne para peixes em excelente estado
de frescor. Peixes com frescor razoavel podem oscilar entre 15 e 25mg/100g. No
inicio da putrefacéo, este teor pode evoluir para uma faixa entre 30 e 40mg/100g e,
quando o pescado esta deteriorado, tal concentracéo deve ultrapassar 50mg/100g.
No Brasil, a Secretaria de Defesa Agropecuéaria do Ministério da Agricultura e
Pecuaria estabelece o valor de 30mg/100g como limite maximo de bases volateis
nitrogenadas para pescado fresco e congelado, sendo que para as espécies das
familias Salmonidae, Gadidae e Merluccidae o limite maximo é de 35mg/100g e

para elasmobréanquios de 40mg/100g (Brasil, 2017b).

De forma complementar a analise sensorial e ao indice de bases volateis
nitrogenadas, o potencial hidrogeniénico (pH) é importante parametro na
determinacao do frescor do pescado, uma vez que ha alteracdo na composi¢ao dos
ions de hidrogénio a partir do inicio dos processos de decomposicao hidrolitica,

oxidativa ou fermentativa (Goncalves, 2011). O pH inicial post mortem pode
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encontrar-se proximo a 7,0 e, posteriormente, ser reduzido pela acumulacédo de
acido piravico e acido latico decorrentes do metabolismo anaerdébico. O valor de pH
resultante deste processo influenciard na textura da carne, na capacidade de
retencdo de Agua e na resisténcia ao desenvolvimento de microrganismos
(Fennema, 2010). Apds algumas horas ou dias, ocorre um incremento no valor do
pH, devido a formac&o de compostos que sdo gerados pelos processos autoliticos
(fosfato inorganico e amonia) e pela atividade dos microrganismos deteriorantes,
principalmente pela formag&o de amoénia e aminas (Connell,1995). De acordo com
Brasil (2017a) o pH da carne de peixes deve ser, sem prejuizo da avaliacdo das
caracteristicas sensoriais, inferior a 7,0. Belitz et al. (2012) descrevem que o pH do
pescado fresco oscila entre 6,0 e 6,5, 0 peixe apto ao consumo apresenta pH de
até 6,8, e pH igual ou superior 7,0 ja pode indicar a deterioracdo. Ogawa e Maia
(1999) mencionam que o pH normalmente varia de 5,6 a 6,0 em musculos escuros
e de 6,0 a 6,4 em musculos brancos. Os valores de pH aumentam gradualmente
durante o armazenamento do pescado, sendo mais elevados em espécies com

baixo teor de lipidios.

A ictiofauna acompanhante da pesca do camardo-sete-barbas pode
apresentar elevado nivel de frescor em funcéo do tempo de captura e transporte
dos produtos da pesca até a unidade de beneficiamento, bem como do rapido
processamento e congelamento. No entanto, nem sempre o pescado é tratado com
o devido cuidado a bordo, sobretudo por néo existir uma destinacéo especifica que
traga a necessidade de maior preocupacao com 0s parametros sensoriais e fisico-
quimicos por parte dos pescadores. Uma vez tratado adequadamente durante a
captura, com armazenamento em gelo em quantidade suficiente, o pescado da
fauna acompanhante sera processado na fase de pré rigor mortis ou rigor mortis,
resultando em produtos de elevado rendimento e alta qualidade sensorial e
nutricional, sendo excelente matéria-prima para a elaboracdo de CMS por sua

capacidade de retencdo de agua em funcao do elevado frescor.
2.5. Carne mecanicamente separada (CMS) de peixes

Segundo Simdes et al. (2007), muitas tecnologias tém possibilitado a
utilizacao dos subprodutos de pescado como fontes alimentares, transformando-os
em produtos nutritivos e com boa aceitagcdo no mercado, como patés, bolinhos e

fishburguers. Os subprodutos da cadeia produtiva do pescado sao geralmente
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constituidos por aparas, cabecas, carcacas e pele, além da fauna acompanhante
(Santos, 2016). O aproveitamento dos descartes de captura, quando realizado
através de processos adequados e de forma consciente (Lima, 2013), pode gerar
produtos com grande potencial nutritivo e com capacidade de valorizagéo.

A elaboracdo da CMS de peixe apresenta algumas vantagens em relacao
ao filé, como o maior rendimento, consequente reducdo da necessidade de mao de
obra, reducdo de custo, aproveitamento de diversas espécies de peixes e
possibilidade de aplicacdo em varios tipos de produtos (Marchi, 1997).

A CMS de pescado pode ser definida como sendo um produto obtido a partir
de uma unica espécie, ou mistura de espécies de peixes, com caracteristicas
sensoriais similares, através do processo de separacdo mecanica da parte
comestivel, gerando particulas de musculo isenta de 0ssos, visceras, escamas e
pele (FAO, 1994). Para se obter uma CMS de boa qualidade, deve-se dispor de
matéria-prima em o6timas condi¢cfes de frescor, sobre a qual deve ser aplicado um
processo que garanta as normas higiénico-sanitarias para um produto tao perecivel
quanto o pescado (Morais e Martins, 1981). Produtos de melhor qualidade séo
obtidos quando os peixes séo processados com 1 a 2 dias de armazenamento,
entretanto se o pescado for adequadamente armazenado com gelo e mantido a 0
°C, este periodo pode ser de até 5 dias. Borderias e Tejada (1987) relataram que o
pescado antes de ser processado deve ser descabecado e eviscerado, limpo e livre
de restos de intestinos, peritbnio, coagulos de sangue e outras impurezas. Para
assegurar a limpeza do pescado os autores recomendam lava-los duas vezes, uma
imediatamente depois do descabecamento e evisceracdo e outra antes de
introduzir o pescado na maquina geradora da CMS. Adicionalmente, retirar a
cabeca, as escamas, as visceras e 0s rins dos peixes antes do processo de
obtencdo da CMS, remove componentes flavorizantes e enzimas que podem
prejudicar as caracteristicas de sabor e causar uma deterioracdo mais rapida do
produto (Oliveira Filho, 2009).

Existem diversos tipos de equipamentos que podem ser utilizados no
processo de separacdo da CMS. Um modelo freqientemente utilizado é o que
separa a carne através de uma cinta de borracha que aplica pressdo contra a
superficie externa de um cilindro metalico com orificios de 3 a 5 mm de diametro.

A matéria-prima é pressionada e a CMS passa para o interior do cilindro. Ha
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também outro tipo de equipamento usualmente utilizado, que separa a carne do
pescado através de pressdo exercida por uma rosca sem fim no interior de um
cilindro perfurado com orificios de aproximadamente 1mm. Ao ser pressionada, a
matéria-prima tem a carne extraida através dos orificios para fora do cilindro
enguanto 0ssos, pele e escamas sao descartados no final da rosca. Em ambos os
tipos de equipamento as dimensdes dos orificios afetam o rendimento e a qualidade
da CMS, especialmente quanto a presenca de 0ssos e escamas. Segundo Lee
(1986) a utilizacédo de orificios menores (1-2 mm) resulta em bons rendimentos de
extracdo, obtendo-se um produto quase livre de tecidos conectivos, peles e 0Ssos.
Entretanto, a utilizacdo de orificios muito pequenos na extracdo da CMS de
pescados gera uma maior desintegracdo do musculo, o que pode afetar a cor e
principalmente a textura da CMS (Tenuta-Filho e Jesus, 2003).

De acordo com Kirschnik (2007), a ruptura do tecido muscular que ocorre
durante a obtencdo da CMS danifica a estrutura do tecido e o expde as enzimas
intramusculares, sangue, pigmentos e oxigénio. Dessa forma, a CMS torna-se um
meio muito favoravel para o desenvolvimento de microorganismos e, portanto
altamente deterioravel. A CMS de pescado, portanto, deve ser utilizada

imediatamente apds sua obtencdo ou mantida congelada até sua aplicacao.

A estocagem sob congelamento ndo interrompe completamente todas as
possiveis alteracdes na qualidade. As reacdes que causam as alteracdes oxidativas
continuam a ocorrer mesmo em baixas temperaturas (Kurade e Barranowski, 1987).
No pescado, a maioria dos lipidios € composta por acidos graxos altamente
insaturados muito susceptiveis a oxidacdo, formando compostos com sabor
caracteristico que causam alteracfes na cor. Estes compostos sdo muito reativos
e causam a desnaturacdo das proteinas (Burt e Hardy, 1992), diminuindo a
gualidade sensorial dos produtos, direta ou indiretamente (Richards e Hultin, 2002).
Ogawa e Maia (1999) relataram que os primeiros compostos produzidos durante a
oxidacdo sdo os peroxidos sob forma de hidroperoxidos. Os peroxidos sao
relativamente instaveis, polimerizando-se formando grandes moléculas ou
decompondo-se em acidos graxos de baixo peso molecular, aldeidos, cetonas,
compostos carboxilicos, etc. Estes compostos formados tém gosto acido e amargo,
além de odor desagradavel, fazendo com que o produto adquira um sabor (flavour)

desagradavel, o ranco. Como a oxidacgao lipidica € influenciada pela temperatura
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de congelamento e estocagem, a CMS apresenta melhor estabilidade lipidica em
temperaturas mais baixas. Jesus et al. (2001) estudaram a estabilidade de CMS de
peixes amazonicos durante 150 dias de estocagem congelada a -36 °C e a -18 °C
e concluiram que as CMS mantiveram-se estaveis sob os aspectos quimicos e
microbiolégicos durante o periodo, independentemente da temperatura de

estocagem, permanecendo em condi¢des de consumo ao fim do periodo.

