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A atividade de pesca artesanal, a qual envolve fatores de ordem histérico-culturais,
ambientais, sociais, politicos, econémicos, dentre outros, apresenta-se atualmente
como importante fonte de renda, geracdo de trabalho e alimento, além de contribuir
para a permanéncia do homem no seu local de origem. Entretanto, seu produto, o
pescado, considerado um dos alimentos mais pereciveis, necessita de um manejo e
uma conservacao adequados desde a captura até a comercializacéo para retardar o
seu processo de deterioracdo. Desse modo, esta dissertagcdo tem o objetivo de
estudar o efeito das praticas de manipulacdo na qualidade do pescado, desde a
captura ao seu desembarque na praia, resultante da atividade dos jangadeiros de
Ponta Negra — Natal/RN. Apresenta ainda o intuito de analisar a qualidade do
pescado e propor recomendacfes para a sua adequada manipulacdo, bem como
possiveis solucdes a fim de agregar valor ao produto por meio da melhoria da
qualidade e de Boas Praticas de Manipulag¢édo. Para tanto, utilizou-se a metodologia
baseada na Analise Ergonémica do Trabalho através de técnicas observacionais e
interacionais, os jangadeiros, para compreender a atividade jangadeira e avaliou-se
o frescor e a qualidade do pescado mediante analise sensorial e parametros
microbiolégicos e fisico-quimicos existentes na legislacdo — a Portaria n°® 185, de 13
de Maio de 1997, o RIISPOA (alterado em 01 de dezembro de 2007) e a RDC N° 12,
de 2 de janeiro de 2001. De acordo com os resultados obtidos em analises
laboratoriais, pode ser constatada uma qualidade aceitavel do pescado estudado
conforme os parametros existentes nas normas e regulamentacgdes vigentes, ndo se
observando deterioracdo significativa decorrente de ma manipulacdo e conservacao
inadequada do mesmo.
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The artisan fishing activity, which involves historical-cultural, environmental, social,
political, economic, among other factors, presents, nowadays, as an important source
of income, creating jobs and food, contributing to the permanence of man in their
own birthplace. However, the fish, considered one of the most perishable foods,
requires a proper handling and conservation, from capture to its availability in the
market, in order to slow the deterioration process. Thereby, this dissertation aims to
study the effect of the manipulation practices on fish quality, from capture to its
landing on the beach, resulting from fisherman’s activity from Ponta Negra -
Natal/RN. It also presents the purpose of analyzing the quality of the fish and
propose recommendations for their proper handling and possible solutions to add
value to the product, through the improvement of the quality and good handling
practices. For this purpose, the methodology used was based on ergonomic analysis
of their work through observational techniques and interactional with the focus group,
the jangadeiros, to understand their activity and evaluated the freshness and quality
of the fish by sensory analysis, and microbiological parameters and physicochemical
from existing legislation Ordinance No. 185 of May 13, 1997 and RIISPOA -
amended on December 1, 2007 and RDC No. 12, dated January 2, 2001. According
to the results obtained in laboratory tests, it can be established, the acceptable
guality of fish as the existing rules and regulations parameters , not getting significant
deterioration caused by poor handling and improper storage of fish.

Keywords: Fishery, Ergonomics, Quality, Raft
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1. INTRODUCAO

A atividade pesqueira envolve uma série de fatores de ordens historico-
culturais, ambientais, sociais, politicas, econémicas, dentre outras. Em meio a isso,
evidencia-se, aos que nela se envolvem, uma articulagdo de conhecimentos,
saberes e ciéncias propiciadores de uma visdo mais integrada sobre a pesca, 0 que
permite um emergir das riquezas e das nuances que emanam desse universo.

A pesca é uma das mais antigas atividades econdmicas realizadas pelo
homem. No litoral brasileiro, os diferentes grupos ja a praticavam como forma de
subsisténcia antes do “descobrimento” do pais (DIEGUES, 1983). Essa atividade,
vinculada ao uso de jangadas, é um exemplo tipico de pesca artesanal, preconizada
pela definicdo de “que nenhuma outra embarcacdo € mais antiga que a jangada”
(CASCUDO, 2002), posto que ha milhares de anos esta existe com 0S mesmos
objetivos que designaram a sua concepgao.

A pesca artesanal, de acordo com a Lei N° 11.959 de 29 de junho de 2009
(BRASIL, 2009), é classificada como comercial quando praticada diretamente por
pescador profissional, de forma auténoma ou em regime de economia familiar, com
meios de producao préprios (redes, anzéis, etc.) ou mediante contrato de parceria,
podendo utilizar embarcagbes de pequeno porte. O pescador desse modelo de
atividade exerce o trabalho de maneira individual, em pares ou em pequenos
grupos, geralmente, de familiares ou de pessoas da vizinhanca.

A comercializagdo do pescado advindo desse tipo de atividade, na maior
parte das vezes, é realizada por atravessadores'. Estes sd0, comumente, pessoas
da prépria comunidade que se especializam na compra e venda de pescado,
trabalham individualmente e intermediam o comércio até chegar ao consumidor final.

No Brasil, a atividade pesqueira foi influenciada por diferentes culturas,
principalmente a portuguesa e a espanhola. Este legado permitiu o surgimento de
culturas litoraneas regionais ligadas a pesca, entre elas: a do jangadeiro — no litoral
nordestino (do Ceara até o sul da Bahia); a do caicara — no litoral entre o Rio de
Janeiro e Sao Paulo; e do acgoriano — no litoral de Santa Catarina e Rio Grande do

Sul (DIEGUES, 1999). Alem disso, as técnicas pesqueiras tém sofrido, ao longo da

! Individuos que servem de intermediarios na distribuicido de produto, comprando do produtor para
revender ao comerciante.
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historia, influéncias de outras culturas em decorréncia da troca incessante de
informacg0des decorrentes da globalizacgéo.

No que diz respeito a essa técnica vinculada ao uso da jangada pode-se dizer
gque se caracteriza mais fortemente no nordeste brasileiro, marcada por
imprevisibilidade devido as mudancas meteorolégicas, aos riscos de acidentes e
incidentes, as precérias condigcbes de trabalho e de higiene e as incertezas do
mercado. No Rio Grande do Norte a atividade jangadeira é realizada por diversas
comunidades litoraneas com a finalidade de subsisténcia e comercializacéo. A este
respeito vale ainda ressaltar que a comercializacdo da pesca artesanal em aguas
maritimas apresenta-se bastante deficiente em virtude da irregular infraestrutura de
frios” existente, acarretando, com isso, graves problemas de abastecimento (IBAMA,
2008).

O pescado, produto dessa atividade milenar, € um alimento rico em proteinas,
de facil digestibilidade, baixo teor de gordura e rico em &cidos graxos do tipo 6mega-
3 (SILVA; MATTE e MATTE, 2008). Apesar desses beneficios, esse produto é
altamente suscetivel a deterioracdo, devido a sua composicdo quimica e, sobretudo,
ao pH proximo a neutralidade, o que favorece o desenvolvimento microbiano
(FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Para obter qualidade no pescado é necessario o controle do trinbmio: tempo,
higiene e temperatura (EVANGELISTA, 2008). O tempo inicial, logo apds a captura,
€ significante na rapidez com que se desencadeiam reacfes autoliticas e/ou
microbianas. Essas reacdes estdo relacionadas com o grau de higiene do barco e
com a estrutura do processamento e dos manipuladores do pescado, somados as
baixas temperaturas que, se devidamente aplicadas, evitardo ou retardardo as
reagOes ja mencionadas (VIEIRA e SAMPAIO, 2004).

Além disso, a presenga de inUmeros microrganismos na agua, bem como a
microbiota natural do pescado, localizada principalmente nos intestinos, branquias e
muco superficial, aceleram o inicio da deterioracdo e, além disso, o pH préximo a
neutralidade, a elevada atividade de agua nos tecidos e altos teores de nutrientes
tornam o pescado um dos produtos de origem animal mais susceptivel ao processo

deteriorativo (LEITAO, 1984).

’ E o processo de armazenamento a baixa temperatura.



A rapidez com que se desenvolvem as alteragbes do pescado durante o
armazenamento depende, em primeiro lugar, da aplicacdo dos principios de
conservacdo® de alimentos, tais como: conservacdo pelo frio, calor, reducdo de
umidade, defumacéo etc., e, em segundo lugar, do tipo de pescado e dos métodos
de captura (ORDONEZ, 2005).

A adocdo de praticas sanitarias, ou seja, Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)*,
contribui para o retardamento dessas alteracdes de ordem microbiana, enzimatica,
fisica ou quimica. Para Ganowiak (1994), essas praticas sanitarias permeiam todos
os fatores relativos a contaminacdo dos alimentos marinhos, incluindo o meio em
que esses organismos sdo capturados, a manipulagdo da matéria-prima fresca e o
estado das instalac6es onde o pescado é processado e armazenado.

Tratando-se da manipulacdo desses alimentos mostra-se inquestionavel que
a auséncia de gerenciamento e controle pode provocar contaminagdes que
comprometem sua seguranga, OuUu Seja, uma manipulacdo inadequada,
especialmente do pescado, pode provocar doencas alimentares, perda da qualidade
e do valor de mercado do produto, além de desperdicios, dentre outros.

Em face dessa compreenséo, a presente pesquisa teve como finalidade dar
continuidade ao Projeto de Pesquisa e Extensao intitulado por “Atividade
Jangadeira: tradicdo, ergonomia e sustentabilidade”, desenvolvido pelo Grupo de
Extensdo e Pesquisas em Ergonomia — GREPE — da Universidade Federal do Rio
Grande do Norte junto a comunidade jangadeira de Ponta Negra, Natal/RN. Os
pesquisadores do Grupo de Extensdo e Pesquisa em Ergonomia da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte propuseram-se a analisar a atividade nos aspectos
de saude, seguranca, meio ambiente, produtividade, projeto estrutural da jangada,
gualidade do pescado, em meio a outros, e, diante disso, indicar melhorias que
pudessem garantir a sustentabilidade da pesca jangadeira. Participaram dessa acao
uma equipe multidisciplinar composta por: engenheiros, ergonomistas, nutricionistas,

fisioterapeutas, desenhistas industriais, tecndlogas em meio ambiente, além de

’ S&o tratamentos (calor, frio, controle de umidade, defumac&do etc..) aplicados aos alimentos
objetivando evitar alteracfes, sejam elas de origem microbiana, enzimatica, fisica ou quimica.
* As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) se baseiam em uma série de procedimentos que garantem
as condi¢des higiénicas e sanitarias ideais do alimento e envolvem higiene do manipulador, da
instalacdo e dos utensilios; uso de gelo de qualidade e em quantidade adequada; controle de tempo e
quantidade adequada; controle de tempo e temperatura de manuseio, armazenamento e transporte;
controle de pragas e contaminantes, entre outros (CODEX, 2003).
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alunos de iniciacdo cientifica e extensdo do curso de engenharia de producéo,
engenharia mecanica, engenharia de alimentos, nutricdo e biologia.

Mediante tal proposta e considerando-se que no Brasil ainda ndo ha
denominacéo especifica relacionada as praticas sanitarias adequadas para a pesca
artesanal, apesar da importancia dessa atividade e do interesse por manter sua
continuidade, o presente trabalho propde-se a caracterizar e evidenciar o perfil da
manipulacdo do pescado realizada pelos pescadores artesanais da praia de Ponta
Negra/RN, prevendo contribuir com sugestdes de melhorias tendo em vista a
realidade percebida.

Para alcancar o escopo desta pesquisa foi utilizada a abordagem ergondmica
sob a metodologia guiada pela Andalise Ergondmica do Trabalho — AET (WISNER
1987; GUERIN ET AL, 2001; VIDAL, 2008; SALDANHA, 2004; CARVALHO, 2005)
que possibilitou, através dos métodos observacionais e interacionais, conhecer o
real processo de trabalho da atividade jangadeira na praia de Ponta Negra,
Natal/RN.

1.1 TEMA

A qualidade do pescado, desde sua captura ao seu desembarque na praia,

resultante da atividade dos jangadeiros de Ponta Negra — Natal/RN.

1.2 FORMULACAO DO PROBLEMA

As préticas de manipulacdo utilizadas durante o processo de trabalho dos
pescadores jangadeiros da praia de Ponta Negra — Natal/RN compromete a
qualidade final do pescado?

A auséncia da infraestrutura de frio, na pesca de ida e vinda®, adotada pelos
pescadores jangadeiros da praia de Ponta Negra — Natal/RN, contribui

significantemente para as alteragcfes das caracteristicas sensoriais do pescado?

® E a pesca realizada no periodo de tempo que compreende entre 6 e 8 horas e que n&o utiliza gelo
no armazenamento do peixe.
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1.3 HIPOTESES

Embarcacdes e procedimentos de manipulacdo e conservacédo inadequados
comprometem a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial dos peixes

capturados pela pesca artesanal na Praia de Ponta Negra — Natal/RN.

1.4 JUSTIFICATIVA

Conforme ja anunciado anteriormente, a pesca € uma das atividades
produtivas mais antigas da humanidade. Dessa forma, 0S recursos pesqueiros
maritimos, costeiros e continentais constituem importante fonte de renda, geracéo de
trabalho e alimento e tém contribuido para a permanéncia do homem no seu local de
origem.

De acordo com o Ministério da Pesca e Aquicultura — MPA — (2010), a
producdo de pescado no Brasil constitui-se, em média, de 1,24 milhdo por ano,
sendo que 45% disso sdo referentes a pesca artesanal. Em 2010, a producao de
pescado atingiu um total de 1.264.765 toneladas e a regido Nordeste foi a que
assinalou a maior parte dessa producdo no pais, com 410.532 toneladas,
respondendo por 32,5% da totalidade nacional no referido ano, conforme
demonstrado na Figura 1 (MPA, 2010).

Figura 1 - Gréfico da producéo de pescado regional, 2010.
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Fonte: Boletim Estatistico MPA, 2010.



Segundo os dados emitidos no boletim estatistico do MPA, em 2010, a
Regido Nordeste foi responséavel pela maior parcela da producdo Nacional da pesca
extrativa marinha (pesca sem cultivo prévio), com 195.842 toneladas, representando
36,5% do total capturado, como mostra a tabela 1 (MPA, 2010); e o estado do Rio
Grande do Norte concluiu 2009 com 56.688 toneladas de pescado (0 que representa
4,57% da producéo nacional). Dessa quantidade, 29.124 toneladas advém da pesca
artesanal ou extrativa (com significancia de 2,35% da producéo nacional e 51,38%
da producédo do estado) e 27.563,8 toneladas da aquicultura (2,22% da producédo
nacional e 48,62% da producdo do RN). Na praia de Ponta Negra, Natal/RN — I6cus
do presente estudo —, conforme levantamento realizado por Celestino (2010), o
guantitativo da producdo pesqueira chega a aproximadamente 2.854,5 Kg no

periodo de janeiro e 1.211 Kg em junho.

Tabela 1 - Producgéo de pescado nacional da pesca extrativa marinha de 2009 e 2010, em
tonelada, discriminada por regido e unidade da federacao.

Regides e Unidades da Federacdo 2009 2010
BRASIL 585.671,5 536.454,9
NORTE 99.055,6 93.450,2
Amapa 7.007,7 5.865,2
Para 92.047,8 87.585,0
NORDESTE 215.225,9 195.842,1
Alagoas 8.993,8 9.511,0
Bahia 83.537,5 74.043,0
Ceara 23.816,4 21.254,7
Maranhdo 41.380,4 43.780,1
Paraiba 8.987,1 8.337,3
Pernambuco 15.019,9 10.918,3
Piaui 3.019,4 2.994,1
Rio Grande do Norte 24.888,2 19.962,5
Sergipe 5.583,2 5.041,1
SUDESTE 97.753,5 90.588,7
Espirito Santo 13.102,4 14.035,7
Rio de Janeiro 57.090,1 54.113,0
Sdo Paulo 27.561,1 22.440,0
SUL 173.636,5 156.573,9
Parana 6.093,7 3.141,0
Rio Grande do Sul 18.636,3 28.455,9
Santa Catarina 148.906,5 124.977,0

Fonte: Boletim Estatistico MPA, 2010.



A producdo da pesca extrativista marinha nacional expbe a relevancia do
referido segmento para a atividade pesqueira do pais, o que indica, como
conseqguéncia, um numero significativo de trabalhadores nesta area. A este respeito,
contam-se 970 mil pescadores registrados, dos quais 957 mil sdo pescadores(as)
artesanais e que se encontram organizados atualmente em cerca de 760
associacdes, 137 sindicatos e 47 cooperativas por todo o pais (MPA, 2010).

Segundo o MPA (2010), o pescador artesanal € o profissional que,
devidamente licenciado por esse Ministério exerce a pesca com fins comerciais, de
forma autbnoma ou em regime de economia familiar com meios de producéo
proprios ou mediante contrato de parcerias, desembarcada ou com embarcagdes de
pequeno porte.

Segundo dados do Registro Geral da Atividade Pesqueira (RGP) do MPA
(2010), até 31/12/2010 estavam ativos, realizando a atividade, 853.231 pescadores
profissionais no Brasil. Conforme previsto, a Regido Nordeste concentra o maior
namero desses pescadores, com 372.787 registros, o que representa 43,7% do total
do pais. Em seguida destaca-se a Regido Norte, com 330.749 registros (38,8%).
Juntas essas regides respondem por 72,4% do universo de pescadores profissionais
do Brasil, como é possivel observar na figura 2 (MPA, 2010).

Figura 2 - Grafico de pescadores ativos com o0 RGP no Brasil.
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Fonte: Boletim Estatistico MPA, 2010.



O crescimento de registros de pescadores de 2009 a 2010 foi de apenas
2,40%, ou seja, 20.026 registros. Ressalta-se, no ano de 2010, a aplicacdo das
politicas de intercambio de informacéo entre os RGP e os Ministérios da Previdéncia
e do Trabalho que resultaram no cancelamento de 78.440 registros de pescadores.
Os principais motivos desses cancelamentos foram: o recebimento de beneficios
continuados, com 23,64%; e a existéncia de vinculo empregaticio em atividades nao
relacionadas a pesca, com 63,57%, como expde a figura 3. Avaliando essa realidade
mostra-se importante destacar uma significativa mobilidade social no Brasil nos
altimos anos, 0 que permitiu que os trabalhadores do sexo masculino obtivessem
novas oportunidades de trabalho em outras areas e, por consequéncia, as mulheres
passassem a ocupar uma maior parcela na categoria de pescadores profissionais
(MPA, 2010).

Figura 3 - Grafico do registro de pescadores profissionais cancelados em 2010 por motivos
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O estado do Rio Grande do Norte possui 80 colbnias de pescadores e, de
acordo com o MPA (2010), 15.982 pescadores registrados, o que representa 1,87%
dos registros nacionais e 4,29% da representatividade da regido nordeste. Desse
total, 9.510 pescadores sdo do sexo masculino, equivalendo a 59,5% dos
pescadores do estado, e 6.472 sdo do sexo feminino (40,5%). Em Natal, capital do
Rio Grande do Norte, ha 928 profissionais cadastrados com representatividade de
5,8% em relacdo ao estado. Na area de pesca da praia de Ponta Negra esse
guantitativo chega a 150 pescadores e cerca de 60 jangadeiros exercendo a
atividade em cerca de 30 jangadas cadastrados na Colonia Z4 de Pesca e
Aquicultura de Natal, responsavel por esses profissionais na area estudada.

Em Natal, sdo 6rgaos diretamente ligados a pesca: a Capitania dos Portos, o
Ministério da Pesca e Aquicultura - MPA, a Federacdo de Pesca do RN, a Secretaria
de Estado do Meio Ambiente e dos Recursos Hidricos — SEMARH e a Coldnia dos
Pescadores de Natal. Além desses, outros 6rgdos mantém uma relacdo indireta com
a atividade: o Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis — IBAMA/RN e o Instituto de Desenvolvimento Econbémico e Meio
Ambiente — IDEMA/RN.

A pesca artesanal, especificamente a realizada pelos jangadeiros de Ponta
Negra, vem sendo estudada por grupos de pesquisadores do Programa de Pés-
Graduacao em Engenharia de Producéo. Nesses estudos foram levantadas algumas
fragilidades nessa atividade, como: auséncia da gestdo ambiental, esforco fisico
exaustivo, manipulacdo inadequada do pescado, elevado nimero de acidente e
incidente na atividade, alimentacdo inadequada dos jangadeiros com impacto na sua
saude e seguranca, dentre outros.

Em meio a esse cenario é preciso também lembrar que o produto advindo
dessa pesca € um alimento extremamente perecivel em virtude de sua composicéo
quimica especifica e da estrutura mais fragil que a define. Em vista disso é que séo
exigidos cuidados especiais, posto que as praticas de manipulagdo, quando
aplicadas de forma inadequada, podem gerar sérios problemas ao pescado, tais
como: contaminacdo, deterioragcdo acelerada, perda e, consequentemente,
desvalorizacdo do produto. Para Evangelista (2008), estas praticas sanitarias e a
necessidade da aplicacdo dos principios da conservacdo de alimentos sdo de

fundamental importancia para reduzir ou inibir a contaminacao.



by

A formacdo académica em Engenharia de Alimentos aliada a experiéncia
profissional adquirida na &rea de alimentos contribuiu para motivar o interesse no
estudo relativo a manipulacdo inadequada do pescado. Assim, conforme outrora
anunciado, a partir da analise e da compreensdo do processo de trabalho do
jangadeiro busca-se, nessa investigacéo, analisar a qualidade do pescado e propor
melhorias a atividade, respeitando-se, todavia, a cultura e a realidade da
comunidade estudada.

Este estudo vislumbra, para a pesca artesanal desta comunidade, a melhoria
da qualidade do pescado comercializado e da sustentabilidade da atividade local,
como também a expedicdo de produtos com qualidade higiénico-sanitaria e
organoléptica assegurada, o que pode gerar, como consequéncia, um aumento na
renda e uma maior insercdo social das comunidades formadas por unidades

familiares tradicionais.

15 OBJETIVOS:

1.5.1 Objetivo geral:

Estudar o efeito das praticas de manipulacdo na qualidade do pescado, da
captura até o seu desembarque na praia, resultante da atividade dos jangadeiros de
Ponta Negra — Natal/RN.

1.5.2 Objetivos especificos:

- Descrever o processo de trabalho dos pescadores;

- Analisar as praticas de higiene e manipulacdo do pescado no processo de
pesca desde a sua captura até o desembarque na praia;

- ldentificar as estratégias utilizadas pelos pescadores para manter a qualidade
do pescado durante todas as etapas do processo, bem como a percepcdo dos
mesmos em relacdo a essa qualidade;

- Avaliar o frescor e a qualidade do pescado a partir de parametros: sensorial
fisico-quimico e microbiol6gico;

- Propor recomendacdes para a manipulacdo adequada do pescado e possiveis

solucdes que possam |Ihe agregar valor por meio da melhoria de sua qualidade.
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2 QUADROS TEORICO E CONCEITUAL

2.1 ERGONOMIA

No Brasil, apesar de somente em 31 de agosto de 1983 ter sido criada a
Associacdo Brasileira de Ergonomia — ABERGO —, o0 que destaca um surgimento
relativamente recente, a Ergonomia tem se desenvolvido rapidamente no meio
académico. A respeito de sua especificidade, a Associacdo Internacional de
Ergonomia — IEA — a define como uma disciplina cientifica relacionada ao
entendimento das interagcbes entre os seres humanos e outros elementos ou
sistemas e a aplicacdo de teorias, principios, dados e métodos a projetos a fim de
aperfeicoar o bem-estar humano e o desempenho global do sistema (IEA, 2012).

A Ergonomia, na sua abrangéncia, apresenta dominios de especializacao
conforme descrito pela ABERGO (2013):

* Ergonomia fisica — utiliza-se das caracteristicas da anatomia humana,

antropometria, fisiologia e biomecanica em sua relacdo com a atividade fisica;

« Ergonomia cognitiva — refere-se aos processos mentais, tais como

percepcdo, memodria, raciocinio e resposta motora conforme afetem as

interacdes entre seres humanos e outros elementos de um sistema;

« Ergonomia organizacional — concerne a otimizacdo dos sistemas so6cio-

técnicos, incluindo suas estruturas organizacionais, politicas e de processos.

De acordo com Wisner (1987), a Ergonomia constitui o conjunto de
conhecimentos cientificos relativos ao homem e necessarios para a concepcao de
ferramentas, maquinas e dispositivos que possam ser utilizados com o maximo de
conforto, seguranca e eficacia.

Para Vidal (2008, p. 10), a Ergonomia

[...] & uma tecnologia de transformagdo da realidade laboral
indispensavel a concepcdo e implementacdo dos projetos que
materializam esta transformacéo. Ela é indispensavel por fornecer
aos projetistas 0s encargos e observar num projeto que pretenda
atingir resultados efetivos, sem consequéncias colateral e com
relacdo custo beneficio favoravel.
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Em seu desenvolvimento conceitual, a Ergonomia constitui-se, atualmente,
em uma ferramenta de gestdo empresarial. De nada adianta a certificacdo de
processos e produtos se ndo se consegue certificar sentimentos, crencas, habitos,
costumes, isto €, certificar o homem. Considerar o homem como elemento principal
da Ergonomia favorece ndo sé mudancas organizacionais, como também alavancar
mudancgas no conceito de produtividade que deve ser visto a partir da qualidade de
vida no trabalho, tendo, dentre outros parametros: a participacdo do trabalhador, a
liberdade para a criacéo e a valorizacao do saber-fazer.

Entende-se a AET como a metodologia para realizar um estudo ergonémico
que compreende um conjunto de analises globais, sistematicas e
intercomplementares que permitem a modelagem operante da situacao de trabalho e
gue abrange as seguintes etapas: instrucao/construcdo de demandas, modelagem
da atividade e projeto e construcdo de solucdes adaptadas a organizacdo (VIDAL,
2008).

No entender de Vidal (2008), essas analises sdo pontuadas por etapa de
clarificacdo do problema, de focalizacdo e escolha de situacfes, de pré-diagnostico,
de diagndstico, de restituicdo e validagdo. Desse modo, devido a diversidade dessas
etapas, o autor complementa afirmando que o fluxo principal da metodologia da AET

se divide em duas partes: uma situacional e outra analitica, assim definidas:

A parte situacional se compde da instrucdo da demanda, no bojo da
gual uma andlise global e uma apreciacdo ergondmica do processo é
realizada, permitindo algumas indicagbes de melhoria. A parte
analitica compreende o processo de aprofundamento desta
apreciacdo inicial e com vistas a uma modelagem da situagdo de
trabalho (da atividade de trabalho interagindo com o contexto de sua
realizacdo). Isto se faz em dois momentos: em um estagio qualitativo
apontando o que presumivelmente esta a origem dos problemas e
em um estagio quantitativo onde estas indicacbes sdo avaliadas
através da mensuracdo sistematizada de alguns de seus aspectos
observaveis (p. 35).

Ainda para o referido autor, a AET constitui um método utilizado para
compreender, descrever e interpretar o que realmente acontece na realidade do
trabalho, ou seja, ela descreve e interpreta a atividade de trabalho. Como tal, insere-

se como um conjunto de andlises dos fatores determinantes para uma alteracdo
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positiva do trabalho em relagédo aos fatores técnicos, humanos, ambientais e sociais,
cujas consideracoes resultam da demanda selecionada (VIDAL, 2002; 2008).

A ideia focal da AET encontra-se relacionada ao operador e aos seus
diversos modos operatdrios buscando atingir objetivos em situagbes pré-definidas

por fatores internos e externos a atividade, conforme explana Vidal (2002, p. 150):

Diferentes servigcos da empresa definem, a priori, uma produgéo, um
trabalho e os meios para realizd-los a um posto de trabalho, a um
trabalhador, a um grupo de trabalhadores atribuidas tarefas, ou seja,
tipos, quantidades e qualidades de produc¢éo por unidade de tempo,
assim como os meios de trabalho para sua consecucéo.

Assim, analisar a atividade do ponto de vista da Ergonomia significa analisar
as estratégias usadas pelo operador para administrar a distancia entre “o que é
pedido” e “o que a coisa pede” (GUERIN ET AL, 2001).

A AET, desenvolvida por estudiosos franceses, tem como objetivo estudar a
forma de execucédo do trabalho que de fato ocorre, destacando as diferencas entre a
situacdo ideal de execucdo de um trabalho e a situacéo real (IIDA, 2005). Nesse
contexto, GUérin et al (2001) evidenciam que transformar o trabalho é a finalidade
primeira da agdo ergondmica e 0 que 0 ergonomista deve realizar de forma a
contribuir para:

* a concepcao de situacbes de trabalho que ndo alterem a saude dos
trabalhadores e nas quais estes possam exercer suas competéncias, a0 mesmo
tempo num plano individual e coletivo, bem como encontrar possibilidades de
valorizac&o de suas capacidades; e

« alcancar os objetivos econdémicos determinados pela empresa em funcéo
dos investimentos ja realizados ou daqueles futuros.