Durante o congelamento e estocagem da CMS também pode ocorrer a
desnaturacdo das proteinas. Em geral, a desnaturacdo € uma consequéncia da
agregacdo de proteinas miofibrilares, com a formacdo de pontes de hidrogénio,
ligacdes idnicas, ligacdes hidrofébicas e possivelmente de pontes dissulfeto (Jesus
et al., 2001). A desnaturacdo das proteinas afeta suas propriedades funcionais,
diminuindo a capacidade de retencdo de agua e solubilidade, afetando assim a
qualidade final do produto (Lanier, 1986). Segundo Ogawa e Maia (1999) a
desnaturacdo das proteinas pode ocorrer através da reacdo dos acidos graxos
livres, formados pela hidrélise dos lipidios, com as proteinas (actomiosina), ou
ainda, os compostos da oxidacdo dos lipidios podem reagir com as proteinas
danificando-as. Marti de Castro et al. (1997) avaliaram os efeitos da temperatura
de congelamento (-18 °C ou -40 °C) e da temperatura de estocagem (-12 °C ou -18
°C) em CMS de sardinha (Sardina pilchardus) armazenadas durante seis meses e
observaram que a evolucédo da capacidade de retencdo de agua foi similar em todos

os lotes, independentemente das temperaturas de congelamento e estocagem.

N&o é possivel evitar a reacdo de oxidacdo ou a desnaturacdo protéica
durante o armazenamento, mas existe a possibilidade de retarda-las. A utilizacéo
de crioprotetores e de antioxidantes tradicionais, naturais ou artificiais, associados
ou ndo a outros aditivos, vem sendo estudada por diversos autores (Kurade e
Baranowski, 1987; Ramanathan e Das, 1992; Kelleher et al., 1992; Abdel-aal, 2001,
Herrera e Mackie, 2004; Herrera et al., 2006) para avaliar a estabilidade lipidica e
protéica da CMS de pescado. Neiva (2008) avaliando a estabilidade de CMS de
sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis) durante 180 dias de estocagem sob
congelamento constatou que ndo houve diferenca entre a CMS sem e com
antioxidantes (0,01% de TBHQ, 0,1% de eritorbato de sdédio e 0,03% de a-
tocoferol). A autora relata que apenas a embalagem a vacuo foi suficiente para

manter a estabilidade oxidativa durante o periodo de estocagem.
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A utilizacdo de peixes de baixo valor comercial ou oriundos da pesca de
arrasto de camardo como matéria-prima de baixo custo para a obtencdo de CMS
foram estudadas por diversos autores ao longo de décadas (Rodriguez e Bello,
1987, Peixoto et al., 2000) e sua produgédo, mesmo quando aplicada em produtos
mais simples, pode atender a uma demanda social por proteina de origem animal
de primeira qualidade (Kuhn e Soares, 2002), sobretudo se considerarmos que 0s
produtos derivados de pescado quando elaborados de forma correta, conservam
as principais caracteristicas nutricionais do pescado (Madrid, et al. 1999). A
caracterizacdo da CMS elaborada a partir da ictiofauna acompanhante do camarao-
sete-barbas pode ajudar na elei¢cdo do melhor tipo de embalagem a ser utilizado e
na demonstracdo se as caracteristicas de frescor e composicdo sédo
correspondentes a produtos de alta qualidade sensorial e nutricional esperados

para aplicacdo na alimentacéo escolar.
2.6. Caracterizacdo microbiolégica

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo sindromes provenientes
da ingestdo de patdégenos presentes em alimentos contaminados e sdo também
conhecidas como doencas veiculadas por alimentos (DVA) ou intoxicacfes
(Oliveira et al., 2013). Alguns dos agentes etioldgicos responsaveis por DTA mais
comuns sédo os de origem bacteriana, dentre eles estdo Salmonella spp.,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp., Bacillus cereus e
Clostridium perfringens (Brasil, 2010), dentre outros microrganismos como

Pseudomonas sp., Vibrio cholerae e Vibrio parahaemolyticus (SATO, 2013).

Em relacdo a inocuidade do pescado e seus derivados, Brasil (2022)
estabelece que para amostras indicativas de peixes, crustaceos e moluscos crus,
temperados ou néo, frescos, resfriados ou congelados, o limite maximo para
Estafilococos coagulase positiva é de 102 UFC/g (unidade formadora de col6nia por
grama) e para Salmonella sp. é de auséncia em 25g. Para E. coli os limites maximos

séao de 50 UFC/g para produtos ndo consumidos crus.

Ainda segundo Brasil (2022), no caso de produtos a base de carne moida
ou picada de pescados, temperados ou nao, refrigerados ou congelados

(hambdurgueres, alméndegas, empanados crus, linguicas cruas), o limite indicativo
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para Estafilococos coagulase positiva é de 102 UFC/g, para E. coli é 50 UFC/g e

nao existe tolerancia para a Salmonella sp., que deve estar ausente em 25g.

Os microrganismos presentes no pescado sdo aqueles presentes
naturalmente na microbiota ou amplamente distribuidos no ambiente aquético e que
o contaminam por diversos fatores ao longo da cadeia produtiva. A temperatura da
agua tem naturalmente um efeito seletivo, sendo assim, as condicbes sdo mais
favoraveis ao desenvolvimento de uma microbiota psicrotrofica do que estritamente
mesofila (Franco e Landgraf, 2008). A carga microbiana inicial dependera do grau
de contaminag¢do da agua do mar, da espécie do pescado e da arte de pesca
utilizada para a captura (Huss, 1997). Segundo Frazier e Westhoff (1988) o nimero
de bactérias do muco e da pele de peixes marinhos pode variar de 100 UFC a varios
milhGes por cm? e o fluido intestinal pode conter de 102 a 108 UFC/m.

Coliformes fecais agrupam bactérias pertencentes aos coliformes totais que
sdo capazes de continuar fermentado lactose com producdo de gas quando
incubadas a temperatura de 45 °C (Franco e Landgraf, 2008) e sao utilizados como
indicadores de higiene de alimentos. E. coli € a principal representante dos
coliformes fecais, faz parte da flora intestinal de animais de sangue quente e,
portanto, pode estar presente nos alimentos em condi¢des sanitarias insatisfatorias,
indicando contaminacao de origem fecal (Brasil, 2010). Higiene pessoal, educacao
sanitaria dos manipuladores de alimentos, tratamento adequado da agua,
eliminacdo sanitaria dos esgotos e processos adequados de evisceracdo

constituem aspectos essenciais para o controle deste microrganismo.

A Salmonella sp. ndo existe originalmente no pescado, seu principal
reservatorio € o trato intestinal de homens e de animais, no entanto o consumo de
pescado contaminado por este patdgeno ja causou inumeras infecgcdes alimentares
e sua presenca também estd relacionada a condicbes de higiene inadequada
(Franco e Landgraf, 2008). De acordo com Duarte et al. (2010) a Salmonella sp. foi
encontrada em 4,0% das amostras de peixes congelados e 2,8% nas amostras de
camarbes congelados, em trabalho realizado com produtos congelados
comercializados na regido nordeste do Brasil. Ribeiro (2014) encontrou incidéncia
de 1,8% de Salmonella spp. em 949 amostras de diferentes produtos de pescado
nos estados de Sao Paulo, Santa Catarina, Mato Grosso do Sul e Para. A deteccao

deste patdgeno no pescado pode indicar que as estratégias locais para seu controle
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nos setores de producdo e processamento sdo inadequadas, porque 0 peixe
capturado ou despescado e manuseado de forma higiénica e em baixa temperatura

apresenta baixo risco de contaminagéo (Olgunoglu, 2012).

Os S. aureus s&o organismos que se encontram por toda a parte e podem
ser encontrados na agua, ar, poeira, esgotos, chao, superficies e todos os materiais
gue entram em contato com o homem. Contudo, a cavidade nasal é o principal
habitat no homem. A proporcdo de portadores humanos pode atingir 60% dos
individuos saudaveis, havendo uma média de 25 a 30% da populacdo que é
portadora de estirpes produtoras de enterotoxinas (Huss; Kai; Morais, 1997). A
presenca de numeros elevados de S. aureus é uma indicacdo de higienizacéo
insuficiente e indica perigo potencial a saude publica devido a formacdo de
enterotoxina estafilocdcica. Acredita-se que sejam necessarias entre 10° e 10° UFC
de S. aureus por grama de alimento para que a toxina seja formada em niveis
capazes de causar intoxicacdo (Franco e Landgraf, 2008). Segundo Huss; Kai;
Morais (1997), essas toxinas sd0o muito resistentes a enzimas proteoliticas e ao
calor, sendo que temperaturas de cozimento atingidas no preparo doméstico ndo

sao suficientes para destrui-las.

E fundamental conhecer os principais mecanismos de contaminac&o para 0s
microrganismos patogénicos de maior relevancia e dispor de instalagbes e
procedimentos, tanto a bordo quanto em terra, suficientes para manter a CMS
elaborada com a ictiofauna acompanhante do camardo-sete-barbas em
conformidade com os parametros microbioldgicos estabelecidos, assegurando a

sustentabilidade do fornecimento para a alimentagéo escolar.
2.7. Viabilidade econ6mica
2.7.1. Produtos a partir da CMS

De acordo com Oetterer (1999), a utilizacdo de equipamentos separadores
de carne em subprodutos do processamento tradicional dos peixes é capaz de
incrementar de 9,5 a 20% o redimento do processo ao se obter CMS. A partir do
peixe inteiro (sem cabeca e visceras) obtém-se um rendimento de 47% (Oetterer,
1999) a 50% (Oliveira Filho, 2009). A CMS, além de permitir um melhor
aproveitamento da carne dos peixes, € uma tecnologia que permite a elaboracao

de produtos prontos ou semiprontos elaborados com proteina de elevado valor
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biologico (Sartori e Amancio, 2012), tais como fishburguer, alméndegas, tirinhas
empanadas, nuggets, embutidos como salsicha e linguica, (Neiva et al., 2018),
quibes, sopas, recheios de tortas, bolinhos, refogados com legumes, entre outras
(Neiva, 2008). A utilizacdo da CMS de peixes tem sido adotada amplamente em
industrias de beneficiamento de pescado em funcdo do aumento no rendimento e
da possibilidade de aplicacdo em uma grande variedade de produtos de pescado
como hambdurgueres, salsichas, linguicas, empanados, alméndegas, patés e
enlatados (Guimaraes, Calixto e Mesquita, 2017), que podem ser muito bem
aplicados na alimentacdo escolar pelo aumento da aceitagcdo por parte das

criancas.