A busca desses obijetivos, no entender de Guérin et al, (2001), originaram a
analise ergonbmica do trabalho, cujo método busca resolver os problemas da
inadequacao do trabalho as caracteristicas humanas gerados por:

* projetos de sistemas de producéo, de processos, da organizacdo do trabalho
e das tarefas que foram feitas, muitas vezes a partir de estereoétipos simplificados do
que seria a populacdo de trabalhadores, que geralmente s&o “encaixados” na

producao;
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+ situacdes de adaptacdo, transformacdo ou concepcao de sistemas de
producdo em que houve predominancia dos aspectos financeiros, técnicos ou
organizacionais que nao favoreceram a reflexdo sobre o lugar incontornavel do

homem no sistema de producéo.

2.2 PESCA ARTESANAL

A pesca artesanal se caracteriza pela mao de obra familiar e da participagéo
desta em todas as etapas da atividade. A mesma é realizada em embarcac¢fes de
pequeno porte, geralmente em &reas préximas a costa, em rios ou lagoas. Os
equipamentos e utensilios de pesca provém, em sua maioria, de fabricacéo
artesanal, muitos deles, inclusive, adaptados para a atividade (MONTEIRO ET AL,
2009).

As comunidades designadas “tradicionais”, adotando o termo criado por
Diegues (1983), sdo formadas por pessoas cujas atividades de trabalho nédo apenas
se encontram atreladas ao manejo do meio ambiente, mas, sobretudo, mediadas por
relagBes historicas, sociais e, consequentemente, culturais, como é o caso dos
pescadores artesanais. Na cidade de Natal, assim como ao longo de todo o litoral do
Rio Grande do Norte, é possivel encontrar muitas dessas comunidades que, mesmo
inseridas e adaptadas a um contexto urbano, tém na pesca artesanal sua principal
atividade de subsisténcia, como é o caso das familias de pescadores da Vila de
Ponta Negra, litoral sul da cidade de Natal/RN.

Por ser bastante antiga, a atividade jangadeira enquadra-se no contexto das
praticas que comumente sao adquiridas mediante o conhecimento que é passado de
pai para filho; através de pessoas mais velhas e experientes de suas comunidades
ou ainda por meio da observacéao direta.

Apesar da insercdo de instrumentos de apoio a navegacado, como o Global
Positioning System ou Sistema de Posicionamento Global, popularmente conhecido
como GPS, ou de tracdo de linha, como o guincho ou a talha, a pesca artesanal
ainda se caracteriza pelo trabalho manual e pelo saber tradicional no que se refere
ao conhecimento de pesqueiros ou a orientacdo para navegacao, 0 que acontece
por exemplo, por meio de alinhamento de pontos e conhecimento das estrelas.

O contato com a realidade das condicbes de trabalho dos pescadores

possibilita o didlogo com camadas sociais que tém sofrido transformacdes advindas
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de mudancas nos modos de producdo e de novas relagcbes sociais que se
estabelecem em decorréncia dessas mudancas (MONTEIRO ET AL, 2009). Sabe-se
gue as condicbes adversas de sobrevivéncia em um espaco cada vez mais abalado
pelas transformacfes sociais € um fator imediato de fragmentacdo das praticas
culturais destas comunidades, sobretudo, no que se refere ao trabalho e ao lazer.
Para Wisner (1987), os estudos ergondmicos das atividades tradicionais e
suas alteracdes para o progresso técnico exigem um conhecimento aprofundado dos
inimeros aspectos das situacfes de trabalho. Os estudos em antropotecnologia
permitem os conhecimentos acerca do cotidiano do homem, seus saberes, crengas,
religides e tradicbes que contribuem para o sucesso da transferéncia de tecnologia.
Em vista disso, entende-se que a aplicacdo da AET na pesca dos jangadeiros
conforme prevé o presente estudo, possibilita conhecer, em detalhes, todos os
aspectos que envolvem a atividade e que podem influenciar na ocorréncia de
problemas enfrentados nas fases de captura e despesca, manipulacdo e

higienizacdo do pescado e que possam comprometer a qualidade do mesmo.

2.3 DETERIORACAO DO PESCADO

Em acordo com as abordagens ja realizadas anteriormente, torna-se
importante reafirmar que por ser considerado um alimento altamente perecivel, o
pescado exige muitos cuidados com relacdo ao seu manuseio até chegar ao
consumidor. A maneira de manipular o pescado nesse intervalo de tempo determina
a intensidade com que se apresentam as alteracfes, 0 que obedece a trés causas:
enzimatica, oxidativa e microbiolégica (VIEIRA e SAMPAIO, 2004). A rapidez com
gue se desenvolvem reacOes dessas ordens depende de como foram aplicados os
principios basicos de conservacédo, higiene, manutencdo da cadeia do frio, assim
como as espécies capturadas e os métodos de captura (OGAWA e MAIA, 1999).

A deterioragédo pode ser indicada pelos seguintes sinais evidentes: deteccao
de odores e sabores desagradaveis, formacédo de muco, producéo de gas, coloracao
anormal e alteracdes na textura. O desenvolvimento destes sinais € devido a um
conjunto de fendmenos autoliticos, microbiol6gicos e quimicos (CONNEL, 1988;
HUSS, 1997).

A manutencao dos processos vitais dos animais € feita por oxidacéo de todos

0S compostos organicos existentes nos tecidos para a producdo de energia, que &
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armazenada como trifosfato de adenosina (ATP). A energia para contragdo muscular
vem da hidrélise de ATP, a difosfato de adenosina (ADP), catalisada pela enzima
miosina ATPase. ApOs o abate, os musculos tendem a se contrair e este processo é
chamado de rigor mortis (GONCALVES, 2011).

As alteracfes bioquimicas ocorrem logo ap6s a morte do peixe. O ATP é
decomposto por acdo enzimatica. A passagem de ATP para adenosina difosfato
(ADP) ocorre quando o ATP perde uma molécula de fésforo. A seguir, o processo de
degradacdo ocorre com a formacdo de adenosina monofosfato (AMP), inosina
monofosfato (IMP), inosina (Ino) e hipoxantina (Hx). A degradacéo dos catabdlitos do
ATP ocorre de forma semelhante na maioria dos pescados, mas a velocidade de
cada reacdo (de um catabdlito a outro) varia muito entre uma espécie e outra
(CONTRERAS-GUZMAN, 1994; HUSS, 1997).

A deterioracdo bacteriana do pescado ndo tem inicio até o término da rigidez
cadavérica, uma vez que o pH encontra-se baixo devido a producao de &cido latico,
além de haver anaerobiose. Logo, quanto mais prolongada for a rigidez, maior sera
o tempo de conservacdo do produto. O rigor mortis é abreviado pela exaustdo do
pescado, falta de oxigénio e temperaturas elevadas, sendo prolongado pela reducéo
do pH e resfriamento adequado (CONNELL, 1988). Para Galvao (2006), esse fato
justifica a influéncia dos métodos de captura na qualidade do pescado. Se o
pescado se debate tentando se libertar das redes de pesca ou morre em agonia nos
barcos pesqueiros, tem suas reservas de energia esgotada — o glicogénio ocasiona
uma deterioracdo mais rapida, o que diminui o prazo de validade do produto.

Os estudos que abordam deterioracdo do pescado sdo conduzidos em
condi¢gbes controladas, diferente dos que acontecem em condi¢cdes comerciais. Os
principais pontos que devem ser considerados para garantir a manutencdo dos
atributos de qualidade dos produtos da pesca comercial, por periodo mais longo,
sdo: condicbes do armazenamento nas embarcacdes, tempo decorrente entre a
pesca e o desembarque, relagcéo peixe e gelo utilizado (GONCALVES, 2011).

O uso do gelo para manter os atributos de qualidade do pescado por um
periodo maior é vantajosa pela sua capacidade refrigerante e por ser um produto
relativamente barato (VIEIRA e SAMPAIO, 2004). O pescado pode ser mantido em
gelo por um periodo de 15 dias, dependendo da espécie e das condi¢cdes de pesca
(FERREIRA ET AL, 2002).
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De acordo com o Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal do Ministério da Agricultura, em seu Artigo 439, o pescado, em

natureza, pode ser: fresco, resfriado ou congelado.

§ 1° Entende-se por "fresco” o pescado dado ao consumo sem ter
sofrido qualquer processo de conservacao, a nao ser a a¢ao do gelo.
§ 2% Entende-se por ‘"resfriado” o0 pescado devidamente
acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre -0,5 °C e -
2°C (menos meio grau centigrado e menos dois graus centigrados).

§ 3% Entende-se por "congelado" o pescado tratado por processos
adequados de congelagdo, em temperatura ndo superior a -25°C
(menos vinte e cinco graus centigrados).

§ 4°; Depois de submetido a congelagéo o pescado deve ser mantido
em camara frigorifica a -15°C (menos quinze graus centigrados).
Paragrafo Unico: O pescado uma vez descongelado ndo pode ser
novamente recolhido a camara frigorifica (RIISPOA,1997)

A qualidade do peixe fresco, além da temperatura, pode ser influenciada por
hébitos ndo higiénicos dos manipuladores, como: manipular o alimento quando esta
apresentando lesGes ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos; nao ter asseio pessoal; ndo lavar as
maos; falar, tossir, espirrar e manipular dinheiro proximo aos alimentos; nao usar
protecdo nos cabelos; entre outros (BRASIL, 2004). Além disso, a qualidade do
peixe fresco também pode ser influenciada por equipamentos e utensilios ndo
higienizados ou superficies contaminadas que podem propiciar um ambiente nao
estéril e umido, onde a agua se acumula em cavidades e outros lugares permitindo
que grandes populacdes de microrganismos se desenvolvam e estes sejam
transferidos direta ou indiretamente ao pescado (DAMS, BEIRAO e TEIXEIRA,
1996).

Durante o processo de deterioracdo 0s eventos acontecem seguindo uma
sequéncia loégica. As alteracdes autolitica, proteoliticas, oxidativa e microbiologica
vao desencadeando mudancgas sensadrias e, por outro lado, os metabolicos formados

por estas alteracdes favorecem o desenvolvimento microbiologico (Tabela 02).
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Tabela 2 - Fases de deterioracdo do pescado

Fase Dias em gelo PrlnC|p~aI Alterag_ao UFC/g ou cm?
alteracao sensorial
1 0-2 Autolitica Odqr 102-103
agradavel
Autolitica Odor neutro
Proteolitica Modificacéo da | 195 _ 106 (Fase
2 2-6 textura Lag)
Oxidativa Odor rancoso
ou metalico
Odores de
Microbiologica fruta podre e 10° — 10°
3 6-12 amoniacal
Modificacao de | (Fase 109)
Proteolitica ¢
textura
Microbiolégica Odores >10°
. putridos
4 12- Final e (fase
Fisica Modificacdo da estacionéria)
textura

Fonte: Gongalves, 2011.

2.4 QUALIDADE

Antes de apresentar algumas consideracdes sobre a qualidade do pescado
faz-se necesséario compreender o significado de “qualidade”. Esse termo € algo
bastante utilizado na sociedade e nas organizac¢fes, seja aplicado ao produto ou ao
servico oferecido, no entanto, devido ao significado subjetivo, pode assumir
diferentes interpretacgdes.

Qualidade, segundo Ferreira (1999, p.1675 ), séo “propriedades, atributos ou
condicbes das coisas ou pessoas, capazes de distinguir umas das outras e lhes
determinar a natureza, permitindo, portanto, agrupa-las das outras e de lhes
determinar a natureza.”

Na analise da qualidade de um produto alimenticio, segundo Scalco e Toledo
(2002), as caracteristicas fisicas, higiénicas e nutricionais do produto representam a
dimensdo objetiva, enquanto que as caracteristicas sensoriais, como o sabor, a
textura, a forma, que sdo dependentes da avaliagdo pessoal, correspondem a
dimenséo subjetiva.
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Em relacdo aos alimentos, a qualidade apresenta significados bastante
complexos, como € o0 caso da propria conotacdo da palavra. Porém, se a essa
palavra forem acrescentados os adjetivos ma ou inferior, a mesma passa a assumir
uma valoracdo negativa, uma ndo recomendacdo do produto. Para Harvey;
Mameekin e Warde (2004), cada alimento possui diferentes atributos de qualidade e
apresentar um dos possiveis atributos ndo diz nada sobre os demais. Lembrando o
caso dos alimentos saborosos, mas ndo saudaveis, 0s autores reconhecem que um
alimento pode ser bom em relacéo a um atributo e ndo o ser em relacdo a outro.

Outro atributo relativo a qualidade dos alimentos € sua seguranca ou
inocuidade. Para tanto, pode-se dizer que um alimento seguro é aquele em que o
constituinte ou o contaminante que pode causar perigo a saude esta ausente ou
abaixo do limite de risco.

E preciso atentar para o fato de que a visdo dos produtores, dos
consumidores e das autoridades que fiscalizam a qualidade do pescado nem
sempre € a mesma. Apesar disso, pode-se afirmar que, tendo em vista 0s conceitos
basicos que regem o seu sentido, a qualidade pode ser concebida como um
‘conjunto de atributos ou caracteristicas inerentes que satisfaz requisitos” Barros
(2003, P.61), entendendo-se por “caracteristicas” a propriedade diferenciadora e por
“requisitos” a necessidade ou expectativa expressa geralmente de forma implicita ou
obrigatéria.

No que diz respeito a qualidade dos alimentos, Muchnik (2004) aponta
contradicbes entre dois grandes enfoques, dentre eles, o destaque para as
caracteristicas objetivas, formalizadas por meio de critérios claramente identificados
e quantificados. Assim, pode-se dizer que a qualidade néo é vista como propriedade
inerente dos alimentos e, portanto, necessita de um ponto de apoio, um referencial
que, segundo o autor, passa a ser estabelecido a partir da relagéo entre o produto e
o critério pelo qual ele esta sendo julgado ou o0 que o consumidor procura, seja ele:
sabor, aroma, propriedades nutricionais, em meio a outros.

Nesses termos, diante das consideragdes entdo apresentadas, o item a seguir
busca discutir o sentido da qualidade especificamente no pescado enquanto objeto

da presente investigacao.
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2.5 AVALIACAO DA QUALIDADE DO PESCADO

O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do Peixe Fresco (inteiro e
eviscerado), aprovado pela portaria n°® 185 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 1997a), no item 2.1.2, define peixe fresco como “produto
obtido das Espécies saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano,
convenientemente lavado e que seja conservado somente pelo resfriamento a uma
temperatura préxima ao ponto de fusdo do gelo” devendo ainda ser empregada
qguantidade de gelo finamente triturado, suficiente para assegurar a temperatura
proxima ao ponto de fusdo do gelo na parte mais interna do musculo. Essa definicdo
ja era prevista pelo Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA (BRASIL, 1997) em seu Artigo 493, paragrafo 1°, que
classifica como fresco o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer
processo de conservagao a nao ser a agao do gelo.

Frescor é o atributo mais importante quando se avalia a qualidade do
pescado. As caracteristicas sensoriais do pescado sdo claramente visualizadas
pelos consumidores e o0s métodos sensoriais sdo ainda as ferramentas mais
completas na avaliacdo do frescor desse pescado, uma vez que fornecem a melhor
ideia da aceitacdo do consumidor (CONNELL, 1988).

No entendimento de Contreras-Guzman (1994), quando se relaciona o
sentido da qualidade as caracteristicas dos alimentos, sobretudo, do pescado, a
compreensao centra-se na ideia de que essa qualidade, em seu contexto maior,
envolve a soma dos atributos fisicos, sensoriais, quimicos e microbiolégicos desses

alimentos, o que, no pescado, esta estreitamente ligado com o estado de frescor.

2.5.1 Parametros sensoriais

A avaliacdo sensorial é considerada uma disciplina cientifica, empregada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacdes caracteristicas do alimento, percebidas
atraves dos sentidos da viséo, olfato, paladar, tato e audicdo (CONNEL, 1988).

Para a avaliagcdo sensorial sdo empregados os O6rgdos do sentido que se
destinam a andlise da aparéncia, do odor, do sabor e da textura. Cientificamente o
processo pode ser dividido em trés passos: detec¢do de um estimulo pelo érgdo do

sentido humano; avaliacdo e interpretacdo mediante um processo mental; e,
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posteriormente, a resposta do assessor ante o estimulo. Diferenga entre individuos,
em resposta ao mesmo nivel de estimulo, pode ocasionar variacdes e contribuir para
uma resposta nao definitiva da prova (HUSS, 1997).

Durante os ultimos 50 anos foram desenvolvidos varios esquemas para a
andlise sensorial do pescado fresco. Dentre eles, trés podem ser destacados: a
escala Torry, o Esquema da Unido Europeia e o Método do indice de Qualidade
(MIQ). Desses, os métodos sensoriais mais largamente utilizados atualmente na
avaliacdo de peixe cru sdo o Esquema da Unido Europeia e o Método do indice de
Qualidade (HUSS, 1997).

O primeiro método moderno e detalhado foi desenvolvido através da Estacao
de Pesquisa Torry-Torry Research Station. A ideia fundamental era a de que cada
parametro de qualidade seria independente dos demais. Depois, a avaliacdo foi
modificada, sendo feita a analise de um grupo de caracteristicas que eram
expressas em um escore. Tal escala foi desenvolvida com base na classificagdo do
peixe com relacdo ao seu teor de gordura (magro, meio gordo e gordo). Esse
método da um anico valor numérico, variavel entre dez e zero, a um grande nimero
de caracteristicas. Nessa escala, dez representa o estado maximo de frescor e zero
a putrefacdo. Assim, o pescado € considerado apto para o consumo quando seu
escore é igual ou superior a seis (FAO, 1997)

Na Europa, o0 método rotineiramente utilizado para a avaliacdo da qualidade
do pescado no servico de inspecdo e na industria de pesca é o “Esquema UE”,
introduzido através da decisdo do conselho n°. 103/76, de janeiro de 1976. No
Esquema UE, o pescado é dividido em trés niveis de qualidade: E (Extra), A e B, em
gue E expressa a melhor qualidade e B demonstra que o peixe esta descartado para
o consumo humano. O Esquema UE é aceito nos paises da Unido Europeia para a
avaliacdo sensorial. Entretanto, existe uma discrepancia no resultado obtido, uma
vez que o0 esquema néo considera diferencas entre espécies e so utiliza parametros
gerais. Uma sugestdo para a atualizacdo desse esquema foi descrita no “Guia
multilingue para os graus de frescor do Esquema UE para produtos de pesca”, em
gue esquemas especificos para whitefish, peixe-cdo, arenque e cavala sédo
desenvolvidos (FAO, 1997).

O Método do indice de Qualidade (MIQ) foi originalmente desenvolvido pela
Unidade de Pesquisa Alimentar da Tasmania (BREMNER, 1985). Este consiste na

avaliacdo dos diversos atributos de qualidade, como aparéncia, textura, olhos,
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guelras, abdébmen etc., além do odor do pescado resfriado, bem como da
modificacao desses atributos de acordo com o tempo de estocagem. A cada atributo
€ dado um escore que varia de zero a trés ou de zero a dois (de acordo com o seu
grau de importancia), sendo considerado zero como o melhor e trés como o pior
escore. O peixe, no momento da captura, tem pontuacdo zero ou proxima de zero.
Conforme vai se deteriorando, os atributos vao adquirindo pontuagcbes mais
elevadas, acumulando pontos de demérito, cujo valor maximo varia de acordo com o
protocolo desenvolvido para a espécie estudada. A soma desses escores origina o
indice de Qualidade (IQ) que permitira, além da avaliacdo da qualidade do pescado
em questdo, a previsdo do prazo de vida comercial da espécie estudada, com a
vantagem de ser barato, simples, requerer pouco treinamento em relacado aos outros
métodos e ndo destruir a amostra (SVEINSDOTTIR ET AL, 2002).

2.5.2 Parametros fisico-quimicos como indicadores de frescor

Soares et al (1998) afirmam que a qualidade do pescado fresco é faciimente
avaliada pelas caracteristicas sensoriais e que com 0 processo de deterioracdo o
pescado vai perdendo suas caracteristicas sensoriais, tornando-se improprio para o
consumo. Assim sendo, esta avaliagdo € considerada satisfatéria para qualidade do
pescado fresco. Entretanto, as perdas de algumas caracteristicas podem dificultar
esta avaliacdo e, diante disso, sdo propostos, em seus estudos, indices fisico-
quimicos para a avaliacdo do pescado, tais como: pH, bases volateis totais (BVT) e
histamina.

Em relacdo ao pescado fresco, qualquer conceito de qualidade abrange
fatores intrinsecos e extrinsecos, sendo facilmente avaliados pelas caracteristicas
sensoriais, fisicas e quimicas. No presente estudo foram utilizados os parametros
fisicos (pH) e quimicos (bases volateis totais) para avaliar a qualidade do pescado
dos jangadeiros de Ponta Negra.

A qualidade do pescado €, em grande parte, determinada pelo grau de
frescor, cuja apreciacdo é feita com base em critérios subjetivos mediante exame
organoléptico, que € o meétodo utilizado pelos consumidores e o mais usado pelos
Inspetores Sanitarios (BAIXAS-NOGUERAS ET AL, 2001). H&, contudo, a
possibilidade de se recorrer a metodologias objetivas (fisicas e quimicas) para

avaliar o frescor do pescado. Segundo Nielsen (1997), a analise sensorial continua a
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ser essencial, mesmo que se desenvolvam métodos instrumentais de facil aplicacao,
pois fornece informacgéo mais completa sobre o estado do pescado.

A regulamentacdo Europeia refere-se a determinacdo do azoto basico volatil
total como sendo um método que permite determinar se o pescado esta apto para
consumo, assim como para quantificar o seu grau de alteragdo (PONS-SANCHEZ-
CASCADO ET AL, 2005). A determinacdo do pH muscular é usada com ressalvas,
sendo, no entanto, uma metodologia de facil e rapida execucao.

As andlises microbiolégicas ndo fornecem informacdes acerca do frescor do
pescado, mas permitem detectar a presenca de bactérias patogénicas, de
microrganismos indicadores de contaminacdo fecal ou até de eventuais préaticas de
manuseio deficientes (HUSS, 1997).

Os exames laboratoriais efetuados no pescado devem estar relacionados aos
parametros de qualidade previstos na legislacdo, assim os métodos fisico-quimicos
incluem as provas da avaliacdo do estado de conservacdo do pescado, como pH,
determinacdo das bases volateis totais e reacdo de gas sulfidrico (GERMANO,
2003).

2.5.2.1 Potencial Hidrogenionico (pH)

E um método de determinacéo de acidez de um produto alimenticio que pode
fornecer um dado valioso sobre o seu estado de conservacdo. O processo de
decomposicao altera quase sempre a concentracdo de ions hidrogénio do alimento
(VELLOSO, 2004).

Apés a morte, pela formagéo anaerobia de &cido latico, o pH diminui. Durante
as modificacbes post-mortem posteriores 0 pH se mantém constante ou aumenta
ligeiramente devido a formacao de compostos basicos e aminas volateis por acéo de
enzimas tissulares e degradacao por microrganismos. Entretanto, a variacdo do pH
depende de varios fatores como a espécie do peixe, o0 método de captura, a
alimentacdo, entre outros, o que torna a determinacdo do pH um indice de frescor
pouco seguro (HUSS, 1995).

No pescado, ocorre rapida instalacdo do rigor-mortis, o que se caracteriza
pela reducdo do pH da carne, resultando de reacfes bioquimicas que utilizam o
glicogénio muscular como energia e produzem &cido latico. Quanto maior as

reservas de glicogénio maior € a producdo de acido latico e, consequentemente,
24



maior serd a acidificagdo do musculo, gerando uma maior prote¢cdo contra as
bactérias. Assim, a movimentagdo excessiva dos peixes por ocasido da captura
diminui consideravelmente as reservas de glicogénio de seus muasculos, 0 que
proporciona uma menor reducao do pH. Por esse motivo, a partir da fase de rigor-
mortis, que em pescado € curta, as alteracdes microbiologicas se iniciam, sendo
determinante para uma vida comercial menor em pescados do que em qualquer
outro animal (VELLOSO, 2004).

Segundo Siqueira (2001), enquanto avanca a deterioracdo bacteriana, ha
acumulo de produtos de natureza bésica, tais como trimetilamina, dimetilamina,
amonia e algumas bases orgéanicas, por isso, os valores de pH dos musculos do
pescado aumentam de forma lenta no inicio e rapidamente no final, quando ocorre a
deterioracdo. Porém, mudancas de pH, devido a deterioracdo bacteriana, diferem
marcadamente com a variedade do pescado e da época do ano.

De uma maneira geral, com o inicio do rigor-mortis, o pH do peixe cai de 7,0
para 6,5, subindo rapidamente a niveis de 6,6 a 6,8. Com a deterioracdo do
pescado, o pH sobe para niveis elevados, devido a decomposi¢cdo de aminoacidos e
da ureia e a desaminagao oxidativa da creatinina, formando um meio em que as
bactérias que causam alteracdes no pescado sdo mais ativas. Dessa maneira, 0
aumento do pH é afetado pela espécie do peixe, pelos métodos de captura, pelo
manuseio e também pelas formas de armazenamento (PEREIRA ET AL, 2001).

No Brasil, o limite oficial do pH para o pescado fresco é, para a carne externa,
inferior a 6,8 (seis e oito décimos) e, para a parte interna, a 6,5 (seis e cinco
décimos), conforme dispde o art. 443 do RIISPOA (BRASIL, 1997).

A mensuracdo é feita por um pH-metro ou potencibmetro, através da
instalacdo de um eletrodo de vidro diretamente na carne do pescado ou em

suspensao da musculatura em agua destilada (VELLOSO, 2004).

2.5.2.2 Bases Volateis Totais (BVT)

O pescado pode ser deteriorado pela acdo enzimatica e bacteriana,
resultando na producdo de varios compostos nitrogenados, cujo conjunto é
denominado por Bases Volateis Totais. Estas ttm como compostos mais comuns a
trimetilamina (TMA), a dimetilamina (DMA), a amonia, entre outros, normalmente

presentes no pescado que se deteriora (PEREIRA ET AL, 2001).
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Ao iniciar o processo degradativo, a base volatil mais representativa é a
amonia, proveniente dos produtos da desaminagdo dos derivados da adenosina
trifosfato (ATP). Posteriormente, a amoénia proveniente da degradacdo de outros
compostos nitrogenados, a exemplo de aminoacidos, juntamente com a trimetilamina
formada a partir do 6xido de trimetilamina, passam a se fazer presentes (OGAWA,
1999).

Soccol (2002) aponta a analise de Bases Nitrogenadas Volateis Totais como
indicadora de possiveis alteracdes, uma vez que dentro desta denominacao
genérica encontram-se diferentes substdncias como amonia, trimetilamina,
dimetilamina, etilamina, monometilamina, putrescina, cadaverina e espermidina. No
pescado, a producao de trimetilamina € quantitativamente a maior responsavel pela
ocorréncia de alteracbes quimicas associadas com a deterioracdo, apesar de, no
caso de peixes de agua doce, 0s teores de amdnia assumirem altos valores.

O regulamento técnico de identidade e qualidade de peixe fresco (inteiro e
eviscerado), aprovado pela PORTARIA n° 185 de 13 de maio de 1997, estabelece
gue o valor referente as Bases Volateis Totais deve ser inferior a 30mg N/100g de

carne para o peixe fresco.

2.5.3 Parametros microbioldgicos

A flora inicial do peixe €& muito diversificada. Contudo, as bactérias
psicrotroficas Gram negativas sdo normalmente predominantes. O objetivo da
analise microbioldgica do pescado é avaliar a possibilidade da presenca de bactérias
ou microrganismos com relevancia para a saude publica e ter a no¢do da qualidade
higiénica do pescado, incluindo a flutuagdo das temperaturas e o nivel de higiene
durante a manipulacdo do mesmo. De modo geral, pode-se afirmar que a analise
microbiolégica ndo € uma grande ajuda na determinacéo do frescor ou na “qualidade
comestivel” do pescado. Esta analise apresenta como desvantagens o fato de ser
trabalhosa, cara, demorada e requerer pessoal habilitado para executar e interpretar
os resultados obtidos (HUSS, 1997).

Os parametros microbiologicos adotados para o0 pescado fresco
compreendem a contagem de coliformes fecais, Staphylococcus aureus, Vibrio

parahaemolyticus e pesquisa de Salmonella em 25g de amostra (GERMANO, 2003).
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Durante o processo ou manuseio é inevitavel a contaminacdo do produto por
microrganismos, tanto os responséveis por doencgas ou infec¢des, como 0s que
podem se multiplicar mesmo a baixas temperaturas e responder por alteracbes
indesejaveis (LEITAO, 1984). Segundo Pereira et al (2001), a proliferacdo de
microrganismos acelera a producao de diversos metabdlitos como: aménia, aminas,
e histamina. Isto altera as caracteristicas de sabor, odor e textura que determinam a
aceitacdo do pescado pelo consumidor. Por ndo fazer parte da microbiota do
pescado, a presenca da Escherichia coli, estd sempre associada a contaminacgao
fecal da 4gua do local de captura ou ao manuseio inadequado do pescado fresco
pelo manipulador (FRAZIER e WESTHOFF, 1988)

2.5.3.1 Coliformes totais

Organismos coliformes s&o bastonetes gram-negativos que possuem, como
habitat natural, o trato intestinal do homem e de animais. Pertencem a familia
Enterobacteriaceae, incluindo muitos géneros e tendo como principais a Escherichia,
Salmonella, Shigella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia, Proteus, Providencia,
Citrobacter. Podem ser divididos em coliformes totais e fecais, dependendo do
habitat do microrganismo. E. coli € o microrganismo de escolha como indicador de
contaminacdo fecal, uma vez que é de facil isolamento nos meios de cultura
convencional e mais resistente por um periodo de tempo maior. A denominacao de
microrganismo indicador pode ser aplicada a qualquer grupo taxonémico, fisioldgico
ou ecoldgico de microrganismos que, quando presente em determinados alimentos,
proporciona uma evidéncia indireta referente a uma caracteristica particular do
historico da amostra, podendo ser indicador de condi¢cdes sanitarias inadequadas de
producdo e manipulacdo de alimentos (EVANGELISTA, 2008).

Segundo Vieira e Sampaio (2004), mais de 20 espécies de bactérias podem
ser classificadas como Coliformes, originarias tanto do trato gastrointestinal do
homem e de animais de sangue quente como também de outros ambientes.

Desta forma, o indice de coliformes totais esta relacionado com as condicdes
higiénico-sanitarias e o indice de Coliformes fecais € empregado como indicador de
contaminacdo pds-sanitizacdo ou poOs-processo, indicando padrbes de higiene e
sanitarios aguém dos estabelecidos pela legislacéo (LIBRELATO e SHIKIDA, 2005).
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2.5.3.2 Coliformes fecais

Os Coliformes fecais, denominados também de termotolerantes ou ainda
Coliformes a 45°C sdo bacilos Gram negativos, ndo esporulados, capazes de
fermentar a lactose com producdo de gas quando incubadas por 24 — 48 horas a
45,5°C (FRANCO e LANDGRAF, 2008). Segundo estudos feitos por Franco e
Landgraf (2008) a pesquisa de Coliformes Fecais nos alimentos fornece, com maior
seguranca, informagdes sobre as condi¢des higiénico sanitarias do produto e melhor
indicacao da eventual presenca de enteropatdégenos, no entanto, quando a andlise
efetuada busca a determinacdo de Coliformes de origem gastrointestinal, sabe-se
que cepas de Enterobacter e Klebsiella incluidas nesse grupo podem apresentar
origem ndo fecal (4gua, solo e vegetais).

A Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) 12 (BRASIL, 2001) nédo estabelece
padrdo para a contagem de bactérias do grupo Coliformes para o pescado fresco.
No entanto no que se refere a Coliformes termotolerantes estabelece um valor de
102 NMP/g de alimento para pratos prontos a base de pescado e que possam ser
consumidos crus.

Quando se determina a populacao de Coliformes fecais, 90% correspondem a
populacdo de Escherichia coli (VIEIRA e SAMPAIO, 2004). Dessa forma, o estudo

em evidéncia nesta producéo voltar-se a determinar a populacao de E. coli.

2.5.3.3 Staphylococcus aureus

Os Staphylococcus aureus sdo organismos que se encontram por toda a
parte e que podem ser encontrados na agua, no ar, na poeira, no leite, nos esgotos,
no chao, nas superficies e em todos 0os materiais que entram em contato com o
homem e sobrevivem muito bem no ambiente. Contudo, a principal origem e habitat
sdo 0 nariz, a garganta e a pele do homem e dos animais. 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 (ALVARES ET AL, 2008).

Staphylococcus aureus podem causar intoxicagdo e 0s sintomas Ssao
nauseas, vomitos e diarreia, que sdo perceptiveis entre duas e quatro horas apos a

ingestao do alimento contaminado e duram cerca de 24 horas. Casos mais graves
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de desidratacdo podem levar o paciente a morte. Esses organismos sao indicadores
de higiene insuficiente na manipulagcdo do pescado, sendo capazes de oferecer
riscos ao consumidor. Eles se proliferam a uma temperatura minima de 10°C e
produzem as toxinas em temperaturas superiores a 15°C. Essas toxinas sdo muito
resistentes as enzimas proteoliticas e ao calor, logo, as temperaturas de cozimento

atingidas no preparo doméstico ndo séo suficientes para destrui-las (HUSS, 1997).
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3 PERCURSO METODOLOGICO

Considerando-se que toda investigacdo académica desenvolve-se
mediante um percurso rigoroso, marcado pela definicdo de objetivos que a
especificam e direcionam o caminhar para a obtengcdo dos resultados, o
presente capitulo centra-se na especificacdo desse caminhar. Nele destaca-se
a explanacdo dos meios assumidos ao longo do trajeto para a obtencdo dos
dados empiricos, bem como a relevancia de cada um desses meios para uma
melhor visualizagéo e interpretacao das informacdes que foram desenhando as

respostas almejadas. E a isto, portanto, que se volta o construto desta sec&o.
3.1 NATUREZAE CONSTRUC}AO DA PESQUISA
3.1.2 Tipo de Pesquisa

A presente pesquisa caracteriza-se por ser de carater exploratorio e
explicativo. No entender de Gil (2002), a pesquisa exploratéria tem como
objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo
mais explicito ou a constituir hipoteses, o que se revela pela busca de maiores
conhecimentos sobre a atividade jangadeira e seu produto de trabalho. Além
disso, ao se propor a esclarecer as causas e consequéncias das possiveis
alteracdes encontradas na qualidade do pescado, determina-se ai seu sentido
explicativo, posto que, segundo o referido autor, este visa identificar os fatores
gue produzem ou contribuem para a ocorréncia dos fenémenos.

Outra caracteristica importante de ser evidenciada nesse estudo é o seu
carater experimental, uma vez que os dados foram coletados levando em
consideragdo algumas variaveis, tais como: a hora da pescaria, os cuidados
destinados ao pescado, o tempo e o periodo da pesca, entre outros, além de
suas causas e seus efeitos. Essa compreensao corrobora a explanacéo de Gil
(2002) ao afirmar que tal concepcdo de pesquisa define-se pela determinacao
de um objeto de estudo, da selecdo de variaveis capazes de influencia-lo, das
formas de controle e de observacdo dos efeitos que essas variaveis podem

produzir no respectivo objeto.
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Assim, evidenciando-se como um estudo de caso, ou seja, uma
pesquisa em que predominam questdes dos tipos “como?” e “por qué?”,
quando o pesquisador detém pouco controle sobre os eventos e ainda quando
o foco se concentra em fendmenos da vida real (Yin, 2010), os procedimentos
de coleta adotados centraram-se em roteiros observacionais e conversacionais
(Apéndices 1, 2 e 8), questionarios (Apéndices 3 e 4) e entrevistas estruturadas
(Apéndices 5, 6 e 7). Tais instrumentos foram aplicados ao grupo de
jangadeiros da praia de Ponta Negra/RN visando aproximar-se da realidade ali
existente e da atividade por estes vivenciada. Nesse aspecto, constitui-se ainda
como uma pesquisa de campo, uma vez que para a coleta de dados foi
necessaria, inicialmente, a construcao social e isto s se torna possivel junto a
comunidade em estudo.

Dessa forma, as fontes de informacgédo adotadas como respaldo para a
andlise dos dados concentrou-se em bases bibliografica e documental,
pautadas nos estudos ja realizados sobre a modelagem da atividade dos
jangadeiros, como documentos de primeira mao (gravacdo, filmagens,
entrevistas) e legislacdes especificas (normas, portarias, RDC). Segundo Gil
(2002), a pesquisa bibliografica é desenvolvida com base em um material ja
elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos e
atualmente com material disponibilizado na internet. A pesquisa documental,
por sua vez, consiste na leitura e analise de materiais produzidos por terceiros,
gque podem apresentar-se sob a forma de textos, jornais, gravuras, fotografias e
filmes, entre outras (LAKATOS e MARCONI, 1991).

Em vista das definicGes ora retratadas com relacdo ao tipo de pesquisa,
mostra-se evidente a importancia de se conhecer a cultura que envolve a
atividade jangadeira, cuja continuidade retrata-se em seu repasse ocorrido
entre geracOes. Esse fato remete ao estudo do que se denomina como metodo
qualitativo da investigacdo. Minayo (2006) afirma que esse método se aplica ao
estudo da historia, das relacbes, das representacbes, das crencas, das
percepcbes e das opinides enquanto produtos das interpretacbes que 0s
humanos fazem a respeito de como vivem, como constroem seus artefatos e a
si mesmos, 0 que sentem e pensam. O uso de métodos quantitativos, por sua

vez, define-se igualmente como algo essencial, haja vista que se objetiva trazer
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a tona dados indicadores e tendéncias observaveis que possam propiciar uma

explicitacdo também mensuravel do fenémeno.

3.1.3 Local de Estudo

A pesquisa foi realizada na praia urbana de Ponta Negra em Natal,
capital do Rio Grande do Norte, localizada na regido nordeste do Brasil. De
acordo com dados do IBGE, A cidade de Natal, possuia 853.928 habitantes em
2011 (IBGE, 2012).

A escolha da Praia de Ponta Negra deve-se ao fato de se justifica por
ser uma area de pesca representativa no estado, fortalecendo o
desenvolvimento do estudo no ambito pesqueiro. A praia de Ponta Negra € a
primeira das seis praias urbanas da cidade de Natal, na extensdo sul-norte,
sendo também a area mais frequentada pelos turistas que procuram a cidade.
No extremo sul desta praia fica localizado o Morro do Careca, o ponto turistico
mais famoso de Natal (Figura 4). Em direcdo ao norte, percorrem-se
aproximadamente dois quildmetros até o inicio da Avenida Erivan Franca,
trecho a beira mar repleto de bares, restaurantes, hotéis, pousadas, boates,

pequenas galerias, etc.

Figura 4 - Vista panoramica da praia de Ponta Negra com destaque ao local de
atracamento das jangadas.

21191500 BIA

Pesqueiros

Hotel Praia de
Ponta Negra

Ponta Negra (=

RN-063,

Atracamento das embarcagdes
(local de coleta das amostras)

Fonte: http://maps.google.com/ acesso dia 22/12/2012
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De acordo com Monteiro et al (2009), a pesca artesanal em Natal esta
sendo praticada numa area espacial que compreende exatos 17 quildmetros de
litoral, medidos da base do Morro do Careca, na praia de Ponta Negra até o
limite entre a praia da Redinha e a praia da Redinha Nova, na curva da avenida
litorAnea, que marca os limites entre 0os municipios de Natal e Extremoz e 4,1
quildometros compreendendo o estuario do Rio Potengi, a partir do Forte dos
Reis Magos até a comunidade do Passo da Patria, no bairro do Alecrim.

Logo acima da orla de Ponta Negra, proximo ao alto do morro do
Careca, encontra-se a Vila de Ponta Negra, um povoado habitado por
moradores de classes média e baixa. Nessa Vila concentram-se as familias
dos pescadores de Ponta Negra, muitos deles descendentes dos primeiros

moradores dessa regiao.

3.1.4 Sujeitos da pesquisa

De acordo com os registros da Colbnia Z4 — Aquicultura e Pesca de
Natal h& 150 (cento e cinquenta) pescadores na praia de Ponta Negra. Desses,
em média, 60 (sessenta) sdo jangadeiros e residem na Vila de Ponta Negra.
Por conveniéncia, a amostra da pesquisa foi constituida por 20 (vinte)
pescadores que utilizam a jangada em seu oficio, pois apenas estes se
propuseram a contribuir com a pesquisa, representando 33,3 % do total de
jangadeiros.

3.2 METODO DA PESQUISA

Para a realizacdo desse trabalho fez-se uso da metodologia
fundamentada na Analise Ergondmica do Trabalho — AET (WISNER, 1987,
1994; GUERIN ET AL, 2001; VIDAL, 2008) que foi empregada a partir da
modelagem operatoria dos pescadores jangadeiros e que permitiu identificar os
fatores importantes que contribuem para a qualidade do pescado no decorrer
da atividade, possibilitando, assim, guiar as sugestdbes de melhorias para a
qualidade do pescado.

Para a obtencdo de dados inerentes ao objeto de estudo foram

realizadas 23 (vinte e trés) visitas e observacdes sistematicas a praia de Ponta
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Negra, Natal/RN no periodo entre agosto de 2012 e abril de 2014 (Tabela 3),

bem como visitas aos 6rgdos que mantém alguma relacdo com a atividade

pesqueira, como a Capitania dos Portos, o Ministério da Pesca e a Aquicultura,

onde foram realizados entrevistas estruturadas (Apéndices 5 e 6,

respectivamente) para a obtencdo de dados relativos a atividade no estado.

Além de entrevista (Apéndice 7) com a presidente da col6nia de pescadores

Z4, que favoreceu o maior conhecimento da realidade encontrada pela classe

de pescadores no estado.

Tabela 3 - Cronologia da pesquisa

ATIVIDADES REALIZADAS

DATA/PERIODO

Estudo bibliografico sobre a atividade jangadeira

01/04/2012 a
01/11/2013

Visita com a presen¢a da coordenadora do grupo de pesquisa para
conhecer o representante dos pescadores de Ponta Negra.

30/08/2012

Primeiros contatos com o0s jangadeiros em Ponta Negra (7 visitas) —

04/09/2012 a

observacdo aberta sem aplicacdo de instrumento de pesquisa 04/01/2013
Ida a praia de P~onta Negra com o bolsista voluntario para conhecer a 27/10/2012
Pesca (observacao).

Ida a praia de Pont~a Negra com a nova bolsista voluntéria para conhecer 04/01/2013
a Pesca (observacao).

Visita a c_olonla para conhecer a presidente da associacdo — realizacdo 17/01/2013
da entrevista.

Visita ao Ministério da Pesca e Aquicultura para levantamentos de dados. 17/01/2013
Visita a Capitania dos Portos para levantamentos de dados. 17/01/2013
Participagdo na romaria dos pescadores — festa tradicional dos 20/01/2013
pescadores.

Entrevista com dois atravessadores - com utilizagcdo de roteiro. 24/01/2013
Retqrno a Capitania dos Portos para receber os dados solicitados por 06/02/2013
escrito.

Acdo conversacional e aplicacdo de questionario com os pescadores 18/01 a
jangadeiros e 0s atravessadores - 11 visitas 14/03/2013

(P1/P2/P3/P4/P5/P6/P7/P8/P9/P10/P11/P12/P13/P14/P15/P16)

Coletas e analises das amostras de pescado

Jul. a Out/2013

Coletas e andlises das amostras de pescado

Jan. a Fev/2014

Restituicéo e validagdo dos resultados junto a comunidade jangadeira da
Vila de Ponta Negra

28/03/2014

Capacitacdo em BPM para os jangadeiros

4 e 5/04/2014

Fonte: adaptado de Saldanha (2004) e Carvalho (2005).
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Em vista do exposto, vale ressaltar que os métodos utilizados na
pesquisa sado classificados como observacionais e interacionais, seguindo as
premissas da AET, e serviram como orientacdo para a equipe ergondmica na
busca e obtencédo de dados inerentes ao objeto de estudo.

A Matriz de Materiais e Métodos Aplicados a Andlise Ergondmica do
Trabalho (Quadro 1) resume de forma simples os principais dados obtidos de
acordo com o objetivo do grupo pesquisador, assim como o tipo de abordagem,
0 método e os materiais utilizados. Expde ainda os sujeitos da interacdo e as

normas e legislagdes vigentes relacionadas.
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Quadro 1 - Matriz de materiais e métodos aplicados para a AET

2 Abordagem a Materiais (Protocolo/ Enquadramento
O que coletou/sera coletado - e Método Com quem - -
Etapas Fonte Objetivo (Quantitativa / . - . Instrumento/ 3 5 legislativo/
(dados) o (observacional/interacional) " interagiu :
Qualitativo) Equipamento) Normativo
% Demandas ergondmicas referentes a Informar-se a respeito das - Apéndices 1 e 2, Maquina NR-6; RDC 216/04;
L. Instrugdo da segurancga, manipulagdo, conservagéo e Direta condicBes de qualidade do Qualltgtn(a/ Acéo conversacional fotogréfica, camera filmadora e Pescadores e PORTARIA SVS/MS n°
demanda L Quantitativa P atravessadores
comercializagdo do pescado. pescado aparelho gravador de audio. 326 - 7.5,
Ministério da Pesca
Histérico; Quantitativo de pesca (geral e Apéndices 3,456 ¢ 7 / e Aquicultura;
- artesanal); Concorr(?n(:la; Mercado; Perfil Direta/ | Analisar o contexto da atividade Qualitativa/ Documental/Acédo Maquina fotogréafica, camera Caplltanla _dos
2. Andlise global dos pescadores; Relacionamento h o : ) AP . Portos; Presidente
P Indireta de pesca Quantitativa conversacional/entrevista. e Questionario | filmadora e aparelho gravador A .
pescador-coldnia/ pescadores- de audio da Coldnia 74,
atravessador. pescadores;
atravessadores.
Relato dos pescadores, atravessadores
e presidente da colonia; descri¢do da
3. Andlise da atividade; métodos de manipulacéo,
Atividade‘ conservagdes e comercializagéo do
3.1 Andlise Focal | Pescado: nivel de qualidade do pescado; Garantir dominio da situagio de Oualitatival k0 conversacional e Apéndices 8 e 9/ Maquina NR-6; NR 17; RDC
(Focalizag&o) + Pré- glenizag q pame Direta trabalho para obter um oo 60 C ™ : fotografica, camera filmadora e Pescadores 216/04; PORTARIA
. PR utensilios de pesca; Quantidade e " P . Quantitativa Questionario/Anélise laboratorial -
Diagnostico; 3.2 ccies d d do: diagndstico eficiente. aparelho gravador de audio. SVS/MS n°® 326 - 7.5.
Anélise Focada + especies de pescado captur'a 0;
Diagnéstico Manutencéo da jangada; Técnicas de
9 abate do animal; Amostragem de
pescado para avaliagdo da sua
gualidade
Realizar manutengéo periodicamente na
4. Proposicao de Jangﬁdg;dléuIlézégeg)raesr;]::mgrg:natodo Recomendar possiveis
Melhorias para a consgrvagég do pgscadO' Incentivar a Direta solugdes para aumentar a Qualitativo Acéo conversacional. B
atividade participagédo dos pescadores em cursos qualidade do pescado.
de manipulagio adequada do pescado;
Proporcionar suporte aos
Criar uma cooperativa; Elaborar uma pe;ﬁiﬁg;zz%fz:;;zg‘? a
5. Projeto Proposto armazfaerl:;ﬁwg]rif ggfs;:ﬁ;f;?a%gada' agregar valor esse, assim como Qualitativa e Pescadores, colonia
para a situacdo futura Elaborar palestras e cursos de Direta incentivar os érgéos quantitativa Acéo conversacional de pescadores Z4 e -

conscientizagéo da real situacéo da
atividade.

competentes a elaborar
projetos que se adequem a
realidade da comunidade
jangadeira.

6rgéos competentes.

Fonte: Adaptado da apostila da disciplina Metodologia da Ergonomia (CARVALHO, 2012).
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3.2.1 Métodos Observacionais

De acordo com Vidal (2008), os meétodos observacionais tém grande
importancia por razdes taticas e estratégicas em AET. Do ponto de vista tatico,
esses métodos propiciam registros e dados que terdo grande utilidade para alguns
dos métodos interacionais. Pelo lado estratégico, o emprego de métodos
observacionais permite uma familiarizacdo da equipe de ergonomia com a situagao
de trabalho e seus agentes, possibilitando a equipe pesquisadora conhecer de
maneira ampla a atividade de pesca dos jangadeiros da praia de Ponta Negra e
estes, por sua vez, conhecer o trabalho desenvolvido para com eles. Dessa forma,
estabelece-se uma relacdo de duplo sentido e prepara o campo para 0os métodos
interacionais.

Na pesquisa ora tratada foi utilizado como método de observagcédo o roteiro
observacional (Apéndice 1). Através desse instrumento a equipe fez o primeiro
levantamento de dados por meio de observacdes orientadas pelo roteiro acerca da
situacdo de trabalho dos jangadeiros, buscando promover uma analise preliminar da
atividade e encaminhar-se para o seu diagnostico. Foi feito o uso de maquinas
fotograficas e cameras filmadoras para registrar etapas importantes para a
compreensao da atividade, tais como: preparacéo das jangadas, saida para o mar, a
captura do pescado, a manipulacdo e o armazenamento desse pescado, dentre

outros.

3.2.2 Métodos Interacionais

Os meétodos observacionais sdo necessarios, mas néo suficientes para
realizar de forma completa e eficaz a analise ergondémica do trabalho. Para Vidal
(2008), essa insuficiéncia consiste, basicamente, na observacdo, visto que o
trabalhador é objeto e ndo sujeito cooperante da intervencdo. Nesse contexto,
mesmo cuidadosamente preparada, a observacdo pura, ainda mostra-se pouco
sensivel aos fendbmenos engendrados pela variabilidade organizacional, uma vez
gue o trabalhador, no caso, o jangadeiro, em face desses fendmenos, desenvolve
estratégias de regulacédo e de antecipagcdo capazes de mascarar as manifestacoes
observaveis e de atender ao que dele espera a organizacdo, embora nem sempre

isto possa ser considerado publicavel ou mesmo comentavel.
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Em relagcdo a pesquisa em foco, as verbalizacbes também se fizeram
presentes durante todo o desenvolvimento da pesquisa em campo e, sabendo-se
que essas verbalizacbes podem ocorrer de forma espontanea, quando o pescador
comenta algo a respeito da atividade que esta sendo realizada, ou provocada pelo
ergonomista concomitantemente as observagdes da situacao de trabalho, fez-se uso
desses dois tipos ao longo do processo. Além disso, destacaram-se também as auto
confrontacdes, ou seja, oS momentos em que o jangadeiro foi convidado a
verbalizar, diante de uma filmagem, a sua atividade de pesca.

Como forma de interacdo, tém-se também as acbes conversacionais ou
conversa-acdo. Esse é um método desenvolvido para dar conta do problema
metodoldgico do lugar da interacéo livre, ou seja, da fala e escuta articuladas em um
processo cooperativo para a analise ergondmica do trabalho (VIDAL, 2008). Para
orientar a conversa-agdo com 0s jangadeiros e agentes envolvidos foram utilizados
0os roteiros dindmico — para acdo conversacional para andlise global — e os
especificos (qualidade do pescado/pescadores e qualidade do
pescado/atravessadores) (Apéndice 2), bem como os questionarios (Apéndices 3 e

4), incluindo-se os atravessadores (comerciantes) nesse grupo de participantes.

3.2.3 Construcao social da pesquisa

Para a dindmica da acdo ergondémica sdo necessarias interacées de formas
participativa, técnica e gerencial que facilitam o processo de construcao das
demandas (VIDAL, 2008). O dispositivo que proporcionara a sustentacdo a acao
ergondmica, a construcdo social, € desenvolvido por grupos de pessoas que de
alguma forma mantém envolvimento com uma determinada situacdo de trabalho.
Essas pessoas levantam dados necessarios para a realizacdo da AET e ao mesmo
tempo conhecem a atividade analisada (VIDAL, 2008).

Daniellou (2007) ressalta que a construgao social coloca o ergonomista em
diferentes situacdes, o que o possibilita, junto aos atores, uma aproximagédo com 0s
acontecimentos reais. Essa abordagem possibilita verificar a importancia das
interacbes realizadas entre o0s pesquisadores e 0s pesquisados através do
dispositivo da construgéo social, fator que favorece a compreensao da atividade em
seu contexto e realidade.
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Segundo Vidal (2008), em uma ag¢ao ergondmica 0S grupos podem ser
classificados em:

* Grupo de Acdo Ergondmica (GAE): responsavel pela AET e formado por
pessoas que tém um dominio do conhecimento da atividade a ser analisada, assim
COmMo 0s conceitos, técnicas e métodos em ergonomia.

* Grupo de Suporte (GS): durante o desenvolvimento da AET, as decisdes na
organizacdo e na atividade sado tomadas por este grupo. O GAE se relacionara com
esse grupo durante toda a acao.

» Grupo de Acompanhamento (GA): formado por pessoas que tém dominio
técnico para tomar decisdes. Também o GAE mantera um contato direto com esse
grupo durante a acdo ergonémica.

* Grupos de Foco (GF’'S): constituido por pessoas que participardo do
levantamento dos dados, bem como nas validacbes e restituicbes dos dados
coletados e das propostas ergonémicas.

» Grupo de Especialistas: formado por pessoas a quem o GAE recorre para
tratar sobre assuntos especificos em determinadas areas.

A construcdo social para a compreensdo da atividade jangadeira foi de
fundamental importancia. O primeiro contato aconteceu no dia 30 de agosto de
2012, na praia de Ponta Negra, juntamente com a coordenadora do projeto e o
representante dos jangadeiros. De maneira geral, os encontros ocorreram de forma
lenta e gradual, respeitando as rotinas dos jangadeiros. As entrevistas (Figura 5)
foram realizadas sempre de forma conveniente aos pescadores, nunca apds a pesca

devido ao cansacgo que 0s acometia nesse retorno da atividade.

Figura 5 - Agcdo conversacional com jangadeiros mestre (a esquerda) e com marchante (a
direita)

Fonte: Dados de pesquisa.
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No inicio, alguns dos participantes mostraram-se meio arredios e pouco
participativos. A medida que a presenca da pesquisadora tornou-se constante na
comunidade foram constituindo-se elos de confianca e de cooperacédo, algo que
facilitou a interacdo e permitiu a coleta de dados. Com o passar do tempo — e em
vista da constante presenca na comunidade — as relagbes mostraram-se cada vez
mais proximas e tornaram o ambiente ainda mais propicio a coleta de informacdes.

O dispositivo social (Figura 6) de acdo ergondmica na praia de Ponta Negra,
direcionado a demanda que rege o desenvolvimento desse trabalho € apresentado a

seqguir:

Figura 6 - Esquema do dispositivo social da agdo ergonémica em Ponta Negra/RN

Grupo de suporte - GS

Grupo interno: Presidente da colonia Z4 de Pesca e Aquicultura de Natal e representante dos
jangadeiros Grupo externo: Coordenadora da pesquisa

GAE - Grupo de a¢ao ergonomica Grupo de foco 1

Jangadeiros mestres

Grupo de foco 2

Engenheira de Jangadeiros ajudantes

alimentos

ATIVIDADE
JANGADEIRA Grupo de foco 3
Marchantes

Graduandos | EME-. de producdo

Eng. de alimentos Grupo de foco 4
Funciondrios das instituigbes

relacionadas a pesca

Grupo de especialistas:
Co - orientadores da pesquisa

Grupo de acompanhamento - GA

Grupo interno: Representante dos jangadeiros e Jangadeiros mestres
Grupo externo: Coordenadora da pesquisa

Fonte: Adaptado de Saldanha (2004), Carvalho (2005) e Vidal (2008).
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O GAE da construcdo social em Ponta Negra foi composto por individuos que
dettm o conhecimento sobre procedimentos metodolégicos em ergonomia e
conhecimentos especificos, de acordo com a area de atuacdo, bem como da
atividade jangadeira. Esse grupo foi divido em um externo, formado pela Engenheira
de Alimentos e Engenheira de Seguranca do Trabalho, além de alunos bolsistas
voluntarios, graduandos em Engenharia de Alimentos e Engenharia de Producéo da
UFRN; e outro interno, composto pelo representante dos pescadores jangadeiros de
Ponta Negra na Colbnia Z4 de Pesca Aquicultura de Natal e por mais dois
jangadeiros mestres que se mostraram solicitos para colaborar com a pesquisa.

GS foi distribuido em dois grupos, interno e externo, sendo um composto pela
presidente da Colbnia Z4 de Pesca e Aquicultura de Natal e pelo representante dos
jangadeiros, e outro pela coordenadora da pesquisa.

O GA também foi dividido em um grupo interno, formado pelo representante
dos jangadeiros e outros jangadeiros mestres que se interessaram pela pesquisa; e
0 outro, externo, composto pelos professores e coordenadores da pesquisa e do
Grupo de Extensdo e Pesquisas em Ergonomia (GREPE) da UFRN, que possuem
autoridade para tomar decisdes tedrico-metodoldgicas.

O GE foi composto por pessoas a quem o GAE recorreu para tratar de
assuntos especificos em determinadas areas, no caso, o0 coorientador da pesquisa
gue auxiliou na andlise do pescado.

Os GF’'S foram representados por pessoas que participaram do levantamento
dos dados. A acdo ergonOmica dessa pesquisa foi formada por quatro grupos de
focos, sendo:

e GF1: constituido por jangadeiros considerados mestres®, responsaveis por
tomadas de decisbes importantes durante a pesca e pela observacdo do tempo, a
fim de determinar a condicdo como favoravel ou ndo a navegagdo, como, por
exemplo, apontando o pesqueiro.

GF2: composto pelos jangadeiros ajudantes ou proeiros que assumem 0S
cuidados necessarios com a vela, fazem a retirada da rede do mar e ajudam na

retirada da jangada do mar, dentre outras atividades.

6 Denominacéo adotada em virtude da vasta experiéncia na atividade jangadeira.
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GF3: formado por atravessadores, alguns também pescadores, que assumem
a funcdo de jangadeiros mestres. S8o 0s responsaveis pela compra e pelo repasse
do pescado para os consumidores finais.

GF4: constituido pelos funcionarios das instituicbes relacionadas com a
atividade pesqueira que ao longo da pesquisa contribuiram com disponibilizacdo de
dados.