A elaboracao de produtos a partir da CMS pode ser uma alternativa para a
pesca de pequena escala, pois permite aumentar o aproveitamento da ictiofauna
acompanhante em termos de comprimento dos individuos e rendimento de carcaca,
reduzir a necessidade de méo de obra, reduzir o espaco de estocagem, servindo
como matéria-prima para a elaboracdo de produtos de rapido preparo, de facil
aceitacdo e isentos de 0ssos e espinhas, caracteristicas importantes na

alimentacéo escolar.
2.7.2. Custos de producao

De acordo com Matsunaga (1976), a caracterizacao dos custos de producéo
pesqueira deve considerar os seguintes fatores: (1) COE (custo operacional
efetivo), onde séo consideradas as despesas de mao de obra, combustivel,
lubrificantes, gelo e manutencéo da embarcacao; (2) COT (custo operacional total),
que acrescenta ao COE os encargos financeiros (taxa de juros anual que incide
sobre a metade do COE em um ciclo de producéo), o valor de depreciacdo da
embarcacao e o custo de outros equipamentos; e (3) CTP (custo total de producao),
composto pelo COT adicionado de juros anuais do capital referente ao
investimento. Para calculo do fluxo de caixa devem ser consideradas as despesas
referentes ao investimento inicial e o COE, acrescido dos encargos financeiros e
juros anuais do capital investido. As estimativas devem considerar oS precos
minimos de mercado aplicados aos produtos da pesca no mercado local, a
possibilidade de subvencéo para o 6leo diesel, o periodo de defeso e o seguro-

defeso.
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Em relacdo ao beneficiamento dos produtos da pesca, € importante a
avaliacdo do novo investimento necessario para a regularizacdo da unidade
familiar, bem como dos custos para o0 seu funcionamento. A seguir estao
apresentados os indicadores econd6micos minimos necessarios para se estimar o
montante do investimento, dos custos e receitas para o projeto proposto, como
previsto em Brasil (2007): (1) investimentos fixos, aqueles relacionados a
infraestrutura fisica ndo removivel; (2) investimentos semifixos, aqueles que podem
ser movimentados ou removidos e (3) depreciacdo, que é a perda do valor em

funcdo do desgaste fisico que ocorre durante o uso das instalagées.

Em relac&o ao calculo do custo dos produtos € possivel aplicar os conceitos
trazidos por Luz (2022), que entende que o calculo do custo de producdo na
pequena escala deve focar nas informacdes referentes aos insumos, servicos e
maquinas que serao aplicados no processo produtivo, com menor importancia para
mao de obra, investimentos realizados anteriormente, depreciacdes e custos
financeiros. Considerando, portanto, os indicadores minimos necessarios para 0s

calculos de viabilidade econémica para a pequena escala, temos:

Custos de producéo: sao divididos em custos fixos e variaveis (Vasconcellos

e Garcia, 2013) e classificados em custos diretos e indiretos (Cribb, 2006). A
alteracdo no volume de producao néo altera o valor dos custos fixos enquanto os
custos variaveis se relacionam diretamente com o volume de producéo. Assim, o
valor absoluto dos custos varidveis aumenta a medida que o volume das atividades
da empresa aumenta, em funcdo do consequente aumento de material de
embalagem, energia elétrica e transporte, por exemplo. Os custos diretos séo
agueles que podem ser identificados diretamente no produto ou servigco e se pode
atribuir valores a eles com relativa facilidade. Como exemplo temos as matérias-
primas e os materiais de embalagem. Custos indiretos sdo os que nao podem ser
mensurados de maneira direta no produto, como, por exemplo, produtos de limpeza

e sanitizagéo utilizados nas instalagoes.

Receita: trata-se do valor que sera recebido em pagamento pela venda da
producéo. E o produto do preco liquido de venda de uma unidade do produto pela

guantidade gque se planeja produzir em determinado intervalo de tempo.
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Ponto de equilibrio: é a quantidade minima que devera ser produzida para

gue néo haja lucro ou prejuizo, ou seja, quando as receitas se igualam aos custos.
Seu calculo é importante para definir antecipadamente a quantidade minima que

devera ser produzida e vendida.

Rentabilidade simples: é a relacdo do lucro médio provavel que o

empreendimento gerara em cada ano, pelo total investido.

Taxa de retorno (payback): € a medida do tempo necessério para recuperar

o investimento realizado. E o indicador mais simples, ndo exigindo informacées
externas ao projeto. Método amplamente utilizado pelas pequenas empresas,
devido a sua facilidade de calculo. Quanto menor for o prazo de recuperacao,

menor sera a exposicao do produtor aos riscos (Cardoso e Ribensam, 2011).

Lucro Liquido: é o lucro, deduzidos os valores do imposto de renda.

Conhecer os principais indicadores econémicos e financeiros da captura e
do beneficiamento do pescado € fundamental para avaliar a viabilidade econémica
da atividade. A partir da analise dessas informacdes é possivel identificar pontos
que podem ser trabalhados para planejar os investimentos, realizar os ajustes

necessarios para tornar a atividade viavel ou incrementar sua rentabilidade.
3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Analisar a viabilidade de elaboracdo de produtos a partir das espécies mais
abundantes da ictiofauna acompanhante na pesca artesanal de arrasto do
camarédo-sete-barbas em Balneario Picarras, para utilizacdo na alimentacéo
escolar local e que resultem em incremento na renda para pescadores e

pescadoras.
3.2. Objetivos especificos

- Identificar e quantificar as espécies de pescado mais abundantes que
compdem a fauna acompanhante da pesca artesanal de arrasto simples no litoral

norte de Santa Catarina, municipio de Balneario Picarras;
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- Caracterizar o(s) produto(s) definidos através de analises laboratoriais com
0 objetivo de entender se ha atendimento dos requisitos desejaveis em produtos

destinados a alimentacgéo escolar, €;

- Calcular a viabilidade econbmica para a captura, fabricacdo e
comercializacdo do(s) produtos definidos, analisando se ha aumento de renda

familiar.
4. MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa inicialmente envolveu a participacdo de trés familias de
pescadoras e pescadores que concederam acesso a suas residéncias, unidades
de beneficiamento e embarcacdes, além de fornecerem os dados de quantidades
de captura da atividade pesqueira e producgéo de seus produtos, bem como valores
financeiros familiares e de producdo para calculo da viabilidade e andlise de
incremento de renda familiar. Participaram também servidores publicos municipais
gue forneceram informacoes relativas aos produtos de pescado que sao adquiridos
para alimentacdo escolar do municipio de Balneario Picarras. Durante o
desenvolvimento da pesquisa, duas familias optaram por ndo continuar com a
participacdo em funcdo de legitima preocupacdo com a exposicdo de suas
atividades de beneficiamento nas unidades familiares e com a possibilidade de
intervencao de agentes fiscalizadores dos servi¢os de inspecao. Com somente uma
familia participante, foi extremamente dificil sincronizar datas para o
acompanhamento presencial dos cruzeiros de pesca. Esse fato trouxe limitacdes
importantes as coletas de dados e de amostras, impedindo a obten¢&o de conjuntos
de dados suficientes para a realizacdo de analises estatisticas e conclusdes mais
robustas. Junto aos que permaneceram engajados com 0s objetivos da pesquisa,
dedicamos esforgos para seguir adiante, trazendo um carater mais prospectivo ao

trabalho.

O projeto de pesquisa foi avaliado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Humanos (CAAE 67350623.2.0000.9029) e aprovado através do parecer nimero
6.271.866 (Anexo I).

A pesquisa foi desenvolvida a partir de trés atividades principais: (1)
acompanhamento das capturas de camardo-sete-barbas com uma familia de

pescadoras e pescadores artesanais no municipio de Balneario Picarras, SC,
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durante 06 meses da safra de 2022/2023, para identificacdo das espécies de peixes
mais abundantes presentes na fauna acompanhante; (2) identificacdo dos produtos
desejados para alimentacdo escolar no municipio de Penha, SC; e (3) calculo de
viabilidade econdémica de captura e producédo, analisando o incremento de renda

para a familia participante.

A fase de planejamento do projeto foi realizada em conjunto com a familia
participante, através de reunides e acompanhamento periddico das atividades de
beneficiamento do camarédo e peixes aproveitados da fauna acompanhante, com
0S objetivos principais de conhecer a estrutura fisica disponivel, compreender a
dindmica familiar de pesca e trabalho em terra, identificar as principais espécies de

peixes que sao trabalhadas e definir o método de coleta de dados mais adequado.

A familia participante da pesquisa é residente de Balneério Picarras, sendo
composta por pai, mae, quatro filhas (duas com mais de 18 anos) e um filho.
Trabalham na unidade as mulheres do nucleo familiar, a mée e as filhas maiores
de idade, responsaveis pela manipulacdo dos camardes e peixes, limpeza do local,
administracdo de seu funcionamento e comercializacado dos produtos, ficando sob
a responsabilidade do pai a atividade da pesca, muitas vezes acompanhado de
uma das filhas. Sua Unica fonte de renda € a comercializacdo dos produtos da
pesca de arrasto do camardo-sete-barbas. A atividade € devidamente
permissionada e ocorre somente dentro do periodo permitido. Além da venda do
camarao-sete-barbas, inteiro e descascado congelado, € comercializado também o
camardo-branco (Litopenaeus schmitti), nas mesmas apresentacoes.
Adicionalmente, algumas espécies de peixes que compdem a fauna acompanhante
séao beneficiados e comercializados principalmente sob a forma de filés com pele

empanados congelados.

4.1. Acompanhamento dos dados de captura e andlise das espécies

predominantes na fauna acompanhante

A coleta dos dados de captura de camarao e fauna acompanhante ocorreu
de agosto de 2022 a janeiro de 2023 e foi realizada pelos membros da familia
através de formulario (Anexo IlI) para o registro das quantidades das principais

capturadas diariamente e dos motivos que impossibilitam a pescaria.
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4.2. Coleta de amostras para elaboracdo de CMS

Para a coleta de espécimes de P. brasiliensis e Steliffer spp. foi realizado o
acompanhamento de um cruzeiro de pesca na embarcacdo da familia participante
do presente estudo, na costa dos municios de Picarras e Penha, como pode ser
visualizado nas Figura 4a e 4b. Apés a realizacdo de cada lance o resultado da
captura foi depositado sobre a plataforma localizada na popa da embarcacéo para
separacdo dos camardes e peixes, que foram colocados em caixas plasticas,
lavados com agua do mar e armazenados em caixas de isopor com gelo. Em terra,
o pescado foi congelado individualmente em freezers horizontais existentes na
unidade de beneficiamento da familia participante do estudo, sendo embalado e

armazendo em freezers horizontais a -18°C.

Figura 4a. Inicio do segundo lance do cruzeiro de pesca, ao fundo a llha Feia
e a direta a praia do Bananal e o canto do Vitinho, no municipio de Penha,
SC.

£
>

¥ ||ha Feia

Fonte: autor e Google Maps.

N .

Figura 4b. Area das atividades de pesca
acompanhadas pelo autor.
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4.3. Obtencéo da CMS e calculo de rendimento

A CMS foi obtida nas instalagbes da empresa GDC Alimentos S.A, localizada
no municipio de Itajai, SC. A empresa disponibilizou equipamento da marca
Baader, modelo 601, de tambor rotativo e cilindro com perfuracdes de diametro de
3 mm para separacao da carne, como mostra a Figura 5, sendo alimentada atraves

de esteira automatica.

O pescado foi retirado das caixas de transporte e de suas embalagens ainda
congelado, depositados em caixas plasticas com furos, que por sua vez foram
pesadas em balanca Mettler Toledo modelo IND560, calibrada. O pescado foi
descongelado através da imersao em agua clorada (concentracao de cloro residual
livre de 1,5 ppm) com temperatura de 19°C no interior de tanques de ago inox sem
agitacao forcada, onde permaneceram até que a temperatura maxima dos peixes

atingisse 3°C.

Fonte‘: utor. ‘

Figura 5. Equipamento para geracao dé CMS
pronto para utilizagado.

Apo6s descongelamento, o indice de frescor foi estabelecido através da
aplicacao da metodologia definida pelo Regulamento do Conselho (CE) n°® 2406/96,

que estebelece quatro diferentes niveis de frescor (de 3 a 0, de melhor para o pior)
para as caracteristicas sensoriais de: pele, muco cutédneo, consisténcia da carne,
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olhos, guelras e odor das guelras (Anexo Ill). A partir dos pontos obtidos, o indice

de frescor (IF) foi obtido através da formula:
IF = Z_p_’ onde
n-nt

Y'p é a soma dos pontos obtidos na tabela apresentada no Anexo I

n é o numero de amostras analisadas; e

ni € o numero de critérios analisados.

De acordo com a pontuacédo obtida, o indice de frescor € classificado em:
EXTRA: entre 3,00 e 2,75

A: entre 2,75 e 2,00

B: entre 1,99 e 1,00

C: menor que 0,99 considerado improprio para consumo.

Em seguida, a remocdo da cabeca e das visceras foi realizada
manualmente, através de corte transversal na regido imediatamente porterior a
cabeca, com atencao para obtencdo do méaximo de rendimento possivel. Um pouco
antes da completa remogéo da cabeca, o corte foi orientado no sentido caudal,
realizando a remocédo da cabeca, abertura do abdomen e a remocao das visceras
em um unico corte. A Figura 6 mostra um esquema grafico do corte realizado e a
Figura 7 traz o aspecto do pescado ap0s o descabecamento e evisceragcdo. Nao
foram removidas as escamas e nenhuma das nadadeiras. Apos a finalizacdo desta

atividade o pescado foi pesado.

“Fonte: autor.

i S AR % |
Figura 6. Esquema grafico do descabecamento e evisceracdo, demonstrando
o0 corte realizado e seu sentido.
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Fonte: autor.

P. brasiliensis Steliffer spp.

® ' Fonte: autor.

Figura 7. Aspecto das carcacas ap0s remoc¢ao da cabeca
visceras.

O pescado descabecado e eviscerado foi acondicionado em caixas plasticas
com furos e submetido a lavagem em agua com gelo, adicionada de 5% de NacCl.
O processo foi realizado em tanque de aco inox contendo 0,9 m? de 4gua clorada
(2 ppm de cloro residual livre), adicionada de 300 kg de gelo e 45 kg de sal grosso.
As caixas contendo o pescado permaneceram imersas nos tanque durante 10
minutos, sem agitacdo da agua ou a¢do mecanica sobre o pescado. Apds esse
periodo, as caixas foram retiradas do tanque e a 4gua foi escorrida. Os peixes foram
entdo pesados e transportados até o equipamento de obtencdo de CMS. A
temperatura maxima dos peixes ao serem abastecidos na esteira de entrada da
maquina de CMS foi de 3,2°C.

Imediatamente ap6s sua obtenc¢éo, a CMS e o residuo foram recolhidos e
pesados. A CMS foi embalada, identificada e congelada em freezer vertical da
marca Imbera, onde permaneceu por 6 horas até atingir -18°C. As perdas de peso
apos descabecamento e evisceracao e apos a obtencdo da CMS foram caluladas
pela diferenca dos pesos inicial e final de cada etapa. Os rendimentos foram

calculados pelo peso final dividido pelo produto do peso inicial x 100.
4.4. Caracterizacao fisico-quimica e microbiolégica da CMS

As analises microbiologicas e fisico-quimicas foram realizada no Laboratorio
de Andlises (LABCAL) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Santa Catarina, conforme
as metodologias descritas a seguir. As analises foram realizadas individualmente

em amostras de CMS de cada espécie e em triplicata.
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Contagem de coliformes termotolerantes a 45°C, de acordo com a

metodologia descrita por Brasil (2018).

Contagem de estafilococus coagulase positiva, conforme método
estabelecido na norma ABNT NBR ISO 6888-1:2016.

Pesquisa de Salmonella spp. pelo método VIDAS® SLM 48 horas, conforme
descrito por AOAC OMA (2019).

Contagem de E. coli conforme método descrito na norma ISO 16649-2:2001

Determinacédo das bases volateis totais (nitrogénio basico volatil), de acordo

com o método estabelecido pelo Anexoll da Decisdo da Comisséo 95-149-CE.
Quantificacao de calcio de ferro, segundo o estabelecido na AOAC 2016.

Determinacdo do potencial hidrogeniénico (pH), através da metodologia
definida por ITAL (2008).

O residuo mineral fixo (cinzas) e o sédio foram determinados de acordo com
AOAC, 2016 997.02

O método para determinacéao do teor de proteinas utilizado foi o estabelecido
na norma ISO 1871:20009.

Determinacéo de lipideos totais, de acordo com a norma ISO 1443:1973.

Umidade e volateis foram determinados de acordo com a norma ISO
1442:1997.

4.5. Viabilidade econdomica

Foi realizado contato com as secretarias de educagcdo dos municipios de
Balneario Picarras e Penha, das quais a ultima demonstrou interesse pelos
produtos originados da pesca artesanal local para alimentagcéo escolar. O municipio
possui um bom grau de desenvolvimento na sua governancga, demonstrando a
implementacdo de mecanismos e estratégias aplicados em relagdo a sua
participacdo no PNAE. O municipio de Balneario Picarras ndo demonstrou
interesse em participar do projeto nesse momento. Mediante a demonstracao do
interesse, foi realizada aproximacdo e planejamento das atividades com a
nutricionista responsavel pela merenda escolar do municipio de Penha, Elen Joice

Luz Souza.
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De acordo com Brasil (2022c), o municipio de Penha possui 33.663
habitantes e indicadores econémicos semelhantes aos de Balneario Picarras, com
salario médio mensal de 2,1 salarios-minimos, propor¢éo de pessoas ocupadas de
25,3% e 27,8% dos domicilios com rendimentos mensais de até meio salério-
minimo por pessoa. O municipio contava em 2021 com 4.527 alunos no ensino
fundamental e 1.376 no ensino médio. A similaridade dos indicadores de
desenvolvimento econbmico e da populagdo escolar, e a possibilidade de
comercializacdo entre os municipios em funcéo do servigo de inspec¢éo aderido ao
SISBI-POA via consorcio local (CIM-AMFRI) permitiram a realizacdo da pesquisa

no municipio de Penha sem comprometimento dos resultados.