3.2.4 Instrucédo da demanda

Segundo Gueérin et al (2001), a instru¢cdo da demanda consiste na primeira
etapa da AET, em que é possivel definir o objeto da acdo ergonémica a partir da
reformulacdo dos problemas (demandas gerenciais) apds a analise global da

situacdo de trabalho definida. Desse modo, “a instrugcdo da demanda permite
clarificar as finalidades do estudo ergonémico, objeto de um contrato que vincule o
praticante de ergonomia a organizagao” (VIDAL, 2008, p. 36).

Vidal (2008) propde a construcdo da demanda gerencial, porém esta ndo se
aplica ao presente trabalho, pois ndo houve uma busca empresarial espontanea
para a analise da situacdo. A demanda desta pesquisa segue o pressuposto definido
por Carvalho e Saldanha (2001), ou seja, a partir de uma demanda provocada. Esse

processo ocorre g uando:

[...] os pesquisadores procuraram a organizacdo, propondo-se a
ajuda-la em um possivel problema, caso ela estivesse manifestando
algum problema e estivesse precisando de ajuda ou propondo
desenvolver um estudo que pudesse identificar problemas que
viessem a se transformar em demandas (SALDANHA ET AL, 2010).

Para a instrucdo da demanda foram coletados dados de fonte direta dos
pescadores e atravessadores que determinaram as demandas ergondmicas
referentes a seguranca, manipulacdo, conservacao e comercializacdo do pescado. A
busca por esses dados teve como objetivo a obtencéo de informacdes a respeito
das condi¢bes de qualidade desse produto, oriundo da pesca artesanal, na realidade
da praia de Ponta Negra — Natal/RN. Foram realizadas as abordagens quantitativa e
qualitativa por meio de métodos interacionais e observacionais, através da acao

conversacional e da aplicacdo de questionarios, sendo os registros efetuados com
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maquina fotografica, cadmera filmadora e aparelho gravador de audio. A norma
regulamentadora que orientou o grupo pesquisador foi a NR-6; RDC 216/04;
PORTARIA SVS/MS n° 326.

3.2.5 Anélise global e confirmacdo da demanda

Esta dissertacéo faz parte do Projeto Jangadeiros e o processo de construcao
da demanda do projeto no qual foram levantadas as demandas ergonémicas
decorrentes desta atividade classificam-se em sete grupos: demandas de saude,
cujo trabalho foi desenvolvido por Jaeschke (2010), Oliveira; Silva e Mendonca
(2010); de meio ambiente, por Celestino e Bispo (2010); de produtividade e
efetividade de captura, por Rosso (2010); e de projeto da embarcacao, por Veloso
(2010).

De acordo com Vidal (2008), no procedimento da analise global deve-se
buscar ampliar as informacbes sobre o0s principais processos da atividade e os
instrumentos usados nesta, sobre a populacéo dos trabalhadores e os elementos da
organizacdo de trabalho e, ainda, conhecer e engajar mais pessoas nos grupos da
construgéo social, iniciando, assim, a delimitacdo do terreno da agédo ergondmica.
Dessa forma, a analise global realizada na presente pesquisa, aliada a analise da
situacdo de referéncia, possibilitou a compreenséo, de forma ampla, da atividade
jangadeira realizada na praia de Ponta Negra, Natal/RN.

De modo a analisar o contexto da atividade de pesca, foram pesquisadas e
filtradas informacdes de forma indireta e direta com pescadores, atravessadores,
presidente da colbnia Z4, secretario da Capitania dos Portos, além do Ministério da
Pesca e Aquicultura. Foi obtido o historico da atividade jangadeira, o quantitativo de
pesca geral e artesanal, a concorréncia em niveis nacional e regional e as
tendéncias do mercado. Também foram necessarios, para esse fim, dados
referentes ao perfil dos pescadores e ao relacionamento destes com a colbnia e os
atravessadores. Para tanto, realizou-se as abordagens quantitativa e qualitativa
através dos métodos interacionais e observacionais, empregando-se documentos,
acao conversacional e questionario, cujos registros deram-se por meio de

fotografias, filmagens e gravacfes em audio.
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Nas primeiras visitas realizadas a area de pesca da praia de Ponta Negra
foram observadas ndo conformidades no que diz respeito aos parametros de higiene

e boas préticas de manipulacdo - BPM, como podem ser evidenciadas na figura 7.

Figura 7 — Manipulacéo do pescado, inicialmente apds desembarque na Praia de Ponta
Negra por pescadores artesanais.

Fonte: Dados de pesquisa.

Nos registros fotograficos, foram observadas irregularidades que, muitas
vezes, ndo sao tidas como importantes para o pescador, mas que podem
comprometer a qualidade do pescado e levar a sua deterioracdo precoce e a perda
de valor comercial. Na imagem A, foi registrado o pescado disposto na jangada sem
nenhuma prote¢do, em contato com a embarcagdo e sob os efeitos do sol. Na
imagem B, observa-se a armazenagem inadequada do pescado por estar exposto
aos efeitos do sol e ndo possuir nenhum tipo de gelo para sua conservacédo. Em C, o
pescador esta tratando um peixe, a pedido de um cliente, na beira mar sobre uma
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tabua e com o auxilio de uma estaca, ambas de madeira. E por ultimo, em D,
registrou-se a manipulacdo do pescado sem protecdo do pescador, além do fato de
a caixa utilizada para o armazenamento do produto encontrar-se suja, sem nenhum
tipo de higienizacéo.

Diante do que foi exposto, pode-se confirmar como sendo uma das demandas
passiveis de intervencdes ergondbmicas relacionadas a atividade de pesca dos
jangadeiros da praia de Ponta Negra: a falta de ordenacdo das praticas de
manipulacdo do pescado com relagédo a captura, ao armazenamento e ao transporte

e seu impacto na qualidade do pescado.

3.2.6 Andlise da Atividade

A andlise da atividade consiste no conjunto de coletas de dados e
informacdes que permitem ao ergonomista realizar as modelagens necessarias para
prover mudancas no ambiente de trabalho (VIDAL, 2002). Dessa forma, a partir de
acOes conversacionais com 0s pescadores, além de observacdes no local da
atividade em horéarios distintos com jangadeiros diferentes, respeitando a
disponibilidade daqueles que se dispuseram a colaborar, foi realizada a descricado da
atividade e tracadas suas caracteristicas. Com base em métodos interacionais e
observacionais, o grupo de pesquisa compreendeu as variaveis existentes nessa
atividade e como os pescadores lidam com as mesmas. Com isso, esclarecimentos
a respeito dos problemas observados pelos pesquisadores foram possibilitados.

Para validar as hipoteses levantadas, a coleta de dados teve foco nos
métodos de manipulacdo, conservacdo e comercializagdo do pescado, assim como
no nivel de qualidade do mesmo, na higienizagcdo dos equipamentos e utensilios de
pesca, na manutencdo da jangada e nas técnicas de abate do animal. Dados esses
coletados de forma direta e norteados pelas normas NR-6; NR 17; RDC 216/04;
PORTARIA SVS/MS n° 326 - 7.5, a fim de garantir dominio da situag&o de trabalho
para obter um diagnéstico eficiente. Com abordagem quantitativa e qualitativa, as
informacGes foram adquiridas através de acdo conversacional e questionarios
aplicados aos pescadores. O registro se fez por meio de maquina fotografica,

camera filmadora e aparelho gravador de audio.
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3.2.6.1 Analise Focal e Pré- diagndéstico

A andlise focal da atividade jangadeira possibilitou clarificar as problematicas
gue envolvem a pesca e auxiliou na compreensdo de suas causas para que assim
fosse possivel chegar a um pré-diagnostico. Este norteou o presente estudo no que
concerne as conseguintes validacdes e restituicbes dos resultados alcancados.
Nesse contexto, vale destacar que as relacdes de causa e efeito sdo premissas que
norteiam a elaboracdo de um pré-diagnostico. Este € definido por Guérin et al,
(2001) como o enunciado provisorio de relacdes entre certas condicdes de execucao
do trabalho, caracteristicas e resultados da atividade. E, assim, uma explicacio
ainda timida, porém, com os germes do resultado final ja nele contido (MASCULO e
VIDAL, 2011).

De acordo com os problemas levantados na atividade jangadeira, por meio de
pesquisas bibliograficas e documentais da andlise global e da andlise prévia da
atividade, o grupo de pesquisa formulou hipéteses da causa possivel da perda de
qualidade do pescado oriundo da pesca artesanal. Sendo assim, obteve-se o0
seguinte pré-diagndstico: na atividade de pesca artesanal com jangadas, na praia de
Ponta Negra situada em Natal/RN, a possivel perda de qualidade do pescado,
provavelmente, é decorrente da manipulacdo inadequada do pescado e dos
utensilios de pesca, bem como da méa conservacado desse pescado desde a captura
até a comercializacdo. Esses fatores podem ter origem nas condicdes precarias dos
jangadeiros, na estrutura deficiente e na auséncia de instrucdo dos profissionais da
pesca em praticas sanitarias adequadas ao manuseio, armazenamento e transporte

do produto.

3.2.6.2 Analise Focada e Diagndstico

O Modelo operante é uma representacdo da forma como o problema
acontece na situacao real de trabalho, muitas vezes diferente do que foi previsto
segundo os procedimentos de trabalho, em especial, quando se trata do trabalho
humano e da organizagdo. O que a Andlise da Ergonomia produz na fase de andlise
sistematica € a identificagao e evidenciagao da raiz do problema, em sua relagdo de
causa e feito (MAFRA, 2006).
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Desse modo, a modelagem consiste em uma operagdo que esquematiza 0s
passos que possibilitardo relacionar o que ndo estid relacionado ou ligado a
realidade do trabalho, de modo a torna-lo analisavel, compreensivel e passivel de
intervencao (VIDAL, 2008). Os dados coletados, observados e analisados séo
restituidos em conjunto com os autores das a¢fes da atividade de modo a validar os
resultados encontrados de acordo com a realidade.

Na pesquisa ora relatada, a andlise focada da atividade foi realizada mediante
a observacao sistemética da atividade de pesca, a fim de identificar os métodos de
captura, manipulacdo e conservacdo do pescado na jangada e na retirada do
produto no desembarque, bem como na sua comercializagdo com o atravessador ou
o cliente.

Voluntarios foram orientados a acompanhar 0s pescadores em suas
embarcacdes e registrarem, por meio de filmagem e fotografias, como é realizada a
captura e a conservacgao durante a viagem de pesca. A fim de avaliar a qualidade do
pescado, foram desenvolvidas andlises dos parametros sensoriais, microbioldgicos e

fisico-quimicos, cumprindo a metodologia descrita no topico a seguir.

3.2.6.2.1 Delineamento da Amostra

Para a realizacdo da analise da qualidade em laboratério, conforme os
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos, foram coletadas amostras de peixes
em jangadas que desembarcam seu pescado na Praia de Ponta Negra/RN.

Visando corresponder ao objetivo proposto para a pesquisa, buscou-se, por
meio das analises microbioldgica, fisico-quimicas e sensoriais, avaliar a qualidade
do pescado capturado por jangadas e comercializado na praia de Ponta Negra/RN.
Nesse direcionamento, optou-se por realizar tais analises a partir de coletas
advindas diretamente das embarcacfes, o que se configurou em duas etapas
distintas: a primeira centrada primordialmente na coleta e no desenvolvimento
analitico do material coletado com a finalidade de identificar e definir dados
significativos que pudessem servir de base para a concretizagdo do momento
seguinte; e a segunda, na capacitacdo dos jangadeiros vislumbrando um possivel
melhoramento de suas atividades no que tange as préticas de manipulacdo, ao

armazenamento e a melhoria na qualidade do pescado.

48



3.2.6.2.2 Obtencéo das amostras

Nesse estudo ndo se especificou a espécie do peixe a ser analisado, em
virtude da pequena quantidade capturada e da incerteza quanto a variedade em
cada expedicéo.

Os peixes analisados sao amostras do pescado comercializado ou entregue a
atravessadores no desembarque na praia de Ponta Negra/RN e foram adquiridos na
forma de venda ao consumidor quando a embarcacao atracava na praia.

Foram realizadas 17 coletas, cada uma delas representada por trés peixes,
totalizando 51 amostras. As mesmas foram coletadas semanalmente durante os
meses de julho, agosto, setembro e outubro de 2013 e janeiro e fevereiro de 2014.
Nesse periodo foi possivel abranger as estacfes de inverno e verdo. As coletas
realizadas fixaram-se em um dia na semana: nas quintas-feiras, no periodo
matutino, entre as 7h e as 9h. A definicdo do dia centrou-se em facilitar a logistica
para a equipe participante da pesquisa, bem como a disponibilidade da estrutura
laboratorial para o processamento das amostras.

A cada semana escolheu-se uma embarcacdo e, na medida do possivel,
buscou-se abranger embarcacgdes diferentes. Da embarcacdo selecionada foi
coletada uma amostra com trés peixes (subunidades da amostra). Para atender ao
principio estatistico da aleatoriedade, a retirada da amostra ocorreu sem selecéo, o
gue se desencadeou como um procedimento padrdo para a coleta de todas as
amostras. Assim, retiravam-se 0s peixes sem escolha (sem visualizacdo) e
coletavam-se sempre os que ficavam na parte inferior dos sacos ou dos monoblocos
(Figura 8).
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Figura 8 - Coleta das amostras do pescado capturado por pescadores artesanais em Ponta
Negra.

Fonte: Dados de pesquisa.

Ciente de que o nivel de contaminacao e deterioracdo do peixe pode variar de
acordo com a espécie, com o tempo de deslocamento da navegacao apés a captura,
a modalidade da expedicédo, a embarcacédo, o pesqueiro e o tipo de armazenamento,
as amostras foram devidamente caracterizadas e identificadas, anotando-se em

protocolo (Apéndice 10).

3.2.6.2.3 Delineamento da amostra

As amostras, adquiridas na forma de venda ao consumidor quando a
embarcacdo chegava a praia, eram imediatamente introduzidas individualmente em
sacos plasticos identificados, em seguida, acondicionadas em caixa térmica
contendo gelo (Figura 9) e transportadas ao Laboratério de Microbiologia e Fisico-
Quimica do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte — IFRN (Campus Natal Central), onde eram codificadas e analisadas de

imediato.
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Figura 9 - Acondicionamento das amostras do pescado capturado por pescadores
artesanais em Ponta Negra.

Fonte: Dados de pesquisa.

Inicialmente as amostras foram avaliadas quanto ao estado de frescor do
pescado, ou seja, suas caracteristicas sensoriais, aplicando o Método do indice da
Qualidade (MIQ — Apéndice 9), o qual seguiu referéncia para espécies similares
como também os parametros sugeridos pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Peixe Fresco (BRASIL, 1997a).

Para a avaliacdo do estado de frescor e das condigbes sensoriais das
amostras foi treinada uma equipe composta por trés pessoas que compuseram a
comissdo de julgadores: uma graduada em Engenharia Quimica, um Técnico em
Recursos Pesqueiros e outra graduada em Engenharia de Alimentos. Esta ultima
assumiu a funcéo de orientadora lider por deter o maior nivel de conhecimento e

experiéncia (Figura 10).
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Figura 10 - Treinamento da equipe de julgadores

Fonte: Dados de pesquisa.

O intuito do treinamento foi apresentar aos julgadores as caracteristicas
sensoriais tipicas do pescado fresco e deteriorado. Para isso, os peixes foram
observados com sessdes de intervalos de 24 horas de estocagem, perfazendo um
total de 8 (oito) dias em temperatura de refrigeracado(< 10 °C). Durante este periodo
a equipe de julgadores interagiu fazendo observacdes quanto ao acompanhamento
do envelhecimento sensorial das amostras, sendo evidenciadas caracteristicas que
sofreram alteragdes ao longo do processo de estocagem, como as transformacoes
ocorridas nos olhos dos peixes que variaram da forma convexa para a encovada,
seguid

a de sangramento em seus contornos (Figura 11).

Figura 11 — Alterac@es dos olhos

Fonte: Dados de pesquisa.

52



Além disso, alteragBes na coloracdo das branquias também se mostraram
evidentes, variando de vermelho para vermelho acastanhado (Figura 12),
acompanhada de alteracbes no odor, inicialmente de algas e posteriormente

tendendo a algo mais forte e bastante desagradavel.

Figura 12 — Alteragbes da coloragéo das branquias.

——e

Fonte: Dados de pesquisa.

Ainda acompanhando o envelhecimento sensorial verificou-se que, ao longo
do tempo, a parede abdominal torna-se flacida e a carne perde a elasticidade e
amolece. De acordo a linguagem do pescador, essa € a condicdo em que “a carne ta
banida” (Figura 13).

Figura 13 — Alteragfes na parede abdominal e firmeza da pele.

Fonte: Dados de pesquisa.

O treinamento foi importante para definir o MIQ que seria empregado nas
amostras coletadas, tendo em vista que foi possivel desenvolver na equipe uma
maior sensibilidade para aferir os atributos significativos do pescado fresco.

No estudo tratado necessitou-se usar um MIQ ja desenvolvido, justificado pelo

fato das amostras serem coletadas de forma aleatéria, dada a uma larga variedade
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de peixes possiveis de serem coletados. Conforme relatos dos pescadores, mostra-
se comum a captura de espécies como: Serra, Cioba, Pescada, Ubarana, Sardinha,
Bagre, Xaréu, Guarajuba, Cavala, Arioc6, Cabunca, Cac¢do, Boca mole, Bicuda,
Tainha, Espada, Dourado do mar, Dentdo, Seringado, Pescadinha, Buba, Lambeta,
Judelis, Barbudo, dentre outros.

Um dos critérios que contribuiu para a selecdo do MIQ foi atender ao
RIISPOA, levando em consideracdo a analise dos atributos significativos dados ao
pescado fresco como: superficie do corpo limpa com relativo brilho metalico; olhos
transparentes brilhantes e salientes ocupando completamente as 6rbitas; guelras
roseas ou vermelhas, umidas e brilhantes, com odor natural, proprio e suave; ventre
rolico e firme, ndo deixando impressao duradoura a presséo dos dedos; carne firme,
consisténcia elastica e de cor propria a espécie; e, cheiro especifico, lembrando o
das plantas marinhas (BRASIL, 1997). Analisando o trabalho realizado por Nunes,
Batista, Cardoso (2007), onde foi desenvolvido o MIQ do carapau (Trachurus
trachurus), observou-se que atendia a todos estes atributos. Este modelo de
protocolo, entretanto, foi adaptado para que pudesse concentrar a avaliacdo das 3

(trés) amostras de pescado em uma Unica ficha (Apéndice 9).

3.2.6.2.4 Anélise sensorial

Um dos critérios que contribuiu para a selecdo do MIQ como método para
fazer a analise sensorial do pescado nesta pesquisa foi analisar todos os atributos
considerados significativos de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e

Qualidade de Peixe Fresco (BRASIL, 1997a), conforme descrito na tabela 4.
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Tabela 4 — Atributos sensoriais considerados importantes pela Portaria n°185 (BRASIL,

1997a).
Atributos Descricdo
Devem ser unidas entre si e fortemente aderidas
Escamas N
a pele.
Pele Precisa estar imida, tensa e bem aderida.
Devem ocupar a cavidade orbitaria, serem
Olhos : ; i
brilhantes e salientes;
Carecem apresentar cor entre o rosa e 0
Bréanquias vermelho intenso, estarem Umidas e brilhantes,
com auséncia ou discreta presenca de muco.
Abdome Deve apresentar-se tenso;
, Necessitam estar aderidos fortemente aos 0ssos
Mdusculos - )
e com elasticidade marcante;
Odor Deve ser caracteristico da espécie.

Fonte: Portaria n® 185 (Brasil, 1997a).

Nesta pesquisa, a avaliacdo do MIQ dos peixes coletados deu-se da seguinte
forma: cada julgador recebeu uma ficha e as amostras foram identificadas (A1, A2 e
A3) e analisadas individualmente, a fim de que ndo houvesse influéncia das opiniées
de um julgador em relacdo a outro.

Os critérios avaliados foram os seguintes: aspecto geral (pigmentacdo da pele
e firmeza da carne), olhos (cor da pupila e forma), branquias (cor e cheiro) e
abdémen (parede abdominal), tendo em vista que essas caracteristicas apresentam
relevancia para o peixe fresco, podendo definir a apreciacdo de qualidade feita pelo
consumidor. A cada atributo foi dado um escore, variavel de zero a trés ou de zero a
dois (de acordo com o seu grau de importancia), sendo considerado zero como o
melhor e trés como o pior escore. A soma desses pontos deméritos gerou o indice
Qualidade (IQ) de cada amostra, podendo o IQ estar variando de 0 a 16. Dessa
forma, a classificacéo final do frescor da amostra a partir do MIQ sera interpretada
como sendo: quanto mais o IQ esta proximo de zero, mais fresco se encontra o
peixe. Os dados eram registrados na ficha de avaliacdo do frescor do peixe

(Figural4) para posterior analise.
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Figura 14 — Ficha para avaliacdo do frescor pelo Método de indice de Qualidade- MIQ.

Avaliacdo do grau de frescura pelo Método do indice de Qualidade .
Data:
(MIQ)
Pontos de deméritos
Atributos de qualidade Descrigédo
Al | A2 | A3
B 1 Viva e brilhantes 0
IQT;ET;@O Menos viva e brilhante 1
Aspecto Baca e ligeiramente amarelada 2
geral _ Muito firme, rigida 0
Firmeza da ; —
Firme, elastica 1
carne —
Ligeiramente mole 2
Preta-azulada viva 0
Cor da pupila Preta enevoada 1
Olhos Cinzenta, leitosa 2
Convexa 0
Forma Achatada, plana 1
Cdncava, encovada 2
Vermelha plrpura 0
Cor Vermelha acastanhado 1
Acastanhada 2
Branquias Castanha - descorada 3
a Algas, fresco 0
. Metalico 1
Cheiro
Relva ou ligeiramente azedo 2
Azedo, rancoso 3
Pared Firme, mas ainda intacta 0
Abdomeén arede Pouco firme, mas ainda intacta 1
abdominal :
Mole, enrugada, rupturada 2
Indice de qualidade (pontos de deméritos) | 0-16

Fonte: Tabela de avaliacdo do grau de frescura do carapau através do método do indice de
qualidade (QIM) (NUNES; BATISTA; CARDOSO, 2007).

Segundo Esteves e Anibal (2007), se uma espécie for classificada com 6
pontos (de demeérito), estima-se que tera sido conservada em gelo durante 7 dias e

que podera manter-se nisto por mais 13 dias até ser rejeitado (Figura 15).
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Figura 15 - Relagao (linear) entre o indice de qualidade e o tempo de conservacao em gelo
contados em dias (ESTEVES e ANIBAL, 2007).
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3.2.6.2.5 Anadlise fisico-quimica
. pH

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Controle
Fisico-Quimico do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Norte - IFRN, Campus Natal Central, segundo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (Lutz, 1985)

As amostras foram analisadas em triplicata. Para cada coleta eram obtidas 03
amostras (peixes) e em cada amostra realizadas 03 analises de pH, totalizando 09
analises. Os resultados obtidos eram expressos pela média aritmética.

Para a realizagéo da analise de pH, 10 g da carne interna do peixe (sem pele)
foi pesada em um béquer e diluida em 100 ml de 4gua e homogeneizada em
liquidificador até atingir completa uniformidade. Em seguida levada para o pHmetro
de bancada, modelo FT 4011, — aparelho previamente calibrado e operado de
acordo com as instru¢cées do manual do fabricante — em que se fez a leitura do pH
(Figural6).
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Figura 16 - pHmetro de bancada

Fonte: Dados de pesquisa.

II. Bases Volateis Totais — BVT

A determinagcédo de Bases Volateis Totais — BVT — foi realizada conforme a
Instrugcdo Normativa n° 20, de 21 de julho de 1999 (BRASIL, 1999).

Pesadas 50g de cada amostra, estas foram picadas e trituradas em
processador com 150 ml de solugdo de &cido tricloroacético a 5% durante 01 minuto
para obter uma massa homogénea. Filtrou-se em papel de filtro qualitativo e
transferiu-se 10 ml do filtrado obtido para o baldo ou tubo de destilacdo por arraste
de vapor, adicionando-se 1g de 6xido de magnésio e 20 ml de agua. Utilizando um
digestor de nitrogénio da marca TECNAL-TE 0363 — conforme mostra a Figura 17 —,
destilou-se por arraste de vapor durante 30 minutos. Recolheu-se o destilado em
erlenmeyer de 125 ml contendo 20 ml de solugéo de &cido borico a 4 % e 5 gotas de
indicador misto. Titulou-se a ambnia e aminas volateis com solu¢cdo de acido

sulfarico 0,01 ou 0,1 N até a viragem para a coloracao avermelhada.
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Figura 17 — Digestor de nitrogénio

Fonte: Dados de pesquisa.

3.2.6.2.6 Analise microbioldgica

Para realizar as analises microbiol6gicas, as amostras foram processadas
obedecendo ao disposto no ‘“International Commission on Microbiological
Specifications for Foods" (ICMSF,1986) para pesquisa dos seguintes
microorganismos: Coliformes totais, Escherichia coli e Sthaphilococcus aureus. Os
resultados obtidos foram comparados com os padrées oficiais do RDC n° 12
(BRASIL, 2001).

No caso especifico deste estudo foi utilizada uma metodologia rapida,
conhecida como Petrifim™ EC e STX, para contagem de Coliformes totais, de E.
coli e de Staphylococcus aureus, respectivamente, conforme as instrugcbes do
fabricante: com a pipeta posicionada perpendicularmente a placa Petrifilm™, foi
inoculado 1,0 ml de cada diluicdo desejada no centro do filme inferior e
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cuidadosamente, foi posicionado o filme superior de forma a evitar a formagéo de
bolhas de ar. Foram usados difusores indicados para cada tipo de placa, para
distribuir o inoculo na area segundo as instrucdes. As placas foram incubadas por 24
- 48h, a 35°C = 1°C e os resultados expressos em UFC/g.

A legislacdo brasileira ndo estabelece limites para Coliformes totais e E. coli
para pescado in natura, assim sendo os valores obtidos neste trabalho para
Coliformes totais e fecais ndo serdo comparados a padrbes. Segundo Librelato e
Shikida (2005) € importante analisar a presenca deste grupo de microrganismos nos
alimentos por estarem relacionados com a qualidade higiénico-sanitario. Cardoso
Filho (2010) reafirma também que a presenca desses microrganismos indica as

condic@es higiénico-sanitarias do pescado.

Amostra

Foram 17 coletas realizadas, sendo trés amostras para cada coleta. De cada
trés amostras foi feito um mix de 150 g, contendo 50 g de cada peixe (pele,
escamas, branquias, nadadeiras, muasculo), que foram trituradas assepticamente em
liquidificador estéril. Retiraram-se as aliquotas utilizadas nos experimentos. A
semeadura foi realizada em placa Petrifilm™, que sao sistemas prontos de meio de
cultura que contém diferentes tipos de nutrientes, géis hidrossollveis a frio, corantes
e indicadores, adequados para a recuperacdo de cada tipo de microrganismo
pesquisado.

Para o preparo da amostra, aliquotas de 25 g de cada amostra de alimento
foram assepticamente pesadas e homogeneizadas com 225 ml de 4gua peptonada
0,1% esterilizada durante 1 min. Diluicdes decimais a partir da diluicdo 10-1 foram
preparadas em tubos contendo 9,0 mL de agua peptonada 0,1%. A partir dessa,
foram feitas diluicdes de 1/10 até a diluicdo 10-3.

A leitura das placas Petrifilm™ foi efetuada com o auxilio de um contador de
colonia — Colony counter — Logen (Figura 18), sob luz refletida e o expresso em
UFCs.
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Figura 18 - Contador de colbnias

Fonte: Dados de pesquisa.

II. ldentificagcdo dos Microrganismos Pesquisados
Coliformes Totais e Escherichia coli

Placas Petriflm™ foram inoculadas com aliquotas de 1,0 mL das diferentes
diluicdes dos pescados, preparadas conforme descrito anteriormente e seguindo as
instrugbes do fabricante. Apds incubacédo das placas a 35°C por 24 e 48 horas foi
realizada a identificacdo de Coliformes totais e Escherichia coli (Figura 19) com o
uso de placas Petrifim™ (3M) contendo nutrientes do meio Vermelho Violeta Bile
(VRB), um agente geleificante solivel em &gua fria, indicador de atividade
glicuronidasica e um indicador que facilita a enumeracédo da colénia. A maioria das
E.coli (cerca de 97 %) produz beta-glicuronidase que forma um precipitado azul
associado a col6nia. O filme superior retém o gas formado pelos Coliformes e pela
E.coli que sdo fermentadores de lactose. Cerca de 95% das E.coli produz gas
indicado pelas colénias azuis a vermelho-azuladas, associado ao gas retido na
Placa Petrifilm EC (dentro de, aproximadamente, o didmetro de uma col6nia) (3M).
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Figura 19 - Identificacéo de Coliformes Totais e Escherichia Coli

E. coli

Coliformes totais

Fonte: 3M

Staphylococcus aureus

Na pesquisa de Staphylococcus aureus placa Petrifilm™ Staph Express (3M)
foram inoculadas aliquotas de 1,0 ml das diferentes diluicdes anteriormente
descritas. Logo ap6s as placas foram incubadas a 35°C por 24h. Este meio de
cultura é um sistema pronto que contém um agente geleificante solivel em agua fria.
O meio cromogénico BairdParker modificado na placa é seletivo e diferencial para
Staphylococcus aureus. Coldnias vermelho-violetas na placa séo S. aureus. Caso
seja encontrada uma microbiota contaminante na placa, quando colénias pretas ou
azuis esverdeadas estdo presentes, € necessario o uso do disco Petriflm™ Staph
Express (Figura 20). Esse disco contém um indicador e um acido desoxirribonucleico
(DNA). Staphylococcus aureus produz desoxirribonuclease que reage com esse
indicador formando halos rosados (3M).
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Figura 20 - Identificagéo de Staphylococcus aureus

S. aureus

Fonte: 3M

3.2.7 Anélise Estatistica

A andlise estatistica foi realizada no intuito avaliar o efeito das praticas de
manipulacdo na qualidade do pescado, desde captura ao seu desembarque na
praia, resultante da atividade dos jangadeiros de Ponta Negra - Natal/RN. Para isso
realizou a analise descritiva dos parametros fisicos quimicos e microbiolégicos de
acordo com a espécie de peixe coletada e os momentos de coleta.