Os calculos de viabilidade econdmica foram realizados separadamente para
a atividade de captura e para o beneficiamento do pescado na unidade familiar.
Posteriormente os dados foram agrupados, considerando que a familia participante
do estudo realiza as duas atividades simultaneamente para sua subsisténcia. As
informagdes foram obtidas em entrevistas e acompanhamentos do dia a dia da
familia. Para o célculo do custo de producdo pesqueira foi utilizado o COE do
periodo de um ano (janeiro a dezembro). Para o célculo do custo dos produtos
beneficiados foram considerados os custos fixos e variaveis e as capacidades de

beneficiamento.

Para os calculos de receitas, margens, rentabilidade e taxa de retorno foram
considerados os precos minimos praticados pela familia participante do estudo e
para os produtos de interesse para alimentacéo escolar foram utilizados os valores
informados pela nutricionista entrevistada, responsavel pelas compras para essa

finalidade.

Para a implementacao da producdo de CMS é necessario a aquisicao dos
equipamentos necessarios para producdo da CMS e a realizacdo de investimento
para adequacgédo da unidade familiar no Servico de Inspecao Municipal do Consorcio
Intermunicipal Multifinalitario da Associagc&o de Municipios da Regiéo da Foz do Rio
Itajai-Acu (SIM/CIM-AMFRI). As necessidades de adequacao foram avaliadas no
local e os valores necessarios para a compra do material foram pesquisados no
mercado local, em empresas de material de construcdo e de vendas de

equipamentos usados.

Caunesp 37



Mestrando Gustavo A. M. Faria Orientadora Dariane B. S. Enke

A Rentabilidade foi calculada através da relacdo do lucro liquido médio
provavel com o total a ser investido. A taxa de retorno foi calculada pela divisdo do

valor a ser investido dividido pelo lucro liquido médio.

A depreciacgédo foi calculada para os equipamentos, ja existentes e novos a
serem adquiridos. O método utilizado para o céalculo da depreciacéo foi o linear,
realizado pela formula abaixo, onde o custo de aquisicdo € 0 preco de um
equipamento novo, o valor residual foi considerado zero e a vida util estimada dos

equipamentos de 10 anos (Godinho, 2014).

(custo de aquisi¢cdo — valor residual)

Depreciacao = —
p ¢ vida util

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Levantamento dos dados de captura e analise das espécies
de fauna acompanhante
O periodo da coleta de dados foi de 180 dias, nos quais houve atividade

pesqueira em sua maioria, conforme pode ser visto na Tabela 3, juntamente com

os dados de cada més monitorado.

Tabela 3. Quantidade de dias com e sem atividade de pesca, por més, e percentual
em relacdo ao total de dias acompanhado, respectivamente.

Dias Dias de Dias sem

Ano Més - % %
monitorados pesca pesca

Agosto 31 15 48,4% 16 51,6%
Setembro 30 14 46,7% 16 53,3%
2022 Outubro 31 16 51,6% 15 48,4%
Novembro 30 16 53,3% 14 46,7%
Dezembro 31 17 54,8% 14 45,4%
2023 Janeiro 27 19 70,4% 8 29,6%
Total 100% 180 97 53,9% 83 46,1%

Fonte: autor.

Os oitenta e trés dias sem atividade pesqueira apresentaram o descanso

como principal motivo, como pode ser visualizado na Tabela 4.

A quantidade total mensal capturada de camardo e peixe, bem como as
meédias diarias, estdo apresentadas na Tabela 5, onde é possivel observar que
ambos 0s recursos capturados representaram aproximadamente metade da

guantidade capturada no periodo monitorado.
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Tabela 4. Distribuicao relativa mensal dos motivos pelos quais ndo houve atividade pesqueira durante o
periodo acompanhado.

ANo MEs Dias sem MOTIVOS i
pesca Descanso % Mau tempo % Manutencéo %
Agosto 16 10 32,3% 5 16,1% 1 3,2%
Setembro 16 04 13,3% 4 13,3% 8 26,7%
2022  Outubro 15 10 32,3% 2 48,4% 3 9,7%
Novembro 14 11 36,7% 3 46,7% 0 0,0%
Dezembro 14 08 25,8% 5 45,4% 1 3,2%
2023 Janeiro 08 07 25,9% 1 29,6% 0 0,0%
Total 100% 83 50 27,8% 20 46,1% 13 7,2%

Fonte: autor.

Tabela 5. Quantidades totais e médias por dia de pesca capturadas para X. kroyeri e peixes da fauna acompanhante (P.
brasiliensis, Steliffer spp., T. lepturus, S. brasiliensis e M. ancylodon) somados.

ANG Mes Dias de Total I\./I,éc_iia Total dg X. Média diéri_a de To_tal de Média_diéria de
pesca  capturado® diaria®  kroyeri® X. kroyeri® peixes® peixes®

Agosto 15 1.391 93 629 42 762 51
Setembro 14 1.340 96 643 46 697 50

2022 Outubro 16 1.317 82 587 37 730 46
Novembro 16 752 47 488 31 264 16
Dezembro 17 305 18 o®) o®) 305 18

2023 Janeiro 19 1.053 55 629 33 424 22
Total 100% 97 6.158 63 2.976 31 3.182 33

(a) Dados de captura estdo em kg. (b) Periodo de defeso do camarao. Fonte: autor.
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Foi realizado acompanhamento das espécies de peixes da fauna
acompanhante consideradas relevantes e os resultados apresentados na Tabela 6
demonstraram que P. brasiliensis e Steliffer spp. juntas representam a maioria das
espécies capturadas no periodo monitorado. As demais espécies identificadas
apresentam valor comercial e tamanho suficientes para serem comercializadas
inteiras ou em filé, de forma rentavel e sem aplicacéo de significativa mao de obra.

Tabela 6. Total das espécies de peixes relevantes da fauna
acompanhante do X. kroyeri capturadas de agosto de 2022 a janeiro

de 2023.
Espécies kg %

Paralonchurus brasiliensis (maria-luiza) 1.377 43,3%
Steliffer spp. (cangod) 1.291 40,6%
Macrodon ancylodon (pescada-bembeca) 365 11,5%
Trichiurus lepturus (espada) 79 2,5%
Scomberomorus brasiliensis (sororoca) 70 2,2%

Total 3.182 100,0%

Fonte: autor.

Considerando o objetivo de fornecimento de produtos para a alimentagéo
escolar foi realizada analise da ocorréncia mensal das espécies de peixes, de forma
a permitir uma melhor compreenséo da necessidade de sincronizagéo da producéo
com as entregas dos produtos dentro do calendario escolar. Os resultados
apresentados na Tabela 7 demonstram a variacao na frequéncia de ocorréncia das
espécies de peixes de interesse para esta pesquisa. A menor ocorréncia nos meses
de novembro, dezembro e janeiro foram analisadas mais detalhamente, em
conversas com a familia e outros pescadores da colonia de pesca Z-26 e estéo
relacionadas com o periodo de defeso do camarao. No dia 15 de novembro inicia-
se o periodo de defeso, portanto os dias disponiveis para a pesca do camarao antes
do inicio do defeso séo trabalhados com foco nesse recurso, com o objetivo de
permitir o maximo de renda. No més de dezembro, a captura é focada somente nos
peixes, através da modificacdo da arte de pesca do arrasto para o emalhe através
da técnica conhecida como redondo ou caracol, onde a rede é primeiramente
lancada ao mar em linha reta e em seguida é puxada pela embarcacéo por uma de
suas extremidades formando uma semi-circunferéncia (Bonfin, 2013). Em janeiro
ocorre a abertura da safra, quando os camardes apresentam maior tamanho e

estdo disponiveis em maior quantidade, gerando boa produditividade e
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rentabilidade para pescaria. Com isso, o foco passa a ser novamente o camarao,
pois normalmente € um periodo no qual os pescadores estdo com poucos recursos
financeiros em fungédo da menor renda no periodo de defeso.

Tabela 7 Total de ictiofauna acompanhante capturada

por més durante a pesca do X. kroyeri (em kg) e seu
percentual em relagéo ao total capturado.

Ano Més kg %
Agosto 762 24,0%
Setembro 697 21,9%
2022 Outubro 730 22,9%
Novembro 264 8,3%
Dezembro 305 9,6%
2023 Janeiro 424 13,3%
Total Total 3.182 100,0%

Fonte: autor.
5.2. Resultados da obtencao da CMS

Durante acompanhamento do cruzeiro de pesca foram coletados 25,610 kg
de P. brasiliensis e 17,810 kg de Steliffer spp, capturados juntamente com 28 kg de
camarédo-sete-barbas e 8 kg de camardo-branco. Durante a coleta das amostras
nao foi estabelecido limite minimo de comprimento dos peixes capturados e
espécimes de todos os tamanhos capturados foram coletados, com o objetivo de
estudar o rendimento na elaboragdo da CMS dentro dessa realidade. Os peixes
apresentaram-se Vvivos e vigorosos no momento da coleta, imediatamente apés o
recolhimento das redes, conforme visto na Figura 8. Essa caracteristica se mostrou
diferente dos resultados obtidos por Oliveira e Carmello-Neto (2022), que
afirmaram que na pesca industrial a maioria dos peixes que entram no saco da rede
séo considerados ja exaustos. Adicionalmente, foi possivel observar que os peixes
morreram alguns minutos apés sua preservacdo em gelo e ndo apresentaram inicio
de rigor mortis até o inicio do congelamento, denotanto reservas de ATP suficientes
para manter o estado de pré rigor mortis por, pelo menos, 4 a 5 horas. O periodo
curto de cruzeiro de pesca, o cuidado com os produtos da captura e a agilidade na
transferéncia do pescado da embarcacdo para a unidade de beneficiamento

permitiram a preservacédo do alto indice de frescor do pescado.
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Figura 8. Pescado resultante de uma das redes do segundo la
cruzeiro de pesca, antes da separagao das espécies de interesse.
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Os resultados do indice de frescor para o pescado inteiro estdo
apresentados nos Quadros 1 e 2, juntamente com o detalhamento da pontuacao
obtida para cada parametro e para cada uma das nove amostras avaliadas de cada
espécie. O Unico parametro que sofreu alteragdo em ambas as espécies foi o
aspecto dos olhos, que se mantiveram convexos e com as pupilas escuras e com
a coloracdo preservada, mas com um ligeiro aprofundamento, possivelmente
causados pelo processo de congelamento e descongelamento do pescado.