Para medir o grau de associacdo entre as variaveis, aplicou-se o teste de
correlacao r de Pearson (bicaudal) entre os parametros fisico-quimicos investigados.

O programa utilizado nas andlises foi 0 IBM® SPSS® Statistics - version 21.

3.2.8 Restituicdo e validacao

O processo de trabalho que marcou o segundo momento da pesquisa,
composto pela atividade orientadora destinada aos pescadores, contou inicialmente
com um procedimento de sensibilizacdo ocorrido no dia 28 de marco de 2014, por
meio de uma reunido realizada com a comunidade pesqueira em que foram

apresentados os resultados da presente pesquisa.
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Primeiramente a equipe pesquisadora levou os principais dados encontrados
na investigacao para expor e debater com os presentes (Figura 21). A exposi¢ao foi
realizada em forma de apresentacdo visual no computador com o auxilio do
Microsoft PowerPoint 2013 e de um projetor. Foi descrito o passo a passo do estudo
e explicados os pontos observados na andlise da atividade sob a perspectiva da
andlise ergondmica do trabalho, tais como a relagdo do tempo de pesca, 0s
utensilios e materiais utilizados, a forma de higienizacdo, entre outros aspectos
relacionados com a qualidade do pescado, considerando-se a influéncia dos
mesmos nessa qualidade. Com isto, a comunidade teve oportunidade de observar,

mais detidamente, como ocorre sua atividade, bem como os resultados desta.

Figura 21 — Apresentacado dos resultados da pesquisa aos jangadeiros

Fonte: Dados de pesquisa

3.2.9 Sensibilizacdo e treinamento em Boas Praticas de Manipulacdo do
Pescado.

Na continuidade, a equipe pesquisadora propds uma sensibilizagdo das boas
praticas de manipulacdo do pescado com o intuito de evidenciar para a comunidade
a importancia de se manter a qualidade desse pescado a fim de que possa
aumentar o valor a este agregado mediante a aparente melhoria do produto frente
aos potenciais consumidores. Dessa forma, foi organizado um evento destinado a

Colbnia de Pescadores Z-4 e aberto a participacado de toda a comunidade jangadeira
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local, bem como aos familiares dos pescadores, considerando-se que, comumente,
todos também se envolvem com o manuseio e o tratamento do pescado.

A efetivacdo do treinamento de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM)
aconteceu na Casa Paroquial da Vila de Ponta Negra, nos dias 04 e 05 de abril de
2014, com 4 horas diarias de duracdo. A pauta voltou-se a explanacdo do contetdo
previsto, culminando com a distribuicdo de cartilhas educativas elaboradas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

Desde a captura até chegar ao consumidor, o pescado pode sofrer com
diversos tipos de manipulagéo, por isso, o treinamento buscou ser bem detalhado e
exibiu conceitos englobando tanto a definicho dos microrganismos quanto as
técnicas de armazenamento do pescado. Foi relatado ainda o modo como pode
ocorrer a deterioracdo deste, 0s possiveis meios para retardar esse processo, além
da forma correta de evitar e tratar tal situacao.

Em suma, o treinamento possibilitou aqueles que lidam diariamente com a
atividade pesqueira conhecer, de forma mais ampla, como pode melhorar, de
maneira simples, o desempenho do seu produto. A sensibilizacdo realizada traduziu-
se em satisfacdo para aqueles que dela participaram, algo observado mediante a

interlocucdo e os questionamentos vinculados as explanacdes (Figura 22).
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Figura 22 — Treinamento em boas praticas de manipulacdo do pescado

Fonte: Dados de pesquisa

Os passos necessarios para seguir as orientacdes resultantes do treinamento
foram registrados em uma cartilha cujos exemplares foram distribuidos para a

comunidade. De modo geral, o contetdo de tal material consistia na abordagem de

itens como:

. O que séo boas praticas?

. Quais as vantagens da aplicacdo de boas praticas na manipulacdo de
pescado?

. Deterioracao do pescado.

. O que sdo microrganismos e como se multiplicam nos alimentos?

. Alimento contaminado x alimento estragado.

. Como acontece a contaminagéo dos alimentos?

. Perigos na contaminacéo dos alimentos

. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)

. Higiene pessoal

. Higiene do ambiente de trabalho, utensilios, superficies e
Equipamentos.

. Limpeza x Desinfeccao

Lixo e Pragas

Qualidade da 4gua

Qualidade do pescado
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. Limpeza e evisceracao do peixe

. Armazenamento do pescado
. Resfriamento de pescado

. Congelamento do pescado

. Embalagem dos produtos

Com a distribuicao do referido material deu-se por encerrados os procederes
referentes a presente pesquisa. Entretanto, na decorréncia destes, muitos foram os
dados que permitiram o alcance das respostas buscadas, bem como a compreenséao
dos resultados que se desencadearam. E a isto que se dedica o contetdo do

capitulo que segue.
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Atividade jangadeira na praia de Ponta
Negra/RN

68



4 ATIVIDADE JANGADEIRA NA PRAIA DE PONTA NEGRA/RN

Neste capitulo serdo apresentados os resultados dos dados coletados acerca
da atividade jangadeira na praia de Ponta Negra, localizada em Natal/RN. Com o
intuito de auxiliar a compreensao da situacédo de trabalho da populacdo em estudo,
séo analisados o perfil s6cio econémico dos jangadeiros, assim como o processo de
pesca desde sua captura a expedicdo, expondo a percep¢do de qualidade do

pescado pelo pescador.

4.1 PERFIL SOCIO ECONOMICO DOS JANGADEIROS

Na Praia de Ponta Negra ha 60 jangadeiros. Desses, 16 aceitaram participar
da pesquisa. Dentre estes, a faixa etaria predominante é de 41 — 50 anos (37,50%) e
com uma constituicdo familiar de trés a sete filhos. Apenas um dos jangadeiros
(6,25%) encontra-se na faixa de 21 — 30 anos; cinco estdo compreendidos na faixa
entre 31 — 40 anos (31,25%); dois (12,50%) apresentam de 51 — 60 anos; e apenas
dois jangadeiros tém mais de 61 anos (12,50%) (Figura 23). De posse destes dados,
observa-se a falta de pessoas jovens no exercicio desta atividade, o que demonstra
auséncia de renovacdo nas geracfes a ela dedicadas. Isso provoca davidas em
relacdo a continuidade da atividade, uma vez que 0s pescadores estao
envelhecendo e para o desempenho desta sdo necessarios elementos como forca e

disposicdo em decorréncia da longa jornada de trabalho.

Figura 23 - Gréfico da faixa etéaria

61 anos;

51-60 anos; 12,50%
12,50%

21-30anos;
6,25% 31-40 anos;

31,25%

41-50 anos;
37,50%

Fonte: Dados de pesquisa.
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Do total da amostra representado na figura 24, 14,22% declaram que realizam
ou j& exerceram outra atividade em paralelo a pesca, para complementar a renda
familiar, ja que 56,25% vivem com menos ou igual a um salario minimo mensal. O
quantitativo adquirido do pescado recebe influéncias externas, desse modo esse
valor sofre altera¢des devido as variabilidades conforme o tipo de pescado, o volume
e o periodo de pesca.

Todos os participantes residem na Vila de Ponta Negra, a aproximadamente
850 metros do atracamento de suas jangadas. Em média, moram quatro a cinco
pessoas no domicilio e, dentre os entrevistados, 42,86% recebem beneficio do
governo e 10% € ou possui algum aposentado em sua casa (OLIVEIRA, 2010). A
renda proveniente da pesca artesanal, muitas vezes, ndo é suficiente para garantir
as necessidades basicas de uma familia e para complementa-la os pescadores
fazem uso de beneficios do governo, tais como bolsa familia e bolsa escola. Alguns
possuem autorizacdo fornecida pelo IBAMA para a pesca da lagosta no periodo do
defeso, que se constitui de dezembro a maio e volta-se a protecdo da espécie. Estes

recebem o seguro defeso equivalente a um salario minimo.

Figura 24 - Grafico da renda familiar

N3o sabiam;

6,25% Mais de 1

salario;
37,50%

Até 1 salario;
56,25%

Fonte: Dados de pesquisa.

Em relacdo ao grau de escolaridade, observa-se na figura 25 que 31% sao
analfabetos ou analfabetos funcionais, ou seja, s6 sabem assinar seu nome. 50%

estudaram apenas os primeiros anos do ensino fundamental (entdo 12 a 42 série),
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13% concluiram todo essa etapa de ensino (entdo 52 & 82 série) e apenas 6% possui
o ensino médio completo. A vida simples desta populacado, atrelada a necessidade
de trabalhar para ajudar no sustento da familia, influencia no baixo nivel de instrucéo
e, consequentemente, na dificuldade em adquirir um trabalho profissional com boa
remuneracdo. Comumente as pessoas da comunidade realizam atividades

suficientes apenas para a sua sobrevivéncia.

Figura 25 — Gréfico da escolaridade

Analfabeto
12 a 42 Série 31,25%
50,00% _\

Ensino
médio
completo

52 3 82 Série 6,25%

12,50%

Fonte: Dados de pesquisa.

Os jangadeiros obtiveram os primeiros contatos com a atividade ainda muito
jovens. O oficio era ensinado pelos parentes e/ou pessoas préximas moradoras da
comunidade. Alguns relatam que seus pais ndo queriam que seguissem a mesma
profissdo que exerciam por ser uma atividade de extensa jornada de trabalho e néo
haver um retorno financeiro satisfatério, logo, ndo oferecendo uma estabilidade
econbmica para o trabalhador, aléem de ser uma atividade sujeita a variacOes
climaticas e/ou ambientais. Em decorréncia das variabilidades meteorolégicas e das
incertezas do mercado, o montante do valor adquirido, muitas vezes, cobre apenas
0s gastos com a expedicao.

A equipe de expedicdo € normalmente composta por duas pessoas: 0 mestre
e o proeiro. O mestre é aguele que tem o poder de decisdo na atividade, como por
exemplo, a escolha do pesqueiro, visto que este fator depende das variabilidades
climaticas, periodo do ano, entre outras; ele, comumente, possui mais experiéncia e

um entendimento maior a respeito dos elementos da natureza. Ja o proeiro é o

71



ajudante, aquele que desempenha fungdes como arriar o mastro, enrolar a vela e
puxar a rede.

A experiéncia adquirida para chegar a funcdo de mestre é adquirida
acompanhando outros pescadores em suas viagens em alto mar. Inicialmente, o
pescador assume uma funcdo de proeiro. Apds adquirir 0os conhecimentos
necessarios, pratica e seguranga no mar, ele consegue governar a jangada, funcéo
atribuida ao mestre. Em média, os pescadores possuem 33 anos de exercicio na
atividade e, deste periodo, sdo aproximadamente 6 anos exercendo a funcdo de
proeiro.

Para ser um mestre o jangadeiro necessita possuir uma jangada, locar ou ser
contratado para trabalhar e governar uma delas. Dentre os integrantes desta
pesquisa, 83% dos jangadeiros assumia a funcdo de mestre, sendo proprietarios das

embarcacdes que trabalhavam (Figura 26).

Figura 26 - Gréfico da funcéo desenvolvida pelo jangadeiro na embarcacéo

Proeiro
12,50%

Mestre
87,50%

Fonte: Dados de pesquisa.

4.2 ENTENDENDO A ATIVIDADE JANGADEIRA

4.2.1 Embarcacao

As jangadas da Praia de Ponta Negra sdo construidas, basicamente, em
compensado naval e madeira e seu modo de propulsdo pode ser a vela ou a motor.

As dimensfes sao variadas e, em sua maioria, definidas pelo dono da jangada de
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acordo com suas preferéncias, medindo aproximadamente de 3,6 a 5,14 m de
comprimento por 1,4 a 1,7 m de largura (JAESCHKE, 2010).

O conhecimento dos principais pontos que compdem a embarcacao auxilia na
compreensao da atividade. A proa é a extremidade da jangada e é responsavel por
dar a direcdo para a navegacado; a popa € o local onde o mestre fica posicionado
para navegar. As laterais, conhecidas como bordas, sdo os locais onde os
jangadeiros posicionam-se para colocar as redes no mar. PrOximo a proa esta o
banco de vela que é o suporte para o mastro de navegacao a vela. As redes séo
guardadas no compartimento interno da jangada e o espeque é utilizado para
colocar as cordas que serdao usadas durante a expedicdo. Na popa se encontra o
banco de governo, local onde é feita a navegacao e, comumente, fixado o motor da

jangada (Figura 27).

Figura 27 - Elementos da jangada

Banco de vela Banco de governo 7

Espeque

Garatela

Rolos de
coquelro

Fonte: VELOSO, 2010. Acervo do Projeto Jangadeiros (GREPE/UFRN)

Na praia de Ponta Negra todas as jangadas possuem motor movido a
gasolina, ainda que utilizem também a vela ou motor e vela simultaneamente em
algumas situacOes. Essa inovacdo trouxe beneficios para os trabalhadores no
sentido destes obterem menor dependéncia do vento e adquirirem reducdo do

tempo para chegar ao pesqueiro (local da pesca) e retornar a praia. Em
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contrapartida, 0 motor gerou maior custo para a expedicdo mediante a aquisi¢éo do
combustivel para o seu funcionamento. Quando est4 em periodo de baixa producao,
as vezes, a comercializacdo do pescado ndo cobre os gastos com combustivel, cuja
média é de R$ 15,00 por viagem.

Geralmente, sdo encontrados na embarcacdo 0s seguintes elementos: a
garateia — normalmente utilizam-se duas: uma para fixar a rede e outra para ancorar
a jangada, estas se encontram ao lado do banco de vela; a tranca, cujo instrumento
é fixado na extremidade da vela e apoiado no mastro com o intuito de abrir o pano
da vela; o mastro da vela, estacionado horizontalmente na lateral da jangada quando
€ navegacao a motor ou colocado no banco de vela na navegacao a vela; a bolina,
utiizada para dar direcdo a jangada; e o leme, que controla a direcdo da
embarcacao e é posicionado na popa durante a navegacao (figura 28). Os rolos de
coqueiro sao utilizados na praia para o deslocamento da embarcacao do local onde

esta atracada ao mar e vice versa.

Figura 28 - Equipamentos utilizados para navegacio’

Fonte: VELOSO, 2010 (acervo projeto jangadeiro — GREPE/UFRN)

! Legenda das imagens: (A) dispositivo com vela para iluminacdo noturna; (B) ancora (garatéia); (C)
cuia ou cachimbo (adaptacdo de um pote de plastico usado para molhar a vela, com o intuito de
fechar os poros do tecido, permitindo aumentar a velocidade da navegacéo); (D)vara; (E) cordas
(coita); (F) remo; (G) vela; (H) estai (uma vela menor que direciona o vento para a vela maior); (1)
tranca (pedaco de madeira colocado na base da vela para dar sustentacdo ao abri-la); (J) bolina
(pedaco de madeira em formato retangular para dar equilibrio a jangada); (L) lampiéo; (M) leme e (N)
chaveta (equipamento utilizado para dar sustentacdo ao mastro).
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Outros apetrechos utilizados sao: (a) fogdo a carvao (por passarem muito
tempo em alto mar, muitas vezes eles preparam sua alimentacdo na propria
jangada); (b) rede; (c) linhas de nailon; (d) anzois; (e) iscas; (f) faca; (g) porrete
(bicheiro); (h) covos ou manzua, monobloco e saco de réafia (fios de plastico em
tramas); (i) sambura (cesto de cip6 entrelagado); (j) caixa de isopor; (I) equipamentos
de protecéao individual (EPI), como coletes salva-vidas (Figura 29) (VELOSO, 2010).

Figura 29 - Equipamentos e utensilios utilizados para alimentacdo e pesca

Font
e:
VEL

OSO, 2010. Acervo do Projeto Jangadeiros (GREPE/UFRN)

De modo geral, a manutencdo das jangadas ocorre em um periodo de 6
meses a 1 ano. E realizada renovando a pintura e realizando alguns ajustes
necessarios na embarcacdo. Manter a jangada organizada e limpa pode ser um fator
que atraia a atencdo de consumidores diretos para comprar o pescado oriundo da
pesca artesanal. A este respeito, foi possivel deparar-se com depoimentos como:
“Quando a pessoa tem cuidado com sua embarcacao vai chamar a atencao dos que
compram o pescado porque vao ver que ali tA& uma coisa mais organizada”
(Jangadeiro).

Um fator critico que os jangadeiros enfrentam na praia € o local onde é
realizado o atracamento das jangadas. Além do espaco disponivel para estaciona-

las ser reduzido e limitado, localiza-se préximo a um “esgoto a céu aberto”, ou seja,
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o0 despejo de esgoto é disposto na areia da praia chegando ao mar, lugar onde

muitas vezes limpam os peixes.

4.2.2 Expedicdo para captura

E frequente a ida dos jangadeiros para o mar e o fator de decisdo da
expedicdo é atrelado as condi¢des climaticas, ou seja, se houver intensidade dos
ventos e chuvas, por exemplo, h& desisténcia da pescaria visto que estes fatores
tornam o mar violento (com muitas e altas ondas), além de reduzir a visibilidade do
pescador, gerando riscos de acidentes. Outro fator determinante para a tomada de
deciséo é a condicao financeira em detrimento dos gastos necessarios para haver a
expedicao.

A arte de pesca pode ser a captura usando-se linha, rede de malha, arrasto e
espinel, bem como o mergulho a peito livre, conhecido como pescaria em apneia. Na
pesca com jangadas em Ponta Negra predomina a de rede. Esta é feita com fio de
néilon, mede, geralmente, 100 metros de comprimento e sua malha varia de 35 a 50
mm. A malha é dimensionada no tamanho do peixe capturado que, quando
pequeno, fica preso pela cabeca. A pesca de linha também pode ser realizada no
periodo em que o pescador espera para retirar a rede.

A pescaria dos jangadeiros € comumente dividida em dois tipos conforme as
variacdes das épocas do ano e estas definem as estratégias adotadas para a
realizacdo da atividade. Geralmente entre os meses de junho a setembro, periodo
de inverno, a pescaria é do tipo “ida e vinda”, em que o0s jangadeiros saem para a
expedicao por volta das 2 horas e retornam as 7 ou 9 horas, ou ainda, saem a tarde,
se for verdo, por volta das 14 horas e realizam o retorno a noite, atracando as 19 ou
20 horas. A duracédo da expedicéo varia de acordo com o pesqueiro escolhido e, em
caso da utilizacdo da vela, com a velocidade dos ventos. Neste tipo de pesca néo €
utilizado o gelo. Os peixes sdo armazenados em monoblocos, samburas ou em
sacos de réafia. Esses instrumentos ficam acondicionados na proa ou na parte interna
da jangada e para manter a temperatura o jangadeiro utiliza a estratégia de molhar
frequentemente o pescado com a agua do mar.

Outro tipo de pescaria € a de gelo, na qual os pescadores chegam a passar
até 24 horas no mar. Ocorre, geralmente, durante o verdo, entre 0s meses de

outubro a maio. Neste tipo, 0s pescadores costumam ir para pesqueiros mais
76



distantes e, pela maior duracao da expedicéo, € utilizado o gelo do tipo escama para
a conservacéo do pescado. O jangadeiro leva consigo o seu alimento, podendo ser
pronto para consumo e/ou frutas da época e condimentos para preparar alimentos
na propria jangada, como o peixe cozido, por exemplo. Também séo realizadas, com
menos frequéncia, a pesca com ‘“redes de espera”, modalidade em que os
jangadeiros colocam a rede no pesqueiro escolhido, fixam por ancora e voltam para
a praia ou para suas casas, retornando para retira-las cerca de 5 a 12 horas depois.

A duracdo da jornada de trabalho da expedicdo de captura na atividade
jangadeira € dependente de diversos fatores e pode variar de 3 a 9 horas. Séo
elementos que podem influenciar no aumento do tempo da expedi¢do: a distancia do
pesqueiro, 0 numero de vezes que joga a rede ao mar, condi¢cdes do mar, forca de
trabalho, quantitativo de peixes e propulsédo utilizada (vela ou motor).

O esquema um da Figura 30 demonstra as etapas as quais a expedicao foi
dividida — a fim de facilitar a compreenséo da atividade.

Figura 30 — Esquema da expedicdo de captura da pesca artesanal com jangada na Praia de
Ponta Negra

M 10 a 15 minutos

4 a 40 minutos

Expedicao de captura
na atividade -
3. Col d da | 2 a20 minut
jangadeira em Ponta | | ccaBoda lanexs
Negra, Natal - RN

6. Espera pelasredes 5. Colocagdo das redes | 30 a 40 minutos

30 a 60 minutos

30a 90 minutos || 7. Retirada das redes

Fonte: JAESCHKE, 2010.
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Conforme demonstrado, o jangadeiro desloca-se da sua residéncia até a praia
de Ponta Negra, onde encontra sua jangada atracada, estando de posse dos
instrumentos e materiais necessarios para a pesca. Ao chegar, organiza sua
embarcacdo a coloca no mar com o auxilio de rolos de coqueiro. Em seguida,
navega até o pesqueiro escolhido. Chegando ao pesqueiro, coloca as redes no mar
e aguarda um determinado tempo para recolhé-las. Depois das redes retiradas e
devidamente guardadas, iniciam-se os procedimentos para o retorno a praia onde,
comumente, ha pessoas dispostas a colaborar na retirada da embarcacdo do mar.

7

Em seguida, a jangada € organizada e o pescado comercializado. Sé entdo o
pescador retorna a sua casa onde descansa até sua préxima expedicao.

Na figura 31 mostra-se exposto o ciclo pelo qual o pescado passa desde o
lancamento da primeira rede (caso o peixe seja capturado imediatamente) até o
atracamento da jangada e posterior comercializacdo e/ou distribuicdo do mesmo. O
pescado pode passar de 2 horas e 15 min a 6 horas, desde sua captura a sua
comercializacdo, sem contato com o gelo ou qualquer tipo de conservacao, ou seja,

um periodo médio de 4 horas.

Figura 31 — Esquema do tempo de ciclo da expedicdo da pesca artesanal com jangada em
Ponta Negra

30 a 40 minutos

DistribuicGo e
comercializagdo
20 a 30 minutos

Espera
30 a 60 minutos

Retirada das redes
30 a 90 minutos

Retirada da jangada
5 a 20 minutos

Navegagdo
15 a 120 minutos

Fonte: Adaptado de JAESCHKE, 2010.
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Nos subtOpicos a seguir serdo descritas as etapas especificamente da
atividade desenvolvida pelos jangadeiros da praia de Ponta Negra.

4.2.3 Etapas de deslocamento, organizacéo e colocacéo das jangadas no mar.

Os jangadeiros da praia de Ponta Negra residem, em sua totalidade, na Vila
de Ponta Negra que fica a uma distancia de cerca de 850 metros e demoram entre
10 e 15 minutos para percorrer o caminho de sua casa a praia. Ainda em suas
residéncias os jangadeiros iniciam o0s preparativos para a jornada de trabalho.
Levam consigo, para o local onde estdo atracadas as jangadas, 0s suprimentos,
equipamentos e utensilios de pesca cujo armazenamento, comumente, nao € feito
na prépria jangada ou na praia. Quando a pesca € de gelo, os pescadores,
geralmente, o adquire com o marchante (pessoa que recebe e comercializa o
pescado).

Ao chegar ao atracadouro, os jangadeiros checam suas embarcacgfes, assim
como 0S equipamentos para a navegacdo e o0s utensilios a serem utilizados na
pesca. Caso a propulsdo seja a motor, ocorre 0 seu abastecimento — geralmente
feito na praia. De modo geral, o motor é guardado em barracos proximos a praia
para evitar o seu transporte, visto que 0 mesmo pesa, em média, 25 kg e exige
esforco fisico para transporta-lo. Quando a vela é utilizada, a preparacao é realizada
pelo mestre da embarcacdo com o auxilio do proeiro.

A higienizagdo da jangada, equipamentos e utensilios de pesca antes de cada
expedicao € realizada com a propria agua do mar. Mesmo contendo alguns insetos,
como baratas, por exemplo, no material utilizado, a maioria dos jangadeiros nao
utiliza outro produto para a limpeza. Dentre as observagdes realizadas percebeu-se
gue apenas um jangadeiro utiliza agua sanitaria para limpar seus utensilios de pesca
e os locais onde sdo armazenados 0s peixes. A este respeito foi possivel captar
explanacdes do tipo: “— Quando a gente vai sair na jangada, nés olha tudo, as vezes
tem bicho; a noite, tem muita barata ”. “— N6s s6 lava a jangada e as coisas com
agua do mar, o sal mata tudo” (falas dos jangadeiros).

Posteriormente a checagem e a organizacéo da jangada, inicia-se 0 processo
de destinacdo da embarcacdo ao mar, onde a distancia percorrida sofre variagdes
dependendo das condigbes da maré. Para levar a jangada ao mar sdo utilizados

dois troncos de coqueiros exercendo a funcdo de rolos para deslizar a embarcacéo,
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auxiliando-a no descolamento de onde estd atracada até o mar. E um trabalho
realizado, geralmente, com a colaboracdo de, no minimo, trés pescadores.

A embarcacédo, estando apoiada sobre os rolos, vai sendo empurrada em
direcdo ao mar, 0 mesmo ¢é realizado em sentido oposto para o seu retorno (Figura
32). Na medida em que um rolo vai sendo liberado, esse é transportado até a popa
da jangada, retornando ao ciclo de rolamento. E este ciclo é repetido até que a

jangada chegue ao mar.

Figura 32 — Procedimento de rolamento para o transporte da jangada

Fonte: Dados de pesquisa.

As etapas de deslocamento do jangadeiro de casa a praia, de organizacdo da
embarcacdo e de destinagdo desta ao mar podem chegar a uma hora e quinze

minutos de duracéo.

4.2.4 Navegacao

Apés a colocacdo da jangada no mar, a mesma é direcionada para o
pesqueiro escolhido, ou seja, local propicio a pesca. Em Ponta Negra, sdo exemplos
destes ambientes: a Pedra da Cova, Barreiras, Cabeca de Galo, Cabeca de Doutor,
dentre outros. Os pescadores realizam a escolha do pesqueiro conforme seu
conhecimento tacito, resultante da experiéncia adquirida no mar, levando em

consideracdo as condicbes climaticas (velocidade do vento, presenca de chuva,
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entre outros) e econdmicas, como por exemplo, a quantidade de combustivel
disponivel, fator que limita a distancia a ser percorrida pela embarcacgédo, visto que
ha pesqueiros mais proximos as costas e outros mais distantes. Os jangadeiros
utilizam os pontos fixos na terra como referéncia para se localizarem no mar, como
as construcdes e os relevos da cidade.

O item a seguir engloba a explanacéo dos processos de colocagéo, espera e
retirada das redes do mar. A descricdo e analise dessas etapas sao de fundamental
importancia para se compreender como ocorre a manipulacdo do pescado no
momento de sua captura e apds seu armazenamento até chegar a praia nas maos

do cliente direto ou dos atravessadores, logo, um ponto fulcral na presente pesquisa.

425 Pesca

Ao chegar ao pesqueiro escolhido, uma das garateias € lancada ao mar pelo
proeiro, enquanto o mestre desliga o motor ou fecha a vela, conforme for a
propulsdo utilizada. Em seguida, retiram as redes que ficam armazenadas no
compartimento interno da jangada e amarram a extremidade da corda nos seus
caldes, posteriormente as mesmas sao submergidas. A quantidade de redes
lancadas ao mar depende do numero delas levado na expedi¢do, o que geralmente
varia entre 12 e 28. S6 depois de colocar todas as redes no mar o jangadeiro afunda
a garateira que firma a jangada, como uma ancora. O lancamento das redes leva
cerca de 30 a 40 minutos.

Com as redes no mar os jangadeiros esperam de 30 a 60 minutos para
recolhé-las. Esse intervalo de tempo eles utilizam para retirar a agua do
compartimento interno, caso tenha acumulado com a navegagédo ou na colocagao
das redes, ou ainda para se alimentar, descansar ou realizar a pesca de linha.

O periodo de espera precisa ser medido e aspira cuidados para nao exceder
0 tempo necessario para capturar o pescado. Quando isto ocorre, 0S peixes que
foram capturados primeiro acabam morrendo na rede e, mesmo estando ainda no
mar, podem ir se deteriorando.