A lavagem das carcacas demonstrou um efeito importante sobre o seu
aspecto, removendo sangue e trazendo uma colora¢cdo mais clara, como pode ser
visto nas Figura 9 e Figura 10. Essa etapa nao permitiu a remoc¢éao do rim, para a
qual é necessario acdo mecanica, por estar intimamente aderido ventralmente a
coluna dorsal. Pode ser estudado o efeito de diferentes tempos e concentracdes de
sal ou outros coadjuvantes tecnolégicos nesta etapa do processo nas
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbiologicas da CMS.

Caunesp 44



Mestrando Gustavo A. M. Faria

Orientadora Dariane B. S. Enke

Quadro 1. indice de frescor para P. brasiliensis.

Peixes amostrados
ltens observados Total
4 5 6

Pele 3 3 3 3 27
Muco 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
an5|sten0|a 3 3 3 3 3 3 3 3 3 7
musculo
Olhos 3 3 3 3 2 3 3 3 2 25
Guelras 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
Odor das guelras| 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
Total 18 18 18 18 17 18 18 18 17 160

Fonte: autor. 160

po 2P — 160 e 96— EXTRA
n-ni 9.6

Quadro 2. indice de frescor para Steliffer spp.

Peixes amostrados
Itens observados Total
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Pele 3 3 3 3 3 3 3 3 27
Muco 3 3 3 27
Consistencia 31 33| 3| 3|33/ 3] 3] 2
musculo
Olhos 3 3 3 3 2 2 3 3 2 24
Guelras 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
Odor das guelras | 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
Total 18 18 18 18 17 17 18 18 17 159

Fonte: autor.

P 2P _ p_159  _ p_ 248 EXTRA
n-ni 9.6
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',. Fonte: autor.
d

Figura 10. Aspecto indiViduaI do pescado apds lavagem.

Os dados apresentados na Tabela 8 demonstram os resultados de

rendimento obtidos, onde:

» 0 peso bruto corresponde ao pescado inteiro descongelado,
= 0 peso de carcaca é o pescado descabecado, eviscerado, lavado e
escorrido,
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» 0 peso de residuo trata das estruturas anatbmicas separadas da
carne pelo equipamento (pele, escamas e 0ss0s), e
* 0 peso da perda refere-se a CMS que fica retida no interior do

equipamento apds sua obtencéo.

P. brasiliensis apresentou rendimento de carcaca inferior e rendimento de
CMS superior a Steliffer spp., o que pode ser explicado pelas diferencas
anatbmicas entre as duas espécies. O rendimento de CMS encontrado por Neiva
(2008) utilizando diferentes espécies de peixes marinhos variou de 48,1% a 60,7%,
comprovando que essa variavel pode estar relacionada as diferentes espécies e
suas caracteristicas. O rendimento encontrado para CMS a partir do peixe inteiro
nesse trabalho foi inferior ao obtido no estudo de Mira e Lanfer-Marquez (2005),
que encontraram rendimento de CMS de 50% para P. brasiliensis seguindo o
mesmo fluxograma utilizado no presente estudo. O resultado é inferior também em
relacdo ao encontrado por Furlan et al. (2020) em CMS elaborada com mistura de
52,07% de corvina (Micropogonias furnieri), 7,66% de castanha-riscada (Umbrina
coroides) e 40,27% de betara (Menticirrhus americanus), cujo rendimento de CMS

em relacdo aos peixes inteiros foi de 51,31%.

O aspecto da CMS obtida pode ser visualizado na Figura 11 e Figura 12.

Figura 11. Aspecto da CMS de P. brasiliensis
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Flgura 12. Aspecto da CMS de Stellffer’spp

Foi possivel observar a presenca residual de fragmentos de musculo
aderidos a pele e a espinha dorsal no residuo obtido apos a obtencdo da CMS de
ambas as espécies, conforme pode ser visualizado na Figura 13, o que pode
justificar a necessidade de ajustes do equipamento para 0 processamento das
espécies estudadas. E possivel, ainda, considerar a possibilidade de uma segunda
passagem deste material pelo equipamento para incremento de rendimento. No
entanto, essa abordagem nao foi aplicada para ndo haver impacto negativo sobre
as caracteristicas sensoriais e tecnolégicas da CMS. A utlizacdo de um
equipamento dimensionado para pequenas quantidades de matéria-prima pode
reduzir a quantidade de perda. Até o momento da concluséo deste estudo néo foi
possivel identificar equipamentos desta natureza desenvolvidos especificamente

para a pesca de pequena escala.

F|gura 13, Aspecto geral do reS|duo“gerado
apos a extracao da carne.
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Tabela 8. Rendimentos de CMS obtidos para Paralonchurus brasiliensis e Steliffer spp.

Espécie bPeso(a) Peso dez'a) Rendimento  Peso de Rendimento Pe§o de Residuo Peso de Perda
ruto carcaca de carcaca CMS® de CMS residuo @ % perda @ %
P. brasiliensis 25,610 14,770 57,7% 10,230 39,9% 3,930 15,3% 0,610 2,1%
Steliffer spp. 17,810 10,520 59,1% 6,520 36,6% 3,230 18,1% 0,770 3,7%
Total e % 43,420 25,290 58,2% 16,750 38,6% 7,160 16,5% 1,380 3,2%

(a) Dados de pesos estdo em kg. Fonte: autor.
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5.4. Caracterizacgéo fisico-quimica e microbiologica da CMS

Os resultados das andlises fisico-quimicas realizadas estdo demonstrados
na Tabela 9.
Tabela 9. Resultados médios e desvio padréo das analises fisico-

guimicas em CMS de maria-luiza (P. brasiliensis) e cangoa
(Steliffer spp).

Parametro CMS de maria-luiza  CMS de cangoa
Bases Volateis M =143 M=13,8
Totais (mg de o =0,503 o =0,400

N/100g)
U =16,98 M =16,88
pH o = 0,006 o =0,015
. e =81,82 M =280,73
Umidade e volateis H ) o
(9/100g) o=0,111 o = 0,087
M=17,13 M =16,90
Proteina (g/100q) o0 =0,275 o =0,278
M =0,77 M=192
Lipidios (g/1009) o =0,079 o =0,095
. . M=1,24 M=1,15
Residuo mineral _ _
fixo (9/100g) o0 =0,086 o =0,010
M =137 M=117,8
Sodio (mg/1009) o =3,355 0=4,174
=474
Célcio (mg/100g) <10 o = 0,058
M=14 M=1,6
Ferro (mg/1009) 0=0 o = 0,058

Fonte: autor.

Os valores de BVT sé&o condizentes com o frescor verificado nas amostras
coletadas. O valor do potencial hidrogeniénico encontrado para ambas as espécies
€ condizente com Gongalves (2011) e Fennema (2010), que relatam que o pH inicial
post mortem pode encontrar-se proximo a 7,0. Adicionalmente, trabalhos com CMS

Caunesp 51



Mestrando Gustavo A. M. Faria Orientadora Dariane B. S. Enke

de peixes (obtidas com matérias-primas em condic¢des similares e sem lavar a CMS
apos sua extracdo) relatam valores de pH de 6,8 (Borrego, 2021), 7,04 (Neiva,
2008) e 7,33 (Signor et al., 2020). Os teores de gorduras sdo reduzidos, o que
indica a possibilidade da manutencdo das caracteristicas sensoriais durante a
estocagem congelada do produto. Os valores de calcio e ferro ndo séo suficientes
para se considerar o produto como “fonte” ou “alto conteudo”, de acordo com Brasil
(2020). O sodio se apresentou acima da concentracdo esperada para 0s peixes
em natureza, o que pode ser explicado pela utilizacdo de cloreto de sodio na

concentracdo de 5% na agua de lavagem da carcaca antes da elaboracédo da CMS.

Os resultados das analises microbiolégicas apresentados na Tabela 10
demonstram que ambas as CMS atendem os limites estabelecidos pela legislacao
brasileira.

Tabela 10. Resultados das analises microbiologicas em CMS de maria-luiza e
cangoa.

Parametro CMS de maria-luiza CMS de cangoa

Contagem de coliformes

1 1
termotolerantes a 45°C (UFC/g) <1,0x10 <1.0x10
Contagem de E. coli (UFC/g) <1,0x 10! <1,0x 10!
Contagem de estafilococus 2 2
coagulase positivo (UFC/qg) <1.0x10 <1,0x10
Pesquisa de Salmonella spp Auséncia Ausencia

(em 25g)

Fonte: autor.

5.5. Viabilidade econdmica

Atualmente a Prefeitura Municipal de Penha/SC realiza a compra mensal de
340 kg de filé de tilapia sem pele congelado para fornecimento aos alunos da rede
escolar publica do municipio. O produto € adquirido de empresa do municipio de
Joinville ao valor de R$ 42,00 o quilo, mediante licitagdo publica, e é servido uma

vez ao més em cada escola. Ha intencao da nutricionista do municipio em aumentar
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a frequencia de oferta de pescado na alimentacdo escolar, no entanto para isso, €
necessario constancia no fornecimento dos produtos, o que atualmente nao existe,
conforme relato. Nao existe atualmente nenhum estabelecimento habilitado
sanitariamente interessado em fornecer produtos originados da pesca de pequena

escala, em Balneério Picarras ou municipios proximos.