Passado o tempo pré-determinado para as redes ficarem no mar, elas
comecgam a ser retiradas. Comumente, 0 processo € realizado da seguinte maneira:
um dos jangadeiros (geralmente, o proeiro), posicionado na proa da jangada,

comeca a puxar as redes e o outro desmalha (geralmente o mestre), ou seja, retira o
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peixe da rede (Figura 33) e o coloca diretamente no local onde sera armazenado:
monoblocos, samburas, caixas de isopor ou sacos de rafia. Conseguinte, as redes

voltam a ser guardadas pelo proeiro no compartimento interno da jangada.

Figura 33 — Procedimento de desmalha do peixe

Fonte: Dados de pesquisa.

A retirada da rede de pesca do mar € uma etapa que requer bastante cuidado
e esforco fisico do jangadeiro, uma vez que exige movimentos repetitivos por longos
periodos, além de forca e equilibrio. E nesse momento que ocorre o contato do
pescador com o0 peixe e sua manipulacdo e armazenamento inadequados podem
acarretar contaminacdo do mesmo. Alguns jangadeiros utilizam uma luva em malha
grossa em apenas uma das maos para auxiliar na hora de puxar as redes e evitar
cortes ocasionados pelo fio de nailon. Muitas vezes o0 pescador apresenta
dificuldade para desmalhar e acaba por pressionar o peixe na tentativa de livra-lo da
malha. Esse fato pode provocar o comprometimento da aparéncia do peixe e,
consequentemente, da sua qualidade.

Os peixes ndo sdo abatidos na hora da captura, eles morrem naturalmente.
Quando h& uma grande quantidade de peixes armazenados no saco, geralmente,
eles ficam amassados, como relata um dos jangadeiros: “Quando vem muito peixe,
os peixes que fica embaixo vao sendo esmagados pelos de cima.”

Outro ponto importante € o armazenamento do pescado. Na pesca de ida e

vinda, 58% dos pescadores colocam os peixes em monoblocos, 25% os trazem do
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pesqueiro a praia em sacos de réfia e 17% os armazenam na urna, de forma livre,
no compartimento interno da jangada. Os peixes ficam em média 4 horas nesses
dispositivos, por isso, € utilizada a estratégia de se molhar constantemente o

pescado com a prépria dgua do mar para manter sua qualidade (figura 34).

Figura 34 — Local de armazenamento do pescado em pesca de ida e vinda.
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17%
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Fonte: Dados de pesquisa.

No tocante a pesca de gelo, os jangadeiros acondicionam o pescado em
caixas de isopor sob baixa temperatura e com retardo de sua deterioracao, visto que
nesse tipo de pesca o peixe pode passar mais de 12 horas fora do mar. Quando a
guantidade de peixes é alta, muitas vezes os pescadores utilizam sacos: colocam o
gelo dentro de sacos de réfia e vdo acomodando os peixes junto ao gelo. Dessa
forma, na medida em que o gelo for derretendo, a agua vai envolvendo-os,
mantendo o pescado fresco.

Comumente observa-se algum material ou instrumento de pesca junto ao
local de armazenamento do pescado, tais como faca, sandalias do proprio pescador,
barra de ferro entre outros (Figura 35). O contato direto do pescado com esses
elementos podem ocasionar risco de contaminacao, comprometendo sua qualidade.

Os jangadeiros praticam alguns cuidados, apés a captura, para manter a
gualidade do pescado. Ao armazenar o pescado, seja em sacos ou monoblocos,
eles selecionam as espécies que sdo mais resistentes para ficarem acondicionadas
em baixo, como Cioba, Serra e Xareu, deixando por cima as espécies frageis:

Dourada do mar, Ariocd, entre outros.

83



Figura 35 — Materiais misturados ao pescado
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Fonte: Dados de pesquisa.

4.2.6 Navegacdao, retirada da jangada e comercializacdo do pescado.

Os fatores que definem o retorno do pesqueiro a praia sédo diversos:
guantidade de peixes suficientes, condicdes climaticas e meteorolégicas e reducao
da qualidade aparente do pescado. ApOs a navegacdo do pesqueiro até a praia,
inicia-se o procedimento de rolagem da jangada para a sua retirada. Se o jangadeiro
ainda for utilizar a embarcacdo em um curto periodo de tempo, deixa-se a
embarcacao ancorada na maré, caso nao, atraca-se na areia da praia seguindo os
mesmos procedimentos da etapa de sua colocag¢ao no mar.

Em seguida, os jangadeiros organizam seus pertences pessoais que foram
levados para expedi¢cdo, assim como 0s equipamentos e utensilios de pesca
utilizados. Para evitar a ferrugem ocasionada pelo sal da agua do mar, eles realizam
a lavagem do motor com agua doce.

Assim que a embarcacao é atracada realiza-se o pagamento dos pescadores
gue ajudaram no atracamento da jangada na praia com alguns peixes capturados na
pesca. O restante do pescado é dividido da seguinte maneira: 50% para o dono da
embarcacao, cujo valor arrecadado € destinado para a manutencdo da jangada e
para cobrir os custos da expedicao; e os demais 50% sé&o divididos igualmente entre
os pescadores, independente da funcdo de mestre ou proeiro. Normalmente véo

dois jangadeiros para a expedicao, ficando, assim, 25% para cada. Se um desses for
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o dono da embarcacdo, porém, a divisdo correspondera a 75% para este e 25%
para o outro pescador.

Em seguida, o mestre ou o dono da jangada inicia o processo de
comercializacdo do pescado que pode ser realizado diretamente com o0s
consumidores que se encontram na praia ou através dos atravessadores,
responsaveis por vender o peixe. Quando o consumidor direto pede para beneficiar
(tratar) o produto, esse € realizado na propria praia sem nenhuma protecado para o
pescado (Figura 36). Sobre isto, ouve-se depoimentos como: “A gente trata o peixe
onde da certo ... Quando é muito grande .... Agente bota uma tabua no chéo e trata,

s6 num pode é deixar de vender” (Jangadeiro).

Figura 36 — Beneficiamento do peixe na praia

Fonte: Dados de pesquisa.

Em geral, quando os pescadores retornam da expedi¢cdo os atravessadores ja
se encontram na praia esperando para avaliar o pescado e leva-lo para a pesagem
gue ocorre, na maior parte das vezes, em suas residéncias. Frequentemente, os
pescadores possuem um marchante fixo, ou seja, vendem o que foi capturado a
mesma pessoa. Quando é assim acontece do proprio jangadeiro levar o pescado até
a casa desse revendedor.

A avaliagdo do que foi capturado ocorre de acordo com a propria experiéncia
dos atravessadores. Analisa-se a aparéncia, cor, odor e textura do pescado. Para a
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pesagem, 0s pescadores anotam a quantidade que foi capturada e alguns conferem

a pesagem junto ao marchante. O sistema de pagamento ocorre no final da semana,

apos ser vendido o pescado adquirido. Muitas vezes, o marchante ndo alcanca o

valor referente a venda de todo o pescado adquirido até a data combinada, deixando

para pagar o restante na semana seguinte.

O valor do pescado varia de acordo com a espécie. Sdo chamados pescados

de primeira qualidade, aqueles que possuem maior valor comercial, sao eles: Serra,

AriocO, Cavala, Pescada, Garajuba, entre outros (Tabela 5). E os de segunda:

Ubarana, Bagre, Boca Mole, Bicuda entre outros com seus respectivos nomes
populares (BARBOSA e NASCIMENTO, 2005).

Tabela 5 — Espécies de peixes capturados e a classificacdo dada pelos jangadeiros

Espécie Nome popular Epoca Primeira Segunda
gualidade | qualidade
Pristis pectinata Serra Inverno X
Lutjanus purpureus Cioba Verdo X
Cynoscion leiarchus Pescada Inverno X
Elops saurus Ubarana Inverno/veréao
Sardina pilchardus Sardinha Inverno/verao
Bagre marinus Bagre Inverno/verao
Caranx Xareu Verao X
Caranx chrysos Guarajuba Verdo X
Scomber japonicus Cavala Verdo X
Lutjanus synagris Arioco Verdo X
Euthynnus alletteratus Bonito/atum Verdo X
Cynoscion jamaicensis Boca mole Verao
Sphyraena guachancho Bicuda Verao
Mugil cephalus Tainha Inverno X
Aphanopus carbo Espada Inverno X
Coryphaena hippurus Dourado do mar Inverno X
Lutjanus joc Dentéo Inverno X
Mycteroperca spp. Serigado Inverno X
Isopisthus parvipinnis Pescadinha Inverno/verao X
Haemulon Cambubéa Verao X
flavolineatum
Trichiurus lepturus Enchova Verdo X

Fonte: Dados de pesquisa
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Em pesquisa realizada por Celestino (2010) foi feito o levantamento do
guantitativo pesqueiro dos meses de janeiro (verdo) e junho (inverno) de 2010
comparando-se a quantidade capturada dos pescados de primeira e segunda
qualidade. Foi coletada a producédo de 11 jangadas no més de janeiro e de 12 na
amostra de junho. Com isso, pode-se estimar a produgao dos jangadeiros, conforme
figura 37.

Figura 37 - Producéo pesqueira das jangadas de janeiro/junho de 2010.

Producio pesqueira
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Pescado
capturado 1500
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0
12 qualidade 2% qualidade Total (kg)
(Ka) (Kg)
® Janeiro de 2010 22435 611 28545
Junho de 2010 8535 357.5 1211

Fonte: Celestino, 2010.

A partir da figura 37 observa-se a elevada quantidade de pescado de primeira
qualidade, comparando-se aos de segunda. Isto favorece a renda do jangadeiro,
visto que os peixes considerados de primeira qualidade sdo mais rentaveis. Esses,
segundo o marchante (maio/2013), sdo comercializados por oito a doze reais o quilo,
enquanto os de segunda sao vendidos, comumente, a quatro reais.

Em relacdo a producdo pesqueira no verdo, verifica-se que €,
aproximadamente, o dobro da producdo no inverno. Essa diferenca € explicada
pelos jangadeiros devido as condigbes climéaticas. No inverno, a velocidade do
vento, quantidade de chuvas e as condi¢cdes da maré, por exemplo, ndo favorecem a
expedicdo. Desse modo, os pescadores reduzem o numero de idas ao mar para
realizar a pesca.

As expedi¢cOes de ida e vinda sdo predominantes tanto em janeiro (74%)
quanto em junho (97,2%). No entanto, a figura 38 demonstra que nas expedi¢cdes
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realizadas no més de janeiro houve uma maior frequéncia da pesca de gelo se
comparada ao més de junho. De acordo com 0s pescadores, esse fato ocorre em
detrimento das condi¢cdes climaticas e meteoroldgicas que facilitam a expedicdo
mais duradoura (de até 24 horas de duracédo) em aguas mais profundas no verdo. O
maior numero de expedicbes em junho (103) em comparacdo a janeiro (81),
provavelmente se deve ao fato da duracdo das pescarias e do retorno financeiro
oriundo delas, ou seja, a efetividade de captura (1.211 em junho e 2.854,5 em
janeiro), pois se a produtividade é baixa, logo os jangadeiros precisam sair mais para

0 mar, a fim de garantir o sustento de suas familias (CELESTINO, 2010).

Figura 38 - Expedi¢cbes de captura de janeiro/junho de 2010.
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Fonte: Celestino, 2010

Ainda na expedicdo, o jangadeiro verifica 0s peixes muito pequenos e néo
comercializaveis. Estes, comumente, quando ndo sdo devolvidos para o mar, sao
doados aos ajudantes (proeiro ou 0s que auxiliam na praia para atracar ou colocar a
jangada no mar) ou ainda, sdo levados para casa para consumo do proprio pescador
e de sua familia. Poucos sdo os atravessadores que beneficiam os pequenos

peixes, como se pode identificar pelo depoimento que segue:

E dificil um marchante tratar aqueles peixinho pequenininho, é
dificil... agora eu trato, eu trato tudinho. J4 perdi até noite de sono...
dormi aqui 4 horas da madrugada limpando... Eu pego vou la no
mercado, compro sacolas e vou ensacando de 2kg em 2 kg e
colocando na freezer. Num tem nenhum marchante que queira
comprar peixe pequeno (Marchante).
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Outros atravessadores alegam que néo vale a pena o trabalho que se tem
para tratar os peixes pequenos para o valor que é atribuido a estes.

Na vila de Ponta Negra, alguns donos de jangadas comercializam o peixe
diretamente com o consumidor final ou possuem uma peixaria. Para estes € mais
facil a obtencdo de lucro por terem contato direto com os clientes e poderem
negociar o valor da venda. As vezes, esses também exercem o papel de marchante

e compram o pescado de outras jangadas.

4.2.7 Percepcdo dos jangadeiros e estratégia utilizada para manutencao da

qualidade do pescado

Ao longo dos anos, o pescador adquire experiéncia com a sua profissdo e
aprende a verificar se o pescado esta adequado para o consumo ou hdo conforme o
seu conhecimento tacito. Foram verificados os pardmetros observados pelo
pescador e analisado a sua percepcao de qualidade a partir da acdo conversacional
orientada para a qualidade do pescado (APENDICE 8).

Em ambito geral sdo observados os olhos, a pele, as guelras, a textura da
carne e o cheiro do peixe. Para os jangadeiros, um peixe de qualidade é aquele que
apresenta os olhos e a pele brilhantes, cheiro suave de mar e as guelras,

geralmente, em vermelho brilhante, podendo variar conforme a espécie (Figura 39).

Figura 39 - Guelras avermelhadas do peixe.
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Fonte: Dados de pesquisa.
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A textura da carne também é verificada e, caso o peixe esteja com sua carne
mole, € um forte indicio de que o mesmo possa estar se deteriorando, conforme
relatado: “A pessoa sabe logo: quando a carne se esfarela todinha é porque o peixe
num ta prestando mais” (Jangadeiro).

Foi questionado aos jangadeiros se ha perda de pescado em detrimento da
baixa qualidade, ou seja, se ha perda de peixe por deterioragdo do mesmo. Apenas
8% dos jangadeiros afirmaram que esse fato ocorre; 38% disseram que n&o ocorre
perda; e a maioria (54%) relatou que apenas algumas vezes essa perda €
observada (Figura 40). Segundo relatos dos pescadores, existem espécies que se
estragam mais rapidamente, como € o exemplo da pescada. Desse modo, quando é
capturada uma grande quantidade de pescado, a organizacéo € realizada conforme
a espécie, deixando-se aquelas mais frageis em cima para evitar grandes perdas do

pescado.

Figura 40 - Perda por ma qualidade

Ha perdas de

Algumas
pescado; 8%

vezes; 38%

N3do ha perdas
de pescado;
54%

Fonte: Dados de pesquisa.

Para manter a qualidade do pescado, sobretudo no que tange a temperatura
e ao nao ressecamento, 79% dos jangadeiros adotam a estratégia de molha-lo
frequentemente com a agua do mar. Apenas 7% o protege do sol cobrindo-o com
algum material (sacos ou guarda na urna), e 14% né&o realizam nenhuma acgéo para

evitar a deterioracdo precoce dos peixes (Figura 41).
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Figura 41 - Acdes realizadas pelos jangadeiros para manter a qualidade do pescado.
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Fonte: Dados de pesquisa.

O tempo apdés a captura € outro fator importante relacionado com a
deterioracdo do pescado. Sensorialmente, no que diz respeito as sensacfes
percebidas através dos sentidos (aparéncia, odor, textura, sabor), as alteracdes da
qualidade do pescado sdo percebidas “a olho nu” logo apds a captura. Destas
alteracdes, a mais dramética é o aparecimento do rigor mortis, que pode ser definido
como um periodo transitério de rigidez muscular que se segue a morte do individuo
(RANDAL; BURGGREN e FRENCH, 2002). O inicio e a duragdo do rigor mortis
variam consoante com as espécies e as condicdes ambientais a que aquelas se
encontram expostas. Existem espécies em que esta alteracdo ocorre imediatamente
a seguir a morte, enquanto noutras pode demorar mais de 20 horas (HUSS,1995).
Comumente, conforme relatos dos jangadeiros, 0 peixe permanece em boas
condicOes ateé trés horas apos sua captura e so entdo comeca a se deteriorar. O gelo
auxilia na conservacao da qualidade do pescado por um tempo maior e é utilizado
por todos na pesca de gelo, porém, nenhum o utiliza no tipo de pescaria mais curta.
Em relacdo a este dado, 71% dos jangadeiros acreditam que a utilizacdo do gelo na
pesca de ida e vinda aumentaria a qualidade do pescado e 29% n&o consideram

necessaria a sua utilizacéo nesse tipo de pesca (Figura 42).
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Figura 42 — Percepcéo dos jangadeiros da utilizacdo do gelo e a qualidade do pescado na
pesca de ida e vida.
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Fonte: Dados de pesquisa.

Conservar o peixe no gelo logo apés a sua captura € o ideal, entretanto, os
jangadeiros ndo tém condi¢cdes de compra-lo a cada expedi¢do e o marchante s6 o
disponibiliza para as navegacdes mais longas que despende um tempo maior para

retornar do mar. Sobre isto, foram localizados depoimentos como:

As vezes vamos pescar e ndo traz nada. Se nds comprar o gelo,
vamos ficar no prejuizo? Ai a gente tem que ariscar... Agora se
tivesse gelo, ai nosso peixe era melhor, podia ganhar mais, num
tinha que vender as carreira...mas se num vende logo a gente
perde... (Jangadeiro).

Além das dificuldades encontradas pelos jangadeiros em relacdo as
influéncias das variagbes climaticas e as minimas condi¢bes financeiras do
pescador, esses trabalhadores sofrem com a auséncia de uma infraestrutura para as
jangadas, cujo contraste também é ressaltado e discutido por todos os jangadeiros.
Na praia, ha uma pequena estrutura de alvenaria onde sdo armazenados alguns dos
utensilios de trabalho dos pescadores. Entretanto, este “ponto de apoio” € mais
utilizado pelos ambulantes da praia do que pelos préprios pescadores (Figura 43). E
ainda, ndo ha nenhum ponto de abastecimento de agua potavel para que eles

possam lavar seus utensilios de pesca ou as proprias maos.
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Figura 43 - Ponto de apoio para os jangadeiros: A) Visédo externa; B) Visdo interna.

Fonte: Dados de pesquisa.

A organizacdo de uma cooperativa que possa subsidiar a pesca artesanal da
praia de Ponta Negra é algo que alguns pescadores almejam, mas nao se sentem
estimulados para isso. Os contrastes giram em torno da falta de apoio das
autoridades competentes assim como dos proprios colegas de profissdo que nao
procuram melhorar a atividade que exercem. Tal fato reflete-se, por exemplo, no
seguinte discurso: “Lidar com pescador € uma coisa complicada. A maioria €
ignorante e ndo sabe trabalhar em grupo” (Jangadeiro).

Diante do cenario entdo retratado, o capitulo adiante aprofunda o olhar sobre
a atividade jangadeira e suas especificidades como forma de melhor localizar a
pesquisa, seu contetdo e os resultados dela emergidos.
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Avaliacao da qualidade do pescado
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5 QUALIDADE DO PESCADO ORIUNDO DA PESCA COM JANGADAS EM
PONTA NEGRA

O alcance de resultados em uma pesquisa exige, antes, um processo de

coleta de dados empiricos que possam dar suporte as analises e base as

informacBes a serem estudadas. E com referéncia a esse panorama, portanto, que

se constitui o0 presente capitulo, cuja composicdo demonstra um maior detalhamento

do percurso vivenciado, bem como das produgbes oriundas dos dados e

procedimentos que definiram esta investigacao.

Os referidos dados®, na presente pesquisa, originaram-se de diferentes

momentos de atividades, algo explicitado em maiores detalhes na figura 44, abaixo

localizada.

Figura 44 — Dados para caracterizagcdo das amostras na situagéo encontrada no campo

Amostra | Data Espécie M%izléﬂ?ggode C;;{Sg’(n??n) Embarcacdo | Pesqueiro Armzﬁ‘fga-
1 Serra
2 18/jul Serra Ida e vinda 250 A Alagamar | Monobloco
3 Serra
4 Serra
5 25/jul Serra Ida e vinda 250 B Alagamar | Monobloco
6 Serra
7 Serra
8 0l/ago Serra Ida e vinda 250 A Taci Monobloco
9 Serra
10 Ubarana
. Amola -
11 08/ago Ubarana Ida e vinda 270 C Saco de rafia
machado
12 Ubarana
13 Ubarana
14 Pescada Amola
15/ago Branca Ida e vinda 270 B Monobloco
machado
Pescada
15
Branca
16 Xareu
17 22/ago Cioba Ida e vinda 240 B Nao falou | Saco de réfia
18 Cioba
19 Serra
20 05/set Serra Ida e vinda 215 C Nao falou Monobloco
21 Serra
22 26/set Ubarana | lda e vinda 220 A Cabeco do| Monobloco

® Todas as informacdes colhidas no decorrer da pesquisa foram registradas no protocolo ilustrado no

Apéndice 10.
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Pescada Pinhao
23
Branca
24 Xareu
25 Bragre
26 15/00ut | "escada |4 o vinda 230 Barreirinha| Monobloco
Branca
27 Cioba
28 Boca mole
29 Pescada
16/out Branca Ida e vinda 240 Alagamar | Monobloco
30 Pescada
Branca
31 Bicuda
32 23/out Serra Ida e vinda 230 Taci Monobloco
33 Arioco
34 Bicuda
35 31/out Pescada Ida e vinda 220 Taci Monobloco
Branca
36 Arioco
37 Carapeba
38 16/jan Pescada Ida e vinda 200 Alagamar | Saco de réafia
Branca
39 Ubarana
40 Ubarana
41 23/jan Ubarana | Ida e vinda 180 N&o falou | Monobloco
42 Ubarana
43 Bicuda cab q
44 30/jan Serra Ida e vinda 160 aveco do | \onobloco
- Pinhao
45 Arioco
46 Ubarana
. Amola
47 06/fev Ubarana Ida e vinda 170 Monobloco
- machado
48 Arioco
49 Pescada
Branca
50 06/fev Pescada Ida e vinda 190 Nao falou Monobloco
Branca
51 Pescada
Branca

Fonte: Dados de pesquisa

Conforme ja registrado em momentos anteriores desta producdo, o
levantamento dessa empiria teve como l6cus a praia de Ponta Negra. Nesta, a
pescaria é realizada quase todos os dias da semana, excluindo-se, apenas, 0s
domingos e feriados que sao utilizados pelos pescadores para o lazer. Além disso,
vale lembrar que a modalidade da expedicdo das amostras, mediante a situagao
encontrada, deteve-se a de ida e vinda com utilizagdo de rede em jangadas.
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Os pescadores destinam-se para a pescaria sabendo qual o pesqueiro que ira
explorar dentre os 15 existentes — anteriormente citados. Nessa condi¢cdo, as
amostras coletadas originaram-se de 6 pesqueiros diferentes, sendo o maior nimero

daquele denominado por Taci, seguido do Alagamar (Figura 45).

Figura 45 - Pesqueiros de onde as amostras foram coletadas

Taci; 23,53% Alagamar;
N3o 23,53%
revelou;
11,76%

Cabeca
do
Pinhdo;

5,88%
* Amola
Barreirinha; machado;
0,
17,65% 17,65%

Fonte: Dados de pesquisa

As expedigdes iniciavam-se, geralmente, entre as 2 e as 3 horas da manhé e
as coletas realizadas ocorreram sempre pela manha. As embarcacdes atracavam
por volta das 7 horas e em outras situagbes o retorno acontecia até as 9 horas.
Durante a pesquisa conseguiu-se abordar apenas 6 jangadas diferentes (Figura 46),
considerando-se, na medida do possivel, horarios de coleta pr6ximos — o que
remetia, geralmente, a chegada das mesmas. Adquiridas as amostras, perguntava-
se qual o horario de inicio da colocacdo das redes, posto que o intervalo desse
horario até a imersédo de tais amostras no gelo perfazia o tempo total da captura.

Este tempo variou entre 2h30min. e 4h30min.
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Figura 46 - Diferentes jangadas abordadas nas coletas dos peixes

D; 5,88%

C;11,76%
E; 11,76%

B; 29,41% F: 5,88%

A ; 35,29%

Fonte: Dados de pesquisa

As 17 coletas das amostras de peixes foram realizadas no periodo de julho de
2013 a fevereiro de 2014. O numero de coletas, por més, ocorreu da seguinte forma:
02 em julho, 04 em agosto, 02 em setembro, 04 em outubro, 03 em janeiro/2014 e
02 em fevereiro/2014 (Figura 47). Em cada coleta eram adquiridos 03 peixes para

analise, totalizando 51 amostras.

Figura 47 - Distribuicdo dos nimeros de coletas por meses da pesquisa

fev/14; jul/13;
jan/14; 11,76% 11,76%
17,65%

out/13;

23,53% set/13;

11,76%

Fonte: Dados de pesquisa

Durante o periodo de coleta foram analisadas dez espécies diferentes de
peixes, sendo eles: Ariocd, Bicuda, Boca mole, Bagre, Carapeba, Cioba, Pescada

98



Branca, Serra, Ubarana e Xareu. As espécies mais representativas foram Serra,
Pescada Branca e Ubarana, conforme figura 48.

Figura 48 — Espécies de peixes analisados

Ubarana; Xareu; Arioco;
21,57% > 3,92% _7,84%

Bagre;

Serra; 5,88%

aQ,
27,45% Bicuda;

1,96%

Boca
mole;
1,96%
Carapeba;

P d
escada 1,06%

Branca; Cioba;
21,57% 5,88%

Fonte: Dados de pesquisa

A partir desses dados, e tendo em vista 0s objetivos propostos, 0 presente
trabalho foi desenvolvido da seguinte forma: uma parte inicial com a apresentacdo
dos resultados das andlises experimentais e uma segunda parte contendo o

tratamento desses dados, algo realizado através da apreciacao estatistica.

5.1 ANALISE SENSORIAL PELO METODO DE iNDICE DE QUALIDADE — MIQ.

Considerando-se os caminhos percorridos para as analises e os resultados
encontrados na presente pesquisa — ja anunciados anteriormente nesta produgéo —
€ possivel informar que nas amostras observadas procurou-se avaliar cada um dos
atributos tomados como referéncia, a saber: aspecto geral, olhos, branquias e
abddémen; e depois demonstrar o 1Q de cada amostra. Assim, as 17 coletas e as 51
amostras obtidas geraram 153 analises sensoriais.

Esta feita, foi avaliado, inicialmente, o aspecto geral, o qual revela a aparéncia

externa (pigmentacéo da pele) e também a firmeza da carne do peixe. A avaliagao
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desse atributo € rotineiramente explorada na sabedoria dos jangadeiros, para quem
o pescado é rejeitado quando apresenta a carne mole (“banido”)’.

Fazendo uma analise separada, no que tange a pigmentacdo da pele, o
parametro indicativo varia de 0 a 2 pontos (0- viva e brilhante, 1- menos viva e
brilhante, 2- baga e ligeiramente amarelada). Nas 51 amostras desta pesquisa,
94,42% (48,66 peixes) receberam escore igual a 0, ou seja, sem alteracéo e 4,48 %
(2,33 peixes), escore 1. Ainda analisando o aspecto geral, no que se refere a firmeza
da carne, notou-se uma ligeira alteracdo, posto que tendo como parametro a
variacdo de 0 a 2 pontos (0- muito firme rigida; 1- firme elastica; 2- ligeiramente
mole), das 51 amostras analisadas, 64,05 % (32,66 peixes) receberam escore igual
0 e 35,95 % (18,33 peixes), igual a 1.

A soma dos pontos deméritos, referente ao atributo “aspecto geral” de cada
amostra, foi obtida a partir da soma dos dois atributos: pigmentacgéo e firmeza. Algo
resultante da pontuacao atribuida pelos 3 julgadores em suas avaliacdes, cuja média
aritmética garantiu o valor final.

De acordo com os resultados obtidos, as pontuacdes dos atributos
pigmentacéo e firmeza da carne variaram de 0 a 1,32, conforme demonstra a Figura
49.

Figura 49 - Grafico da avaliagdo do atributo “Aspecto Geral — Pigmentagéao e firmeza”.
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Fonte: Dados de pesquisa.

° O termo “banido”, na linguagem usual dos jangadeiros, refere-se a “carne mole” dos peixes.
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Avaliando as caracteristicas dos olhos, foram observados dois atributos, cor
da pupila (O- preta-azulada viva; 1- preta enevoada; 2- cinzenta leitosa) e forma (O-
convexa; 1- achatada, plana; 2- cbncava, encovada do globo ocular). Nas amostras,
a cor da pupila apresentou-se preto-azulada e com forma convexa em 100 % dos
peixes. Os jangadeiros comentam que quando os peixes estdo com “olhos
afundados”, ou seja, com o cdncavo encovado, é porque j& estdo estragados.
Também afirmam que para isto ocorrer demora muito tempo; nunca na pesca de ida
e vinda.

A pontuacao gerada para a avaliacdo dos olhos foi zero, 0 que demonstra um

otimo frescor, algo representado na Figura 50.

Figura 50 - Gréfico da avaliagdo do atributo “Olhos”.
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Fonte: Dados de pesquisa.

Referindo-se ao atributo branquias, no que diz respeito a cor, ndo se
observou nenhuma alteracdo. A nota referente a esse parametro varia de 0 a 3
pontos (0O- vermelha purpura; 1- vermelho acastanhado; 2- acastanhada; 3- castanha
— descorada). Das 51 amostras analisadas, 100% encontravam-se em seu melhor
frescor e receberam escore igual a 0. Ainda observando este aspecto, no que se
refere ao cheiro, com parametro variando de 0 a 3 pontos (0- algas, fresco; 1-
metélico; 2- relva ou ligeiramente azedo; 3- azedo, rancoso), 100 % das amostras
receberam escore igual a 0. Desta forma, para este atributo, todas as amostras

apresentaram IQ igual a zero, como mostra a Figura 51.
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Os jangadeiros comentam que a cor e o cheiro das guelras (branquias) sao
aspectos importantes, visto que uma analise visual desse atributo é popularmente
bastante difundida entre os consumidores, tal qual ocorre também com o odor. Para

estes, as guelras estarem vermelhas e com cheiro suave é sindnimo de frescor.

Figura 51 - Grafico da avaliagao do atributo “Branquias”.
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Fonte: Dados de pesquisa.

Correspondente ao aspecto “abdémen”, especificamente a parede abdominal,
as 51 amostras analisadas apresentaram leves alteracbes. A pontuacdo dos
deméritos referente a esse parametro varia de 0 a 2 pontos (0- firme, mas ainda
intacta; 1- pouco firme, mas ainda intacta; 2- mole, enrugada, ruptura). Das amostras
analisadas 84,31 % (43 peixes) receberam escore igual a 0, o que significa um 6timo
estado de frescor, e apenas 15,69 % (8 peixes) exibiram escore igual 1,

Observando os resultados obtidos, da soma dos pontos deméritos e média,
na avaliacdo do aspecto abddémen, ocorreu variagcdo de 0 a 1,0, como mostra a

Figura 52.
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Figura 52 - Gréfico da avaliagdo do atributo “Abdomen”.
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Fonte: Dados de pesquisa.

O protocolo do esquema MIQ para a avaliacdo das amostras adotado na
pesquisa permitia uma pontuacao de 0 a 16 pontos. Os resultados obtidos revelaram
que 80,39% (41 peixes) das amostras obtiveram IQ variando de 0 a 1, enquanto
19,61% (10 peixes) tiveram IQ > 1 e < 2,32. Esse IQ revela, portanto, o bom estado
de frescor dos peixes analisados, conforme representado na Figura 53.

Tratando da utilidade pratica desse valor de 1Q, vale ressaltar o estudo
realizado por Costa (2013) que teve como objetivo criar um critério de julgamento
baseado no MIQ. Para tanto, o autor desenvolveu uma ficha de avaliacdo do
pescado recebido em trés restaurantes da cidade do Rio de Janeiro, visando
alcancar a melhoria do produto final. Ao aplicar essa ficha no recebimento do
pescado, constatou que para este ser considerado apto aos padrdoes de qualidade
exigidos, o IQ ndo poderia ultrapassar a pontuagdo maxima de cinco pontos, caso

excedesse, 0 pescado deveria ser rejeitado.
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Figura 53 - Grafico da avaliacdo do grau de frescor do pescado
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Fonte: Dados de pesquisa.

Diante desses resultados, a figura 54 apresenta um panorama de todos 0s
atributos analisados gerando o IQ das amostras utilizadas na pesquisa.

Figura 54 — Representacéao gréafica dos pontos deméritos dados a cada atributo.

indice de qualidade (1Q)

Fonte: Dados de pesquisa.
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Concluida, assim, mais uma das particdes analiticas da pesquisa, o item que
segue além de propiciar o fechamento da primeira etapa de analise entdo proposta,

permite também confirmar a qualidade do pescado estudado.

5.2 ANALISE FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas, realizadas no Laboratério de Fisico-Quimica do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte- IFRN,
com as 51 amostras de peixes, consistram na determinacdo do potencial

hidrogenidnico (pH) e na quantificacdo de bases volateis totais (BVT).

5.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

Nas analises efetuadas sobre a carne interna do peixe, o pH médio variou de
5,76 a 7,14, como evidenciado na Tabela 6. Para este estudo adotou-se o parametro
limite de < 6,5, especifico para peixes (BRASIL, 1997) em todas as espécies.

A respeito desse parametro, o Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n® 30.691, de
29/03/1952, em seu Artigo n°® 443, estabelece que o pH da carne externa de peixes
frescos deve ser inferior a 6,8; e para a carne interna, inferior a 6,5.

Apesar disso, € preciso observar que esses limites ndo oferecem distin¢cdes
para as diversas espécies de pescado, cujo perfil de pH é variavel em funcdo de
caracteristicas especificas dessas espécies, sobretudo, aspectos de composicao e
metabolismo post-mortem, o que configura uma lacuna na regulamentacdo quanto
ao monitoramento da qualidade do pescado. Além disso, algumas espécies de
peixes podem apresentar valores elevados de pH logo apos o rigor mortis, podendo
permanecer igual ou superior a 6,5 depois da resolugcdo do mesmo (RODRIGUES
ET AL, 2012).

Corroborando essa ideia, Moura et al, (2003) nos lembram que a variacéo do
pH esta relacionada com as condi¢cdes de armazenamento e procedimentos aos
quais é submetido o pescado imediatamente apds a sua captura, 0 que nos permite
deduzir que essas condi¢cdes podem realmente influenciar no pH que se estabelece,
reforcando a existéncia da “lacuna” a que se referem os autores no que tange ao

citado regulamento. Essa nocdo é retomada por Ogawa e Maia (1999) quando
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consideram que a determinacdo do pH n&o é um indice seguro do estado de frescor
ou do inicio de deterioracao, pois este pode variar de amostra para amostra e podem
ocorrer ciclos de flutuacdes durante o periodo de armazenamento. Ndo obstante, o
pH pode variar também quanto a cor da musculatura. Assim, peixes de muasculo com
coloracdo clara pode atingir valores de pH mais alto, ao contrario daqueles de
musculatura vermelha.

Nessa perspectiva, alguns autores adotam uma margem maior para os limites
de pH. Conde (1975), por exemplo, alega que o pH do pescado fresco varia de 6,6 a
6,8; e Oehlenschlager e Soérensen (1997) defendem que o pH de um peixe fresco
deve ser menor que 7 ( Figura 55).

No que tange a pesquisa entdo desenvolvida, observou-se que 74,51% das
amostras apresentaram valores de média iguais ou inferiores ao parametro oficial
(pH = 6,5), enquanto 25,49% demonstraram valores que superaram esse padrao.

Tabela 6 - Resultados da determinacdo do potencial hidrogenidnico (pH).

Amostras Al A2 A3
Espécies Serra Serra Serra
6,43 6,37 6,4
Data 18/jul 6,31 6,29 6,33
6,43 6,22 6,38
Média 6,39 6,29 6,37
Amostras A4 A5 A6
Espécie Serra Serra Serra
6,52 6,66 6,64
Data 25/jul 6,58 6,6 6,61
6,56 6,6 6,6
Média 6,55 6,62 6,62
Amostras A7 A8 A9
Espécie Serra Serra Serra
6,64 6,55 6,55
Data 01/ago 6,67 6,59 6,57
6,67 6,56 6,53
Média 6,66 6,57 6,55
Amostras Al0 All Al2
Espécie Ubarana Ubarana Ubarana
6,35 6,05 6,44
Data 08/ago 6,23 6,09 6,36
6,42 6,01 6,37
Média 6,33 6,05 6,4
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Amostras Al3 Al4 Al5
Espécie Ubarana Pescada Branca Pescada Branca

6,47 6,52 6,6

Data 15/ago 6,41 6,51 6,57

6,37 6,47 6,53

Média 6,42 6,5 6,59

Amostras Al6 Al7 Al8
Espécie Xaréu Cioba Cioba

6,27 6,57 6,32

Data 22/ago 6,26 6,54 6,29

6,25 6,48 6,25

Média 6,26 6,53 6,44

Amostras Al19 A20 A21
Espécie Serra Serra Serra

6,5 6,44 6,47

Data 05/set 6,46 6,38 6,4

6,5 6,49 6,52

Média 6,49 6,44 6,46

Amostras A22 A23 A24
Espécie Ubarana Pescada Branca Xaréu

6,48 6,26 6,02

Data 26/set 6,5 6,23 6,06
6,42 6,31 6,01

Média 6,47 6,47 6,27

Amostras A25 A26 A27
Espécie Bagre Pescada Branca Cioba
6,25 6,27 6,52

Data 26/set 6,24 6,3 6,46
6,21 6,24 6,36

Média 6,23 6,27 6,45

Amostras A28 A29 A30

Espécie Boca Mole Pescada Branca Pescada Branca

Data 16/out 6.73 6,32 6.68
6,77 6,34 6,62

Média 6,75 6,33 6,65

Amostras A3l A32 A33
Espécie Bicuda Serra Ariocé
Data 23/out 6,24 6,59 6,55
6,23 6,41 6,49

Média 6,24 6,5 6,52

Amostras A34 A35 A36
Espécie Bicuda Pescada Branca Ariocé
Data 31/out 6,35 6,27 6,52
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6,38 6,3 6,49
Média 6,37 6,29 6,51
Amostras A37 A38 A39
Espécie Carapeba Pescada Branca Ubarana
Data 16/jan 7.1 6,21 5,88
7,17 6,25 6,04
Média 7,14 6,23 5,96
Amostras A40 A4l A42
Espécie Ubarana Ubarana Ubarana
Data 23/jan 5,98 5,76 6,24
6,03 6,26 5,84
Média 6,01 6,01 6,04
Amostras A43 Ad4 A45
Espécie Ubarana Bicuda Serra
Data 30/jan 6.5 6,44 6.47
6,48 6,38 6,4
Média 6,49 6,41 6,44
Amostras A46 A47 A48
Espécie Ubarana Ubarana Arioco
Data 06/fev 6,43 6,37 6.4
6,31 6,29 6,33
Média 6,37 6,33 6,37
Amostras A49 A50 A51
Espécie Pescada Branca Pescada Branca Pescada Branca
Data 06/fev 6.3 6,31 6,46
6,27 6,36 6,42
Média 6,29 6,34 6,44

Fonte: Dados de pesquisa
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Figura 55 - Grafico da variagdo média do pH
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Fonte: Dados de pesquisa.

5.2.2 Bases Volateis Totais — BVT

A Tabela 7 e a Figura 56 apresentam a variagdo nos teores de Bases Volateis
Totais — BVT nas 51 amostras analisadas. Essas amostras geraram 117 analises
com resultados médios variaveis entre 7,9 e 19,89 mgN/100g. Para este trabalho,
tomou-se como limite o pardmetro de < 30 mgN-BVT/100g especifico para peixes
frescos, conforme determina a Portaria N° 185, de 13 de maio de 1997 (BRASIL,
1997a) e constatou-se que 100% das amostras encontravam-se dentro dos padrdes
oficiais.

Ogawa e Maia (1999), buscando especificar melhor o padrdao de BVT
oficialmente adotado, classificam a qualidade dos peixes da seguinte forma: peixes
com excelente estado de frescor, o teor de BVT atinge 5 a 10 mgN- BVT/100g de
carne; peixes com frescor razoavel podem atingir até 15 a 25 mgN-BVT/100g de
carne. No inicio da putrefacdo, este teor pode ir até 30 a 40 mgN-BVT/100g de carne
e quando bastante deteriorado, tal conteido deve encontrar-se acima de 50 mgN-
BVT/100g. Dentro dessa categorizacdo as amostras dos musculos dos pescados
analisados se classificam com frescor 4,0% como excelente e 96% como razoavel
(Figura 54).
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De acordo com Borgstrom (1965), alguns trabalhos retratam diferentes limites
no valor das BVT para espécies variadas. Tais diferencas podem ser justificadas
pelas composicdes quimicas, flora bacteriana, manipulacdo e condicbes de
armazenamento.

Tabela 7 - Valores médios dos teores de BVT -. mgN/100g

Amostras Al A2 A3
Espécie Serra Serra Serra
16,77 15,09 13,39
Data 18/jul 17,53 13,58 13,41
20,58 13,58 13,4
Média 18,29 14,09 13,4
Amostras A4 A5 A6
Espécie Serra Serra Serra
19,37 17,13 14,43
Data 25/jul 19,37 15,57 16,71
20,92 15,57 15,19
Média 19,89 16,09 15,44
Amostras A6 A8 A9
Espécie Serra Serra Serra
20,1 18,79 13,99
Data 01/ago 18,55 15,66 12,44
19,32 17,22 13,22
Média 19,32 17,22 13,22
Amostras Al0 All Al2
Espécie Ubarana Ubarana Ubarana
15,35 7,64 12,98
Data 08/ago 13,05 8,4 13,74
13,82 7,64 12,98
Média 14,07 7,9 13,23
Amostras Al3 Al4 Al5
Espécie Ubarana Pescada Branca | Pescada Branca
14,44 12,57 11,42
Data 15/ago 13,68 11,78 12,18
13,68 11,78 11,42
Média 13,93 12,04 11,67
Amostras Al6 Al7 Al8
Espécie Chareu Cioba Cioba
19,47 18,65 11,66
Data 22/ago 17,13 17,88 13,99
17,91 18,65 12,44
Média 18,17 18,39 12,7
Amostras Al19 A20 A21
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Espécie Serra Serra Serra
Data 05/set 15,47 15,42 13,75
14,69 13,11 16,05
Média 15,08 14,27 14,9
Amostras A22 A23 A24
Espécie Ubarana Pescada Branca Xaréu
Data 26/set 17,51 13,8 11,48
18,27 13,04 10,71
Média 17,89 13,42 11,1
Amostras A25 A26 A27
Espécie Bagre Pescada Branca Cioba
Data 15/out 10,56 9,83 12,18
9,05 11,34 9,89
Média 9,81 10,58 11,03
Amostras A28 A29 A30
Espécie Boca Mole Pescada Branca | Pescada Branca
Data 16/0ut 14,87 10,79 13,82
14,08 11,56 13,05
Média 14,48 11,18 13,43
Amostras A3l A32 A33
Espécie Bicuda Serra Arioco
Data 23/out 12,42 14,37 15,34
11,64 12,86 16,11
Média 12,03 13,62 15,72
Amostras A34 A35 A36
Espécie Bicuda Pescada Branca Arioco
Data 31/0ut 13,7 12,14 17,55
12,18 10,62 16,03
Média 12,94 11,38 16,79
Amostras A37 A38 A39
Espécie Carapeba Pescada branca Ubarana
Data 16/jan 13,77 11,57 12,24
12,24 12,34 11,47
Média 13,01 11,95 11,86
Amostras Ubarana Ubarana Ubarana
Espécie A40 A4l A42
Data 23/jan 13,08 10,83 10,83
13,84 12,37 11,61
Média 13,46 11,6 11,22
Amostras A43 Ad4 A45
Espécie Bicuda Serra Arioco
Data 30/jan 14,48 11,34 12,1
15,24 12,09 12,86
Média 14,86 11,72 12,48
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Amostras A46 A47 A48
Espécie Ubarana Ubarana Arioco
Data 06/fev 13,11 10,69 10,62
13,88 12,22 11,37
Média 13,49 11,46 11
Amostras A49 A50 A51
Espécie Pescada Pescada Pescada
Data 06/fev 13,02 14,4 14,47
13,79 12,12 15,99
Média 13,41 13,26 15,23

Fonte: Dados de pesquisa.

Figura 56 - Grafico resultado das andlises de BVT- mg N.100 g~
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Fonte: Dados de pesquisa.

Uma vez concluidas essas primeiras apreensdes, o trabalho teve segmento com 0s
demais procedimentos analiticos a fim de atingir maiores seguranca e qualidade nos

resultados alcancados. E a isto que a presente producao volta-se a partir do tépico seguinte.

5.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

As andlises microbioldgicas realizadas sobre as amostras tiveram como finalidade
detectar os niveis de contaminagdo que acometeram os peixes em virtude das condi¢cdes

higiénicas e sanitérias vinculadas as embarcacgdes e a manipulagdo. A descri¢cdo detalhada
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dos resultados obtidos a partir de tais analises pode ser visualizada na Tabela 8, bem como

sua explanacéo na Figura 57 — abaixo localizadas.

Tabela 8 - Resultados das andlises microbiologicas de Contagens de Coliformes totais, E.
coli e S. aureus, Petrifilm™ EC e STX mostrando os resultados obtidos.

Coliformes

: o : E. coli. ** Staphylococcus
MiX Data Diluicbes Totais* *rk
(UFC/g) (UFC/9) aureus **(UFC/qg)

10°

1 18/jul 10 19 Ausente Ausente
10
10°

2 27/jul 10 30 Ausente Ausente
10
10°

3 02/ago 10 36 Ausente Ausente
10
10°

4 08/ago 10 44 Ausente Ausente
10%
10°

5 15/ago 10* 32,5 Ausente Ausente
10%
10°

6 22/ago 10™ 165 Ausente Ausente
10%
10°

7 05/set 10* 5,67 Ausente Ausente
10%
10°

8 26/set 107 8,67 Ausente Ausente
10°

9 15/out 101 14,67 Ausente Ausente
10°

10 16/out 101 1,67 Ausente Ausente
10°

11 23/out 101 8,67 Ausente Ausente

12 31/out 10° 8,33 Ausente Ausente
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10"
_ 10°

13 16/jan 107 34,33 Ausente Ausente
_ 10°

14 23/jan 107 26 Ausente Ausente
_ 10°

15 31/jan 107 0 Ausente Ausente
10°

16 06/fev 107 2,33 Ausente Ausente
10°

17 06/fev 07 0,33 Ausente Ausente

* Nao possui padrdes para pescado in natura RDC n° 12 (BRASIL, 2001).
** NAo possui padrées para pescado in hatura RDC n° 12 (BRASIL, 2001).
*** 108 UFC/g RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

Figura 57 - Gréfico da presenca de Coliformes totais
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Fonte: Dados de pesquisa.

Os resultados obtidos dos 17 mix das 51 amostras de pescado, referentes a
presenca de Coliformes totais, apresentaram uma variacao de 0 a 1,65x10% UFC/g.
Dessas amostras, nenhuma apresentou confirmagao para E. coli. (Figura 58 -
Presenca de Coliformes totais e auséncia de E.coli). Em estudos realizados por
Goncalves e Hernandez (1998); Simbes et al, (1998), os resultados foram
semelhantes aos obtidos neste trabalho, em que, ao analisar a qualidade
microbiolégica de pescado in natura (pescada-Olhuda), 0 mesmo n&do apresentou

confirmacéo de Coliformes fecais, tendo sido encontrado apenas Coliformes totais.
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Figura 58 - Presenca de Coliformes totais e auséncia de E.coli.
Presenca de

Presenca de Coliformes
totais

Fonte: Dados de pesquisa.

Segundo Agnese et al, (2001), valores de Coliformes totais entre 50 a 100
NMP por grama de carne de pescado é motivo suficiente para realizar um controle
mais rigido relacionado a higiene de elaboragdo e comercializacdo deste produto
nos estabelecimentos comerciais. Embora os resultados tenham sido satisfatorios
aos estudos desenvolvidos por alguns autores, evidenciam a necessidade de
melhorias nas condi¢fes higiénicas e sanitarias apos a captura do pescado.

No que diz respeito ao Staphylococcus aureus (Figura 59) observou-se sua

auséncia em 100% dos pescados analisados. A legislacéo brasileira em vigor limita
em 103 UFC/g o namero de Staphylococcus coagulase positiva (por grama) do
pescado (BRASIL, 2001). Dessa maneira, todos 0s peixes encontravam-se, até o

momento, dentro dos padrdes definidos pela legislacao atual.
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Figura 59 - Auséncia de S. aureus

Fonte: Dados de pesquisa.

A importancia da auséncia de Staphylococcus coagulase positivo pode ser
explicada pelo fato de que essas bactérias geralmente sdo encontradas no corpo
humano (trato respiratério, mucosas nasais e pele) e transferidas ao alimento por
pessoas com precarios habitos de higiene durante o manuseio e/ou armazenamento
do produto. De fato, foi observado durante a filmagem da captura do pescado que
este era pouco manipulado e, portanto as possibilidades de contaminacdo eram
pequenas, na pratica tudo € lavado pela dgua salina e seco pelo sol. Apés a retirada
da rede os peixes iam direto para os monoblocos. Além disso, vale ressaltar que o
tempo e a distancia do local de coleta para o laboratorio eram curtos e isso também
explica porque os resultados mantiveram a qualidade.

5.4 AMOSTRAS ENCONTRADAS FORA DO LIMITE DE pH ACEITAVEL

Fazendo o cruzamento dos dados fisico-quimico, sensorial e microbiolégico
obtidos a partir das 51 amostras estudadas, observou-se que apesar de 38 (76,5%)
deles encontrarem-se com uma qualidade correspondente ao desejavel, 13 (24,5%),
por sua vez, apresentaram indicadores de alteracdo, o que exige uma observacao
mais cuidadosa de seus aspectos e das variacoes detectadas, conforme mostra-se
explicitado na tabela 9, que segue:
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Tabela 9 — Amostras com o pH acima dos limites oficiais.

. C. Tempo

Data Amostras | Jangada 2;22?}; Pesqueiro | Espécie Mﬁg'a mgc_i'io n?é\gli—o totais cagﬁJra
(UFCIg) (min)
18/07/2013 4 A Monobloco | Alagamar Serra 1,33 6,55 | 19,89 30,00 250
18/07/2013 A Monobloco | Alagamar Serra 0,67 6,62 | 16,09 30,00 250
18/07/2013 6 A Monobloco | Alagamar Serra 1,33 6,62 | 15,44 30,00 250
01/08/2013 | 15 B | Monobloco | AMola | Fescada | g5 | 57 | 1167 | 3250 | 270
08/08/2013 36 A Monobloco Taci Ariocé 0,67 6,51 | 16,79 8,30 220
22/08/2013 33 D Monobloco Taci Ariocé 1,00 6,52 | 15,72 8,66 230
05/09/2013 37 E Saco Réfia | Alagamar | Carapeba | 2,00 7,13 13,01 34,33 205
15/10/2013 A Monobloco Taci Serra 1,33 6,66 19,32 36,00 250
15/10/2013 A Monobloco Taci Serra 1,33 6,57 | 17,22 | 36,00 250
15/10/2013 A Monobloco Taci Serra 1,00 6,55 | 13,22 | 36,00 250
31/10/2013 17 B Saco Réfia | N&o falou Cioba 1,33 6,53 | 18,39 | 165,00 240
23/01/2014 28 B Monobloco | Alagamar | Boca mole | 1,00 6,75 14,48 1,66 240
23/01/2014 30 B Monobloco | Alagamar P;zzec‘f;a 1,00 | 6,65 | 13,43 | 1,66 240

Fonte: Dados de pesquisa

Em relacdo as discrepancias do pH, observadas nos experimentos, é possivel
dizer que estas devem-se, provavelmente, aos diversos fatores que, segundo Huss
(1998), influenciam na glicélise post mortem e, consequentemente no pH, entre
estes encontram-se a espécie do pescado, seu estado nutricional, a quantidade e o
grau de esgotamento no momento da morte.

Além disso, alguns autores consideram que a determinac¢do do pH n&o € um
indice seguro do estado de frescor ou do inicio de deterioracdo, pois este pode
variar de amostra para amostra e podem ocorrer ciclos de flutuacdes durante o
periodo de armazenamento (OGAWA e MAIA, 1999).

Os dados da Tabela 9 mostram que 46,15% dos peixes que apresentaram
essa distincdo de pH pertenciam & mesma espécie — “serra” —, possivelmente seja
essa a causa para tal prognostico, 0 que necessitaria de estudos mais
aprofundados.

Continuando a analise das amostras discrepantes, percebeu-se também que
61,54% e 84,62% delas apresentavam-se com niveis de BVT e MIQ elevados,
acima de 15,44 mgN/100g e IQ = 1, respectivamente, demonstrando, ainda sem

grande relevancia, os efeitos dos eventos bioquimicos que depreciam a qualidade
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das amostras. Quanto ao parametro microbiolégico, todas mostraram a presenca de
Coliformes totais, uma vez que o pH elevado é mais propicio a contaminag¢des por
microrganismos (SOUZA, 2008).

Na andlise referente a forma de armazenamento, observou-se que as
amostras acondicionadas em sacos de réafia apresentaram-se com um maior nimero
de Coliformes totais, 0 que pode ser justificado através das condi¢cdes higiénicas
precarias que esta realidade vivencia.

Observou-se também que 84,61% (11 peixes) dessas amostras que
apresentaram alteragdes foram transportadas nas jangadas A e B, destacando-se,
em meio a isto, motivos como: o manuseio dado pelos seus pescadores, por
exemplo, na forma de retirar o peixe da rede ou de protegé-lo do sol; a espécie do
pescado; a manutencdo da jangada, entre outros.

N&o distante desse cenario, mostra-se importante evidenciar que, no geral, as
andlises enfatizam uma qualidade aceitavel do pescado estudado, demonstrando
que apesar das poucas variacdes, ndo se pode destacar demérito do item
“‘qualidade” nos resultados alcancados. Essa condigdo, se por um lado explicita
construtos desejaveis, por outro, incita a relevancia de se atentar constantemente
para a permanéncia de tais condi¢cdes. Desse modo, torna-se necessario considerar
o fato de que mesmo com uma boa qualidade do pescado, € imprescindivel que os
jangadeiros da praia de Ponta Negra — ou o0s pescadores em geral — tenham
conhecimentos sobre os parametros de qualidade para assim poder manté-la, o que
tende a gerar, além de um produto seguro, maior confianca aos clientes, podendo
auferir melhores precos para sua expedicao.

Foi, portanto, ponderando esse contexto que se desenvolveu a segunda
etapa de realizacdo deste trabalho, pautada pela palestra de sensibilizac&o efetivada
junto a Colonia de Pescadores Z-4, conforme ja explanado em momentos anteriores

desta producéo.

5.5 ANALISE ESTATISTICA DOS EFEITOS DAS PRATICAS DE MANIPULACAO
NA QUALIDADE DO PESCADO

Os dados utilizados na analise estatistica entdo constituida advém dos
resultados obtidos dos experimentos efetuados ao longo da pesquisa, bem como

das informag0des coletadas a partir das observagdes in loco. Assim, o referido estudo
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estatistico foi realizado inicialmente tendo como base os valores conseguidos dos
parametros fisico-quimicos, sensorial e microbioldgicos.

Para avaliar as relacbes existentes entre os meétodos subjetivos (analise
sensorial) e objetivos (BVT, pH e Coliformes Totais), os resultados foram agrupados
e analisados de duas formas distintas: uma em fun¢do da sua classificagao por
espécie (Tabela 10) e a outra em funcéo do tempo de captura (Tabela 11).

5.5.1 Andlise descritiva e caracterizacdo da amostra em relacdo aos

resultados obtidos.

A escolha das espécies como critério de agrupamento das amostras deveu-se
ao fato dessas espécies terem caracteristicas proprias; enquanto a escolha do
tempo de captura centrou-se na relevancia da manutencdo da qualidade do
pescado, justificada pela especificidade da “pesca de ida e vinda” que, pela forma
como se realiza — com acondicionamento sem o uso de gelo —, pode acelerar o
processo de deterioracao.

Os resultados expostos na Tabela 10 apresentam dados relativos aos valores
médios obtidos dos parametros analisados de indice de Qualidade (1.Q.), Potencial
Hidrogenibnico (pH) , Bases Volateis Totais — (BVT) e Coliformes totais em relacéo
as espécies do peixe capturado. Nessa tabela, “N” indica a contagem dos casos, “M”
o valor da média e “DP” o desvio padrao (medida de dispersao dos dados ao redor
da média). Quanto menor o DP, mais as amostras sdo homogéneas (parecidas).
Existem algumas lacunas na tabela que ndo se pode calcular o DP, pois s6 havia um
caso (um peixe), como, por exemplo, os casos das espécies: boca mole, bagre e

carapeba.
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Tabela 10 - Dados descritivos dos parametros sensorial, fisico quimico e microbioldgicos, de
acordo com a espécie de peixe coletada.

Sensorial Fisico-quimico Microbiolégico
Coliformes totais
Espécie Média 1Q pH médio mg-BVT/N100g UFCg
N M DP M DP M DP M DP
Arioco 4 0,42 0,50 6,46 | 0,07 14,00 2,71 4,82 4,33
Bicuda 3 0,45 0,39 6,37 | 0,13 13,28 1,44 5,65 4,90
Boca mole 1 1,00 - 6,75 - 14,48 - 1,66 -
Bagre 1 0,67 - 6,23 - 9,81 - 14,66 -
Carapeba 1 2,00 - 7,13 - 13,01 - 34,33 -
Cioba 3 1,11 0,70 6,47 | 0,05 14,04 3,86 114,89 | 86,80
Pescada Branca | 11 0,61 0,39 6,38 | 0,14 12,50 1,36 12,30 14,12
Serra 14 0,69 0,56 6,49 | 0,11 15,63 | 2,45 20,05 13,06
Ubarana 11 0,64 0,66 6,22 | 0,20 12,74 2,46 26,38 15,82
Xareu 2 0,17 0,23 6,15 | 0,16 14,64 | 5,00 86,83 | 110,55
Total 51 0,66 0,56 6,40 | 0,21 13,75 1,92 25,71 37,84

Fonte: Dados de pesquisa

Os dados mostrados na tabela acima evidenciam que o0s parametros
referentes a média do pH e BVT, em relacdo a espécie do peixe, apresentaram-se
de forma homogénea, ou seja, a variabilidade dos valores obtidos foram minimas em
torno da média, com menor dispersdo. Esses comportamentos estdo representados

nos histogramas das figuras 60 e 61, respectivamente.

Figura 60 - Histograma de frequéncias da espécie dos peixes de acordo com o pH médio.
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Fonte: Dados de pesquisa
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Figura 61 - Histograma de frequéncias da espécie dos peixes de acordo com o mgN-
BVT/100g.
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Fonte: Dados de pesquisa

Observou-se, no entanto, variabilidade significativa nos resultados obtidos dos
parametros do 1Q e Coliformes totais, posto que esses resultados se mantiveram
bastante heterogéneos com relacdo a espécie do peixe, conforme evidenciado nas
Figura 62 e 63, respectivamente.

Nesse contexto, é valido ainda perceber o fato de os resultados da avaliacdo
sensorial terem apresentado um elevado desvio padrdo, como explicitado nas
figuras. A este respeito, considera-se que tal acontecimento pode ser resultante da
subjetividade de cada julgador.

No que tange ao 1Q, a maioria dos pontos ou os valores apresentados estao

distribuidos mais préximos de zero, 0 que indica a boa qualidade do peixe analisado.
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Figura 62 - Histograma de frequéncias da espécie dos peixes de acordo com 0s resultados
de IQ.
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Fonte: Dados de pesquisa

Figura 63 - Histograma de frequéncias dos peixes de acordo com os Coliformes totais
UFC/qg.
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Fonte: Dados de pesquisa

5.5.2 Andlise descritiva e caracterizagdo da amostra em relacdo aos

momentos de coleta

Considerando-se os parametros fisico-quimicos, sensorial e microbiolégicos
expostos da tabela 11 e analisando-se as 17 coletas, foi observado que a média do
pH, BVT e do tempo apresentaram-se de forma homogénea, o que denota que o
comportamento dos valores dos resultados em torno da média sofreram pouca

variacao.
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Para os parametros médios do IQ e Coliformes totais, os resultados em

relagdo a média mostraram-se bastante distantes.

Tabela 11 - Média dos resultados dos parametros fisico-quimicos, sensorial e
microbiol6gicos de acordo com as coletas.

N M DP
Tempo (min) 17 222,65 33,17
Média IQ 17 0,66 0,37
pH médio 17 6,40 0,14
mg N-BVT/100g 17 13,75 1,92

Coliformes totais UFC/g 17 25,71 38,62

Fonte: Dados de pesquisa

5.5.3 Anélises entre o tempo de captura e os demais parametros medidos

No intuito de analisar a associacdo das variaveis nas coletas aplicou-se o
teste de Correlacéo r de Pearson. Esse teste revela a associagcdo entre as variaveis:
guanto maior for o valor de r, maior é a associa¢ado entre as variaveis. Isto significa
saber se as mudancas sofridas por uma das variaveis sdo acompanhadas por
alteracdes nas outras (qual a relacdo e nivel de dependéncia entre as variaveis).

Paralelamente, para observar se as associacdes sao estatisticamente
significativas deve-se analisar o valor de P (probabilidade): sendo menor que 0,05
deve-se ponderar a existéncia de uma associagao significativa considerando a = 5%.

Diante dessa realidade, a presente pesquisa deparou-se com duas
associagdes significativas: uma com o tempo de captura e a outra com a média do
IQ. O valor encontrado de r foi elevado, indicando que a correlacdo entre essas
associacOes é forte (Tabela 12). Assim, como é possivel verificar na figura 64, o
tempo de captura e o valor de IQ variam reciprocamente, logo, a variavel 1Q é
dependente do tempo. Tal fato se assemelha ao encontrado na correlacdo entre o
IQ e os resultados de Coliformes totais, cuja associacdo também se mostrou

significativa entre Coliformes totais e média do 1Q (Tabela 11).
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Tabela 12 - Teste de correlacdo r de Pearson (bicaudal) entre os parametros fisico-quimicos
investigados para medir o0 grau de associacao entre as variaveis.

Tempo (min) Média IQ pH médio mgN-BVT/100g

Média IQ r
P
pH médio r
P
mgN-BVT/100g r
P
Coliformes totais UFCg r
P

0,709*
0,001

0,347
0,172

0,316
0,217

0,337
0,186

0,322
0,207

0,334
0,190

0,534*
0,027

0,467
0,059

0,013
0,962

0,356
0,161

*, Correlacéo significativa a 5% de probabilidade.

Fonte: Dados de pesquisa

Figura 64 - Diagrama de disperséo indicando o nivel de correlacdo entre o tempo e 0 1Q

entre o tempo (min) e a média IQ.
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Fonte: Dados de pesquisa

5

De acordo com a figura 65, pode ser observado que valores elevados da

meédia IQ estdo associados a valores elevados de Coliformes Totais.
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Figura 65 - Diagrama de dispersao indicando a associacao entre o Coliformes totais UFC/g

e a média IQ.
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Fonte: Dados de pesquisa

A realidade evidenciada destaca a importancia do trinbmio tempo-higiene-
temperatura para assegurar a qualidade do pescado. O tempo se refere a rapidez
com que se desencadeiam reacdes autoliticas e/ou bacterianas que, por outro lado,
estdo relacionadas com o grau de higiene do manuseio e/ou da embarcacéo. Isto,
somado as baixas temperaturas, se devidamente aplicadas, evitara ou, pelo menos,
retardara as reacoes deterioradoras (VIEIRA ET AL, 2004).

Além disso, dependendo da forma como acontece a expedi¢do, o tempo de
captura é determinante para a manutencdo da qualidade dos peixes, uma vez que
guando estes sdo expostos a altas temperaturas (temperatura ambiente) tornam-se
suscetiveis ao desenvolvimento de microrganismos que aceleram o envelhecimento
sensorial, confirmando a forte correlagéo (r) entre indice de qualidade e a presenca
de Coliformes quanto ao tempo de captura quando € maior.

Diante do exposto, torna-se nitido o valor das analises realizadas para a
obtencdo dos resultados revelados pela pesquisa. Considerar a qualidade do
pescado e puder comprova-la evidencia ndo apenas respostas as hipoteses
suscitadas inicialmente, mas também a capacidade de uso seguro das informacdes
descobertas, permitindo encaminhamentos e praticas favoraveis a novos
desenvolvimentos. Tal fato reflete-se, inclusive, na propria efetivacéo ora vivenciada

guando, diante dos referidos resultados, a etapa seguinte constou de sua divulgacéo
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e utilizacdo como mecanismo propulsor de maiores avang¢os no l6cus investigado,

conforme ja explanado no capitulo 3 desta producéo.
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Consideracoes finais
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa demonstrou a importancia do pescado para a economia
do pais e, principalmente, a relevancia desta atividade para os trabalhadores locais
da Vila de Ponta Negra — Natal/RN. Evidenciou, ainda, a fragilidade do pescado por
ser altamente perecivel, tornando-se necessaria a sua manipulacdo adequada a fim
de retardar sua deterioracdo. Esse fator mostra-se imprescindivel para o trabalho
dos jangadeiros, tendo em vista ser este produto a principal fonte de alimento e de
renda destes e, por este motivo, grandes serem seus esforgos para manter o peixe
com boa qualidade, sobretudo, para a sua comercializagéo.

Este trabalho analisou os quesitos de qualidade por meio das andlises
microbiolégica, fisico-quimica e sensorial do pescado, considerando-se que 0 peixe
€, entre os alimentos de origem animal, 0 que possui um elevado teor de nutrientes,
além de ser o mais susceptivel ao processo de deterioracdo devido ao pH proximo a
7,0. Motivos como estes impulsionaram, portanto, a presente investigacdo, cuja
questao norteadora centrou-se em: como esté a qualidade dos pescados capturados
pelos jangadeiros de Ponta Negra — Natal/RN?

Com relacéo a esta indagacéao, pode-se dizer que a modelagem da atividade
foi decisiva para entender os resultados obtidos, pois permitiu observar, através
deste trabalho, que:

e ajangada € uma embarcacdo pequena e seu espaco limitado ndo propicia
grandes movimentacfes e seu interior. Assim, o pescador apenas tira o
pescado da rede e o coloca no monobloco, sendo esse o Unico contato
com o peixe durante a navegacao;

e nao ocorre nenhum tipo de processo/beneficiamento que possa ocasionar
uma contaminacdo ou alteracdo que resulte em deterioracdo, pois a
manipulagéo € minima;

e pelo fato da embarcagéo ser plana, a jangada esta sempre sendo “lavada”
pelo mar durante a navegacéo, ou seja, com o balancar do mar, a jangada
fica quase sempre submersa e a agua passa por ela de forma corrente
como se estivesse sendo lavada pelo mar, deixando-a sempre limpa.

e em relacdo ao tempo da pescaria, 0 pescado demora até 3 horas apos a
captura, fora do resfriamento, para comecar a se deteriorar. Quanto mais

tempo a embarcacdo demorar a voltar do pesqueiro, mais rapido o peixe
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pode se estragar, segundo o relato dos préprios jangadeiros, a partir de
seus conhecimentos tacitos.

a substituicdo da navegacédo a vela pelo motor reduz consideravelmente o
tempo de retorno a praia. E, pelas préprias condigbes da jangada, os
pesqueiros escolhidos pelos jangadeiros ndo se encontram muito distantes
da praia. Os locais mais afastados sdo apropriados apenas para as

embarcacdes que possuem maior estabilidade, como os barcos.

Baseado no Método de indice de Qualidade (IQ) e nos resultados

evidenciados com relacdo as andlises bacteriolégicas e o0s parametros fisico-

guimicos no presente estudo, pode-se considerar que:

tomando-se como ideal o pH<6,50, as amostras encontram-se 74,51%
dentro dos padrdes legais vigentes (BRASIL, 1997a) e 98,04% para 0s
autores que defendem pH<7,0;

os resultados obtidos, referentes a BVT, nado ultrapassam os limites
aceitaveis pela legislacdo (BRASIL, 1997a);

as analises sensoriais evidenciam que as amostras coletadas das jangadas
sdo de qualidade aceitavel, apresentando-se com IQ inferior a 2,5;

os resultados das andlises microbiolégicas mostram que o peixe analisado
nao representa alimento impréprio para o consumo sob o ponto de vista
sanitario e do risco potencial para a saude do consumidor. A ocorréncia
desse grupo de microrganismos em pescado indica a necessidade de

melhorias nas condi¢fes higiénicas e sanitarias apos captura do pescado.

Em vista de tal realidade, pode-se dizer que a premissa inicial centrada na

ideia de que a forma como os peixes sdo capturados pelas jangadas, a falta de boas

condicdes higiénicas e que o tempo de captura compromete a qualidade do peixe

nao pode ser confirmada. Logo, essa premissa nao é valida. Isto pode ser

comprovado pelas analises de laboratorios, ja descritas neste trabalho, de que os

procedimentos de manipulacdo e conservagcdo inadequados comprometem a

gualidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial do peixe capturado pela pesca

artesanal em Ponta Negra, Natal/RN.

Desse modo, o presente estudo possibilitou o conhecimento da qualidade

atestada em laboratorio do pescado oriundo da pesca artesanal da praia de Ponta

Negra, apesar das condi¢cdes em que a atividade é realizada.
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O tratamento estatistico foi uma ferramenta importante para a analise dos
dados experimentais, pois permitiu indicar a relacédo entre variaveis envolvidas (pH,
BVT, microbiologica) e o grau de dependéncia dessas com o IQ (indice de
qualidade), considerado como a variavel de maior relevancia quanto ao quesito da
qualidade do pescado.

Além disso, foi observado que o tempo de captura € significativo na
manutencdo da qualidade sensorial do produto, evidenciado na elevacdo do 1Q
guando o tempo de captura era maior.

Dessa forma, o desenvolvimento da capacitacdo em Boas Praticas de
Manipulacdo do pescado proporcionou uma melhor qualificagdo dos pescadores,
enfatizando pontos que podem contribuir para aumentar a durabilidade do pescado,

sua validade, e, consequentemente, agregar valor de mercado ao referido produto.

6.1 RECOMENDACOES DE MELHORIAS PARA A ATIVIDADE JANGADEIRA

Mesmo com a qualidade aceitavel do pescado dos jangadeiros da praia de
Ponta Negra, € imprescindivel que o profissional de pesca tenha conhecimento dos
parametros da qualidade para assim manter a qualidade percebida pelos clientes e
auferir melhores valores para o produto. Em vista dessa questdo, observa-se a
necessidade de maior atencdo a quesitos como: maiores possibilidades de
treinamento/capacitacdo para o0s jangadeiros, de modo que lhes permitam
conhecimentos mais acurados sobre as especificidades da atividade pesqueira e a
gestdo dessa atividade; implantacdo de projetos voltados ao atendimento de
caréncias vinculadas a embarcacdo e aos apetrechos de pesca; bem como o
impulso a promocédo de politicas publicas que vislumbrem melhorias aos diversos
aspectos que compreendem a pratica pesqueira que se efetiva sob as condicdes
explanadas ao longo desta producéo.

Assim, baseado no que foi exposto, vale ressaltar a realizacdo da
manuten¢do da jangada como fundamental para a produtividade e a continuidade
dessa atividade tdo importante para as comunidades que vivem da pesca.

Além disso, é preciso considerar ainda que a pintura periodica da embarcacéo
faz parte da higiene da mesma, reduzindo o risco de contaminagédo do pescado e
tornando-a atrativa aos possiveis clientes que observam o cuidado e a limpeza como

pontos positivos no processo de aquisicdo do produto. Nesse sentido, o uso de
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depodsitos contendo gelo do tipo escama em toda a natureza de pesca para a
conservacao do pescado mostra-se também como um relevante elemento agregador
de conservacao e qualidade do pescado.

Nesse direcionamento destaca-se também a necessidade de incentivo a
participacdo dos pescadores em cursos de Boas Préticas de Manipulacdo do
pescado para vislumbrar o aumento da qualidade do produto. Para tanto, almeja-se
uma parceria entre pescadores, colénia de pescadores Z4 e 6rgdos competentes,
até mesmo para desenvolver a cultura de reunifes e discussdes sobre a atividade
desenvolvida e os distintos aspectos que a envolvem, posto que na proposta de
capacitacao decorrente deste trabalho, a equipe de pesquisadores contava com uma
guantidade maior de participantes quando se deparou com um numero mais
reduzido, ainda que os resultados alcancados em virtude do envolvimento daqueles
presentes tenha sido suficientemente satisfatorios. Nesse direcionamento, espera-se
gue o treinamento realizado represente apenas o primeiro passo para a melhoria da
referida atividade e que, cada vez mais, 0s pescadores se envolvam nesse tipo de
evento em prol da melhoria de seu produto.

Ressalta-se, ainda, a importancia da Ergonomia nessa abordagem sob a luz
da metodologia da analise ergonémica do trabalho, uma vez que possibilitou analisar
a atividade de pesca dos jangadeiros de forma sistémica e completa, tornando
possivel a identificacdo das peculiaridades e variabilidades que interferem na pesca
e que podem influenciar no resultado final da qualidade do pescado.

N&o distante dessas proposi¢coes, faz-se preciso destacar ainda os resultados
obtidos em andlises laboratoriais que atestaram a qualidade do pescado e puderam
exprimir a ndo deterioracdo significativa deste como decorréncia das condi¢cdes em
que o mesmo foi obtido. Entretanto, para a sustentacdo destes indices e 0 aumento
da qualidade percebida bem como a necessidade de agregar valor ao pescado,
propdem-se a elaboracao e execucao futura de alguns projetos que possam fornecer
maior suporte ao pescador.

A este respeito, pode-se enfatizar a percepcao de oportunidades de
elaboracéo de projetos que vislumbrem solucionar problemas passiveis de melhorias
no ambito organizacional e estrutural, como, por exemplo, a sensibilizacdo e
estimulacdo de politicas publicas que possam promover a formacdo de uma
cooperativa para os pescadores interessados, possibilitando a instituicdo de uma

empresa autogerida de forma democratica. Isto resultaria na promocado de maior
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suporte aos pescadores em relacdo a disponibilidade de gelo para todo o tipo de
pesca, de pontos de 4gua para que pudessem fazer a higienizacdo dos utensilios e
apetrechos de pesca, como também de um lugar apropriado para o beneficiamento
minimo do peixe. Essa atitudes resultariam diretamente em um maior valor agregado
ao pescado e, por conseguinte, em um aumento na renda mensal dos trabalhadores
da éarea.

N&o se pode negar frente a esse quadro, no entanto, que as propostas de
melhoria seriam mais bem subsidiadas mediante o apoio dos 6rgdos competentes.
Por isso, sugere-se também a elaboracéo e a formacao de palestras e reunides que
possam contar com a presenca de autoridades na atividade pesqueira em ambitos
estadual e nacional, como o0s representantes da colonia de pescadores e 0s
representantes do Ministério da Pesca, por exemplo, a fim de que pudessem apontar
resultados das pesquisas realizadas sobre a pesca no estado do Rio Grande do
Norte, bem como as dificuldades enfrentadas pelos pescadores, explicitando a real
situacdo destes para que os 0rgaos se voltassem a elaborar projetos adequados a
realidade da comunidade pesqueira, centrados nas necessidades desta e, também,

passiveis de evitar a possivel extingdo da referida atividade.
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APENDICES

APENDICE 1 : ROTEIRO OBSERVACIONAL — JANGADEIROS LOCAL DE

VVVVYYYYYVYVYY

TRABALHO

Quantidade de jangadas e jangadeiros
Condicdes do local de trabalho e das jangadas
Instrumentos de trabalho
Equipamentos de protecao individual
Realizac&o da atividade jangadeira
Horéarios
Etapas
Organizacao
Cooperacao
Deslocamentos
Transporte dos apetrechos de pesca e do pescado
a. Como transportam
b. O que transportam
c. Frequéncia
Uso da vela e/ou motor para navegacao até os pesqueiros
Uso de gelo
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APENDICE 2: ACAO CONVERSACIONAL (QUALIDADE DO PESCADO -
JANGADEIROS)

1. Quantidade e espécies capturadas

2. Abate do pescado

3. Armazenagem do pescado na jangada

4. Método de conservacao do peixe na jangada Qual o de maior e menor valor
comercial

5. Comercializacéo

6. Manipulacéo

7. Higienizacao dos monoblocos, samburas ou isopor; jangada; utensilios de
pesca

8. Perda pela baixa qualidade

9. Percepc¢éo da qualidade do pescado pelos pescadores ( como sabem quando

0 pescado esta se estragando; quais as caracteristicas dos peixes que observam
primeiro; para vocé o que € um pescado de qualidade).
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APENDICE 3: QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO

1. Sexo

() Masculino ( ) Feminino

2. Estado civil

( ) Solteiro () Casado () Separado ( ) Viavo
3. ldade?

4. Onde reside?

5. Escolaridade

( ) Sem escolaridade ( ) Ensino Fundamental Incompleto
( ) Ensino Fundamental Completo ( ) Ensino Médio Incompleto
( ) Ensino Médio Completo ( )Outro

6. Renda familiar mensal:

( ) até 1 salario minimo
( ) 1 a 3 salarios minimos
( ) 3 a 6 salarios minimos

( ) 6 ou mais salarios minimos

7. Quantas pessoas moram com vVOCcé?

8. Quantas pessoas trabalham na sua casa?

Em que?

9. E beneficiado com algum programa do governo?
() Sim. Qual? Bolsa escola e seguro desemprego
( ) Néo

10. Ha quanto tempo é pescador?

11. Esta ativo?
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() Sim ( ) Néo.

12. A pescaé o Unico sustento familiar?

( )Sim () Néo

a. Se néo, qual a outra atividade que realiza para complementar a renda?
13. Possui alguma formacéo (curso) relacionada a pesca?

() Sim

Curso:

Local:

Quando:

Duragéo:

( ) Nao. Por que?
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APENDICE 4: QUESTIONARIO ATIVIDADE PESQUEIRA

1. Porque escolheu a profissdo de pescador?
2. Gosta de trabalhar como pescador?

() Sim ( ) Néao

3. Qual a sua fungéo?

() Mestre ( ) Ajudante () Outro. Qual?
4. A quanto tempo esté nessa funcao?

5. Possui cadastro na colonia?

() Sim ( ) Nao. Porque?

6. Possui 0 RGP (Registro Geral da Pesca)?
( ) Sim. Data de emissao?

( ) Nao. Porque?

7. Nome da embarcacao que trabalha?

8. E o dono da embarcac&o?

() Sim ( ) Néao

9. A embarcacao que trabalha é cadastrada?
() Sim ( ) Nao. Porque?

10.  Qual o valor apurado na pesca:

a. Semanal:

b. Mensal:

11. Possui conhecimento relacionado a:

a. Alimentacdo (manipulagéo de alimento)

()Sim ()Nao

b. Tratamento do pescado

()Sim () Nao

12. Como e onde adquiriu 0 conhecimento mencionado acima?
13. Ja pensou em desistir da atividade de pesca? Porque?

14.  Qual a destinacéo para 0s peixes pequenos e 0s ndo comercializaveis?

15.  Como é a manutencédo da jangada (como € realizada, quanto gasta em media
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APENDICE 5: ROTEIRO PARA ENTREVISTA - CAPITANIA DOS PORTOS.

o 0 bk~ w

Quantas embarcacdes o estado possui?

a. E o municipio de Natal?

b. Dessas, quantas sdo destinadas a pesca?

c. E quantas embarcacfes séo utilizadas na pesca artesanal?

Qual a distancia, permitida pela marinha, para a realizacdo da pesca

artesanal?

O que é exigido para as embarcacdes exercerem sua atividade?

Sao realizadas vistorias nas embarcacdes dos pescadores artesanais?

Quais s&o os parametros observados na vistoria das jangadas?

Qual a periodicidade para as embarcacfes terem seus seguros

renovados?

a. E o que é necessario para obter o seguro?

Quantos pescadores artesanais possuem carteira maritima no Rio Grande

do Norte?

a. Natal?

b. Praia de Ponta Negra?

c. No geral, qual € o servico oferecido pela capitania dos portos aos
pescadores que possuem carteira maritima e embarcacdes
regularizadas?

d. A Capitania dos Portos oferece cursos e capacitacdes aos

pescadores? Quais?
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APENDICE 6: ROTEIRO PARA ENTREVISTA - MINISTERIO DA PESCA

1. Quantas toneladas de pescado séo capturados pela pesca no estado?
a. Quantos em Natal?
b. Quantos oriundos da pesca artesanal?
c. Qual foi a receita que gerou?
Qual o consumo de pescado per capita aparente no estado? Natal?

3. Quantos pescadores no Rio Grande do Norte possuem a carteirinha de

pescadores?
a. Quantos em Natal?
b. Qual é o beneficio que essa regularizacao ocasiona?
c. Quais sao os critérios para se obter a carteira ?

1. Quais sao os critérios para se obter o seguro da época de defeso ?

2. Sabemos que nos ultimos meses o Ministérios da Pesca e Aquicultura vem
divulgando o plano “Safra para a Pesca e aquicultura”, explique o projeto e
diga de gque maneira ele pode beneficiar os pescadores artesanais e de
subsisténcia do nosso estado ?

3. Quais sao os projetos que vém sendo executados no Rio Grande do Norte
para estimular a atividade dos pescadores artesanais e de subsisténcia?

4. O projeto “Caminhdo do Peixe” tem como objetivo vender os produtos a
precos acessiveis e incentivar o consumo de pescados no pais. Gostariamos
de saber de que maneira ele vem sendo abordado no Rio Grande do Norte e
em Natal.

5. Qual é a forma utilizada para fiscalizar os projetos oferecidos pelo Ministério?
No geral, quais sdo as perspectivas que o Ministério da pesca e Aquicultura

tem para o Brasil, Rio Grande do Norte e Natal?
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APENDICE 7: ROTEIRO PARA ENTREVISTA - COLONIA DE PESCADORES.
1. A respeito dos pescadores:
a. Atualmente, a colbnia conta com quantos jangadeiros cadastrados?
b. Desses, quantos estdo na ativa?
2. Regularidade dos pescadores:
a. Ainda ha muitos pescadores irregulares?
b. Tem ideia de quantos pescadores, em média, ndo possuem 0
cadastro?
c. A gue motivo vocé atrela a essa irregularidade?
d. Qual arelagéo dos pescadores com a col6nia?
3. Para regularizar a situacdo do pescador:
a. O que é necessério para ser cadastrado?
b. O que é feito com o dinheiro arrecadado?
4. Qual a distancia que o pescador percorre para pescar?
a. E a mesma permitida pela marinha?

5. Quantas coldnias de pesca possuem no RN?

6. Além das seguintes areas de pesca situadas em Natal: Ponta Negra, Areia
Preta, Forte, Rocas, Ribeira, Passo da Patria e Redinha. Existem outras
regides onde pode ser encontrada a atividade de pesca no municipio?

7. Quantas embarcacdes cadastradas na capital?

a. Quantas maiores de 5 metros?
b. Quantos menores de 5 metros?

8. Em relacao ao pescado:

a. Quais as espécies mais capturadas?
b. Qual possui maior valor comercial?
c. E qual possui menor valor comercial?

9. Possui algum periodo em que os pescadores de Ponta Negra ndo podem
realizar a atividade?

a. Em caso positivo, qual periodo? E por qué?
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b. Nesse periodo, o pescador recebe alguma ajuda de custo?

10. Em julho de 2012, a governadora assinou um acordo em que, em convénio
com a CODERN e a Col6nia, investira cerca de 5 milhdes de reais que serdo
aplicados na construcdo de uma nova sede para a colbénia z4 e um
atracadouro no berco quatro do Porto de Natal.

a. Qual a data de saida desse projeto?
b. Quais os beneficios que a coldnia espera desse projeto?
c. Quais os reais beneficios para os pescadores de Ponta Negra?

11. Quais as maiores dificuldades encontradas pela col6nia?
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APENDICE 8: ROTEIRO DINAMICO PARA ACAO CONVERSACIONAL
QUALIDADE DO PESCADO - ATRAVESSADOR.
Quais sdo as espécies de pescado que os pescadores lhe vendem?
Quais espécies possuem o maior valor econédmico?
A qualidade do pescado influencia na variedade do valor a ser pago ao
pescador?
Qual a maneira que vocé utiliza para avaliar se o pescado esta com boa
qualidade?
Quais sdo as espécies mais procuradas pelos seus clientes, a qualidade do
pescado influencia no valor final do produto e quais sdo os métodos utilizados
por eles para identificar se o produto esta com boa qualidade ?
Qual é o valor pago aos pescadores por cada espécie e qual é o seu lucro
final?
Vocé utiliza algum método para agregar valor ao produto?
Qual é o método de conservacdo do produto e sua temperatura ideal, em
meédia quanto tempo ele passa no estabelecimento?
( Caso seja utilizado gelo ) O gelo que entra em contado com o pescado é
feito com que tipo de &gua, a quem ele é comprado e qual é o sua forma ?

10-No geral qual é o perfil dos seus clientes, e quais sdo as espécies mais

procuradas por eles?

11-Percepcéao da qualidade do pescado pelos pescadores ( como sabem quando

0 pescado esta se estragando; quais as caracteristicas dos peixes que

observam primeiro; para vocé o que é um pescado de qualidade).
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PENDICE 9: METODO DE INDICE DE QUALIDADE - MIQ, ADAPTADO,
PROPOSTOS PARA O CARAPAU, TRACHURUS, POR NUNES;

BATISTA;CARDOSO,(2007).

Avaliagdo do grau de frescor pelo Método do indice de Data:_|_{__
Qualidade (M [Q) Avaliador:
. . - Pontos de deméritos
Atributos de qualidade Descri¢cao AT T AS | A3
_ . |Viva e brilhantes 0
Z;gr;;antagao Menos viva e brilhante 1
Aspecto Baca e ligeiramente amarelada | 2
geral Muito, firme rigida 0
Firmeza da Firme, elastica 1
carne
Ligeiramente mole 2
Preta-azulada viva 0
Cor da pupila |Preta enevoada 1
Olhos Cinzenta, leitosa 2
Convexa 0
Forma Achatada, plana 1
Coébncava, encovada 2
Vermelha plrpura 0
Vermelha acastanhado 1
Cor Acastanhada 2
o Castanha - descorada 3
Branqguas Algas, fresco 0
hei Metalico 1
Cheiro Relva ou ligeiramente azedo 2
Azedo, ran¢oso 3
Firme, mas ainda intacta 0
Abdémen Parede_ Pouco firme, mas ainda intacta | 1
abdominal
Mole, enrugada, rupturada 2
Indice de qualidade (pontos de deméritos) 0-16
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1-Data da coleta

2-N°da coleta

3-Nome da embarcacédo

4-Tipo de embarcacéo

5-Qual o pesqueiro?

6-Tipo de expedicéo

7-A que horas estendeu a rede?

8- O horario que a mostra foi imersa no gelo

9-Tempo apoés a captura (8 +7)

12
10- Espécie 2a

3a
11- Armazenamento ( )monobloco ( )sacorafia ( )isopor ( )sambura
12 - O pescado veio acondicionado no gelo ( )Sim ( )Nao

13 - Observacdes:
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