Existe um grande interesse na aquisicdo de produtos da pesca de pequena
escala local, que pode ser filé de peixe sem pele ou CMS, sendo imprescindivel a
auséncia de 0ssos e espinhos. Em ambos os casos o produto deve ser entregue
diretamente pelo fornecedor em central de armazenamento da prefeitura de Penha,
congelado, em embalagens entre 1kg e 2kg, rotulado e com registro em servico de
inspecdo. Tanto a CMS quanto o filé de peixe sem pele apresentam a versatilidade
necessaria para a elaboracdo dos diferentes pratos usualmente servidos para 0s
alunos, que podem ser preparados assados, cozidos, refogados ou ensopados. As
unidades escolares apresentam estruturas com equipamentos e pessoal
suficientes para realizar as preparacfes necessarias. Além disso, existe interesse
na aquisicao de produtos formulados, preferencialmente moldados de peixe, que
podem ter diferentes formatos, mas que possam ser preparados sem o uso de
fritura, destacando-se o interesse pela almondega, também pela sua versatilidade

de preparo .

Os resultados obtidos das entrevistas com a familia participante desse
estudo estdo apresentados a seguir, e foram utilizados para o calculo de viabilidade

econdmica.
- Valor da embarcacéo pesqueira = R$ 40.000
- Manutenc¢&o da embarcacao = R$ 2.500 por ano.
- Oleo diesel = R$ 5,39 por litro
- Consumo de 6leo diesel = 30 litros por viagem
- Gelo = R$ 0,75 por kg
- Consumo de gelo = 20 kg por viagem

- Mado de obra = nédo foi considerado valor financeiro, por tratar-se de

atividade de subsisténcia realizada somente por membros da familia.
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- Transporte: ndo foi considerado, pois o produto da pesca € transportado
até a unidade familiar pelos préprios membros da familia, com o uso de carrinho de
mao. Para calculo da depreciagéo foi considerado o valor do carrinho de méo de
R$150.

COE
média mensal capturada kg

- Custo da matéria-prima =

- Custo de embalagem = R$ 0,50 por kg de produto acabado

- Custo de ingredientes = R$ 0,43 por kg de matéria prima processada
- Custo de agua = R$ 300 por més

- Custo de energia elétrica = R$ 600 por més

- Custo de méao de obra no beneficiamento = nado foi considerado para o
beneficiamento, por tratar-se de atividade de subsisténcia realizada somente por

membros da familia.

- Custos relacionados ao Responsavel técnico compostos por anuidade do
CRMV-SC e emisséo de ART = R$ 399 por ano e remuneragdo do profissional de
R$ 1.300 mensais.

- Capacidade de corte/descasque: 50 kg por dia
- Capacidade de congelamento: 50 kg por dia
- Capacidade de estocagem: 500 kg

O resultado do levantamento dos precos por quilo dos produtos no mercado

local esta apresentado a seguir.
- Filé com pele empanado congelado individualmente = R$ 37,50.
- Filé com pele congelado em bloco = R$ 30,00.
- CMS congelada = R$ 38,70.
- Camardo sete barbas descascado congelado = R$ 50, 00
- Camaréo sete barbas inteiro fresco = R$ 8,00
Os valores de investimentos iniciais estdo apresentados a seguir:
- Adequacdao das instalagcées = R$ 10.000

- Equipamento de CMS = R$ 35.000
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- Registro no CRMV-SC = R$ 817

- Custo de méao de obra no beneficiamento = ndo foi considerado pois sera

realizado pelos membros da propria familia.

Os célculos de viabilidade para a atividade pesqueira sdo apresentados a

sequir.

- COE (por viagem) = (30 litros de diesel por viagem x R$ 5,39 por litro) +
(200 kg de gelo por viagem x R$ 0,75 por kg) + (R$ 2.500 anuais em manutencao
/ 12 meses de pesca* / média de 16 dias de pesca por més) = R$ 161,70 de
combustivel + R$ 150 de gelo + R$ 13,02 de manutencao = R$ 324,72.

* Foram considerados 12 meses, pois durante o defeso do camarao a pesca

dos peixes continua ocorrendo, conforme explicado anteriormente.

O custo operacional efetivo para cada viagem de pesca é estimado em
R$ 324,72.

Considerando a média de captura diaria de 63kg (31 kg de camaréao e
32 kg de peixes), o preco minimo médio para cobrir as despesas operacionais
precisa ser de R$ 5,15 por kg.

Para a unidade familiar de beneficiamento os célculos de viabilidade estao

apresentados a seguir.

Para o calculo do custo de producédo de CMS (por kg de produto final pronto
para a venda), foram considerados 16 dias de trabalho por més e capacidade diaria
de producéo de 12,35kg de CMS (capacidade diaria de 32 kg de evisceracéo por
dia** com rendimento de 38,6% de CMS).

** Capacidade baseada na captura diaria média de peixes. Podendo ser
ampliada até 50kg diarios, de acordo com a capacidade operacional de corte.

- Matéria prima: R$ 5,15 por quilo.
- Energia elétrica: R$ 600 mensais / 16 dias / 12,35 kg = R$ 3,03 por quilo.
- Agua e gelo: R$ 300 mensais / 16 dias / 12,35 kg = R$ 1,52 por quilo.

- Embalagem: R$ 0,50 por quilo.
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- Ingredientes: R$ 0,00 por quilo.

- Responsavel Técnico: R$ 1.333,25 mensais / 16 dias / 12,35 kg = R$ 6,74

por quilo.
Custo da CMS por quilo =R$ 12,88

A capacidade de producédo mensal € estimada em 12,35 kg diarios x 16 dias
meédios de trabalho por més, resultando em capacidade mensal média de 197,6
kg de CMS, portanto menor do que a demanda mensal de 340 kg da prefeitura de
Penha, SC.

Custo mensal da unidade de beneficiamento para produzir 197,6 kg
CMS = R$ 3.349,69

Considerando a capacidade média mensal de 197,6 kg de CMS e o menor
preco de venda verificado de R$ 38,50 podemos estimar receita mensal a partir
da CMS em R$ 7.607,60.

O ponto de equilibrio para a producao de CMS é de 87 kg de CMS.
O lucro liguido mensal estimado somente com a CMS é de R$ 4.257,91.

Ao considerarmos o investimento necessario para adequacéo da instalacao
em aproximadamente R$ 15.000 considerando as adequacdes fisicas e a compra
de equipamentos e utensilios para a elaboracdo da CMS, podemos estimar uma

taxa de retorno de 3,5 meses.

Finalmente, para analisarmos se ha incremento de renda com a producéo
da CMS, precisamos comparar os resultados anteriores com os resultados de filés
de peixe com pele empanados atualmente elaborados com a ictiofauna
acompanhante. Ao realizarmos os mesmos calculos chegamos aos seguintes

resultados.

Para o célculo do custo de producéo de filée com pele empanado congelado
(por kg de produto pronto para a venda), foram considerados 16 dias de trabalho
por més e capacidade diéria de producéo de 9,6kg de CMS (capacidade diaria de

32 kg de evisceragéo por dia** com rendimento de 30%).

** Capacidade baseada na captura diaria média de peixes. Podendo ser

ampliada até 50kg diarios, de acordo com a capacidade operacional de corte.
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- Matéria prima: R$ 5,15 por quilo.

- Energia elétrica: R$ 600 mensais / 16 dias / 9,6 kg = R$ 3,91 por quilo.
- Agua e gelo: R$ 300 mensais / 16 dias / 9,6 kg = R$ 1,95 por quilo.

- Embalagem: R$ 0,50 por quilo de produto acabado.

- Ingredientes: R$ 0,43 por quilo de matéria-prima processada.

- Responsavel Técnico: R$ 1.333,25 mensais / 16 dias / 9,6 kg = R$ 8,68 por

quilo.
Custo do filé com pele empanado congelado por quilo = R$ 20,62

A capacidade de producdo mensal é estimada em 9,6 kg diarios x 16 dias
meédios de trabalho por més, resultando em capacidade mensal média de 153,6

kg de filé com pele empanado congelado.

Considerando a capacidade média mensal de 153,6 kg de CMS e o preco
de venda praticado de R$ 37,50 por quilo podemos estimar receita mensal a partir

do filé com pele empanado congelado de R$ 5.760.

Considerando custo operacional similar, o lucro liguido mensal
estimado atual € de R$ 2.410,31.

Com a substituicdo do filé com pele empanado congelado pela CMS

estima-se incremento de R$ 1.847,60 no lucro liquido mensal.

As analises ndo consideram os resultados da venda do camarao.
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6. CONCLUSOES

A ictiofauna acompanhante do camardo-sete-barbas € composta em sua
maioria por espécies que apresentam valor econdbmico e sdo matéria prima que

pode ser utilizada para elaboracdo de CMS de alta qualidade nutricional.

A CMS é uma alternativa viavel de utilizagédo para a fauna acompanhante do
camardo-sete-barbas nos municipios do norte catarinense, que normalmente
apresenta individuos de tamanho reduzido, com baixa produtividade e rendimento

para elaboracéo de filés.

A elaboracdo de CMS com a fauna acompanhante da pesca de arrasto do
X. kroyeri no litoral norte de SC é uma alternativa viavel para incremento da renda
das familias que tem nessa atividade sua fonte de subsisténcia. O aumento do lucro
liquido é estimado em 76,6%. A taxa de retorno para as adequacdes necessarias

para sua producéo foi estimada em 3,5 meses no presente estudo.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

E necessario buscar melhor rendimento na obtencdo da CMS através de
aprimoramento da técnica de descabecamento e evisceracdo, busca de
equipamento compativel com a pequena escala de producéo e aprendizado no uso

do equipamento para reducéo da perda de CMS.

Estudos adicionais de variacdo na quantidade de gorduras ao longo do ano
para as espécies de peixes de interesse, juntamente com avaliacdo da vida de
prateleira da CMS, podem contribuir para um conhecimento mais profundo do

produto e sua viabilidade de utilizac&o.

Caso necessario, pode-se considerar a utlizacdo de embalagem a véacuo,
sobretudo se considerarmos a sazonalidade da distribuicdo da CMS para a

alimentacéo escolar, que demanda pelo menos trés meses de estocagem a -18°C.

O uso de aditivos naturais também pode ser estudado, considerando tratar-
se de produto que tem por objetivo a alimentacé&o infanto-juvenil e, portanto, deseja-

se a auséncia de aditivos quimicos.
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Viabilidade da elaboracéo e comercializagéo de produtos desenvolvidos a partir da
fauna acompanhante presente na pesca artesanal do camarao-sete-barbas no
municipio de Balneario Picarras, SC.

Pesquisador: GUSTAVO ADOLFO MARCONCIN FARIA

Area Temética:

Verséo: 2

CAAE: 67350623.2.0000.9029

Instituicdo Proponente: UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA JULIO DE MESQUITA FILHO
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

NUmero do Parecer: 6.271.866

Apresentacédo do Projeto:

As informacg8es apresentadas neste campo foram retiradas do arquivo Informacdes Béasicas da Pesquisa
(PB_INFORMACOES BASICAS DO_PROJETO__ 2081700.pdf, postado em 13/02/2023 22:48:41) A
exploracdo do camardo-sete-barbas (Xiphopenaeus kroyeri) é de grande relevancia econémica e social para
a pesca artesanal, contribuindo para a geracdo de renda por meio de empregos diretos e indiretos
(BRANCO; FRACASSO, 2004). De acordo com Branco et al. (2015), a fauna acompanhante presente na
pesca de arrasto do camarao-sete-barbas € muito diversificada, podendo superar a quantidade de camarao
em condi¢bes de comercializagdo. Globalmente, os descartes de fauna acompanhante na pesca de
camar@es representam cerca de 9 milhdes de toneladas anuais. Além do impacto ambiental, a fauna
acompanhante também é uma das causas de perdas econbémicas nas operacdes de pesca, pois, junto a
outros fatores, pode causar obliteracdo das malhas da rede, reduzindo a seletividade da captura e
aumentando o desgaste da embarcacao e o consumo de combustivel (ACAUAN et al., 2018).

Objetivo da Pesquisa:

As informacg8es apresentadas neste campo foram retiradas do arquivo Informacdes Béasicas da Pesquisa
(PB_INFORMACOES_BASICAS DO _PROJETO__ 2081700.pdf, postado em 13/02/2023 22:48:41) Objetivo
Primario: Desenvolver produtos a partir do pescado que compdem a fauna
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acompanhante da pesca artesanal de arrasto do camardo-sete-barbas em Balneario Picarras, e que possam
ser elaborados nas unidades familiares de beneficiamento, resultando em aumento da renda das familias de
pescadores e pescadoras. No documento supracitado néo constam objetivos especificos. As informacdes
apresentadas baixo foram retiradas do Porjeto de Pesquisa (ProjetoMestradorev2.pdf, postado em
06/02/2023 15:02:58, p.5) Objetivos especificos: a) identificar e quantificar as espécies de pescado que
compdem a fauna acompanhante da pesca de arrasto simples realizada por pescadores e pescadoras
artesanais do litoral norte de Santa Catarina, municipio de Balneario Pigarras. b) identificar com os
pescadores e pescadoras e com o comércio local de Balneario Picarras e municipios limitrofes, quais séo os
produtos mais procurados pelos consumidores e comerciantes locais. ¢) a partir da identificacdo e
guantificacdo das espécies de pescado da fauna acompanhante e da identificagdo dos habitos de consumo
local, determinar quais produtos podem ser elaborados com técnicas simples e equipamentos
economicamente acessiveis. d) realizar a capacitacdo da mao-de-obra familiar nos processos sanitarios e
tecnolégicos de elaboracdo dos produtos desenvolvidos.

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:
Ver pendéncias e ou lista de inadequacdes.

Comentérios e Consideracdes sobre a Pesquisa:
Ver pendéncias e ou lista de inadequacdes.

Consideracdes sobre os Termos de apresentacdo obrigatoéria:
Ver pendéncias e ou lista de inadequacdes.

Recomendacdes:
Ver pendéncias e ou lista de inadequacdes.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:

As pendéncias foram adequadamente respondidas, atendendo-se a legislacéo vigente, conforme segue:
Pendéncia 1 - adequadamente respondida nos documentos: Projeto Detalhado e TCLE.

Pendéncia 2 - adequadamente respondida nos documentos: Projeto de Detalhado, Informag¢8es Basicas e
TCLE.

Pendéncia 3 - adequadamente respondida nos documentos: Projeto de Detalhado, Informag6es Bésicas e
TCLE.

Pendéncia 4 - adequadamente respondida no TCLE.

Pendéncia 5 - adequadamente respondida nos documentos: Informagdes Bésicas e Projeto
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Detalhado.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

QRerari

Ressalta-se que cabe ao pesquisador responsavel encaminhar os relatérios parciais e final da pesquisa, por

meio da Plataforma Brasil, na notificacdo do tipo "relatério” para que sejam devidamente apreciados no
CEP, conforme Norma Operacional CNS no. 001/13, item X12.d.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informagées Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS DO P | 25/06/2023 Aceito
do Projeto ROJETO 2081700.pdf 21:11:48
Folha de Rosto folhaDeRosto_v1_assinado.pdf 25/06/2023 |GUSTAVO ADOLFO | Aceito

21:10:49 [ MARCONCIN FARIA
Outros Carta_resposta.docx 20/06/2023 |GUSTAVO ADOLFO | Aceito
00:07:27 MARCONCIN FARIA
TCLE / Termos de |TCLE_v2.docx 20/06/2023 |GUSTAVO ADOLFO | Aceito
Assentimento / 00:06:22 | MARCONCIN FARIA
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado / | Projeto_Mestrado _v2_plat Brasil.docx 20/06/2023 |GUSTAVO ADOLFO | Aceito
Brochura 00:05:56 |MARCONCIN FARIA
Investigador
Outros Questionario_Entrevista.pdf 06/02/2023 |GUSTAVO ADOLFO | Aceito
15:02:45 | MARCONCIN FARIA

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao

Endereco:
Bairro: Vila Industrial
UF: SP

Telefone:

Municipio:
(16)3209-7425

JABOTICABAL, 30 de Agosto de 2023

Assinado por:

Ana Paula Leivar Brancaleoni

(Coordenador(a))

CEP: 14.884-900
JABOTICABAL

E-mail:

cep.fcav@unesp.br

Via de Acesso Paulo Donato Castellane s/n° Departamento de Economia, Administra¢@o e Educacéo
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ANEXO II - Formulario de coleta de dados de pesca

DATA PEIXE QUANTIDADE (KG) PECAS OBSERVAGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENCAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENCAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENCAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
() ESPADA () MANUTENGAO
E ; E(E)';{ASIE(C)ACA () PESCARIA
() CONGOA () DESCANSO
() MARIA-LUIZA ( )MAUTEMPO
( : () MANUTENGAO

) ESPADA



ANEXO II - Formulário de coleta de dados de pesca


ANEXO lll - Tabela de caracteristicas e pontuacfes para determinacéo do indice de frescor

Itens observados

Critério e notas

EXTRA=3

A=2

B=1

NAO ADMITIDOS (C = 0)

Pele

Pigmentacgao viva, cores vivas,
brilhantes, diferenca nitida entre
superficie dorsal e ventral

Perda de brilho; cores mais
foscas; menos diferenca entre
superficie dorsal e ventral

Fosco, sem brilho, cores
desbotadas; pele plissada
guando se dobra o peixe

Pigmentac¢do muito fosca;
pele a destacar-se da carne’

Muco cutaneo

Aquoso, transparente

Ligeiramente turvo

Leitoso

Cinzento amarelado, opaco’

Consisténcia da carne

Muito firme, rigida

Bastante rigida, firme

Ligeiramente mole

Mole (flacida)

Olho

Convexo abaulado; pupila azul-
preto vivo

convexo e ligeiramente
profundo; pupila escura; cérnea
ligeiramente leitoso

Chato; pupila enevoada;
extravacdes sanguineas a
volta do olho

Concavo no centro; pupila
cinzenta; cornea leitosa’

Guelras

Vermelho vivo a purpura por todo
o lado; sem muco

Cor menos viva, mais palida nos
bordos; muco transparente

Em descoloracao, muco
opaco

Amareladas; muco leitoso

Odor das Guelras

A algas marinhas frescas; picante;
iodado

Auséncia de cheiro a algas
marinhas; cheiro neutro

Cheiro gordo, um pouco
sulfuroso, a toucinho
rancoso ou fruta podre

Extremamente acre’



ANEXO III - Tabela de características e pontuações para determinação do índice de frescor


	4c5b668e12bbb56fcd0f5d902af87eae5bdc48f1433a6d246fb12d5c614d8e5d.pdf
	4c5b668e12bbb56fcd0f5d902af87eae5bdc48f1433a6d246fb12d5c614d8e5d.pdf
	4c5b668e12bbb56fcd0f5d902af87eae5bdc48f1433a6d246fb12d5c614d8e5d.pdf



