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INTRODUCAO

Reconhecidos como uma grande fonte de proteina, o grupo de pescados enquadra
grande nimero de espécies animais, segundo o artigo N° 205 do Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) podem ser considerados
pescados animais pertencentes aos grupos de anfibios, crustaceos, equinodermos, moluscos,
peixes, répteis além de outros animais aquaticos que sdo consumidos na alimenta¢ao humana
(BRASIL, 2017).

Mesmo com tamanha diversidade de espécies presentes em tal categoria, ¢ visivel
que a maioria dos consumidores ao serem questionados sobre pescados, os relacionam
principalmente a peixes. O Brasil se apresenta como uma das maiores poténcias no campo da
aquicultura mundial, visto suas condi¢des climéaticas favoraveis, grande quantidade de mao
de obra e principalmente a sua grande 4rea de cultivo com 5,5 milhdes de hectares de dgua
doce e 8,4 mil quilometros de territorio litoraneo brasileiro, situando-se como o 11° pais com
a maior producdo de peixes equivalente a 611.343 toneladas (PINHEIRO et al. 2014 ;
LEANDRO et al. 2018; ALHO et al. 2023).

Com isso, visando a promogdo da seguranga do consumidor no ato da compra do
pescado, a referida agdo de extensdo visou promover aos consumidores informacao

suficiente para que os mesmos se sentissem seguros no ato da compra do pescado. De modo
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que foram apresentados aos participantes da agdo, recomendacgdes bdsicas que inclusive
podem ser visualizadas na cartilha de boas praticas da semana do peixe. Contendo
recomendacoes para avaliacao de qualidade do pescado fresco, congelado, seco ou enlatado.
Tais como a verificacdo de residuos estranhos, firmeza da carne, sem ressecamento
superficial da pele ou o escurecimento de certas areas com a apari¢do de manchas, olhos
salientes e brilhantes, bom estado das branques no caso de peixe ndo eviscerado, onde a
regido deve estar imida com coloragao variando do rosa ao vermelho vivo (ANVISA 2020).

Dessa forma, a ac¢do visa expor de um ponto de vista pratico com o auxilio de
andlises sensoriais, e teorico contando com embasamento na forma de materiais de apoio
como banners e folders, assim como o didlogo direto com os consumidores, buscando
indagar as boas praticas por tras da escolha e consumo de pescados, desmistificando certas
praticas repassadas de forma erroneas ao publico, que possam vir a prejudicar os

consumidores, seja ao avaliar um produto ou na resultante compra.

RELATO DE EXPERIENCIA

A educagdo ¢ um meio promissor de mudangas (SILVA, 2019). Assim, o Projeto de
Extensdo Condigdes higiénico-sanitarias dos pescados: atuacdo dos discentes dos cursos do
Eixo de Produgdo Alimenticia do IFCE- campus Sobral, buscou conscientizar o
comportamento de compra do consumidor de pescados, atuando em datas que se
aproximassem do periodo especificos em que o consumo de pescados aumenta, neste caso a
“semana santa”, que se refere a uma data de cunho religioso e catolico.

Para isso, agdes de conscientiza¢do ludicas ¢ interativas foram realizadas no interior
do Restaurante Académico (RA) do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara (IFCE), Campus Sobral. Assim, alunos da disciplina de Tecnologia de Pescados e
Derivados do Curso de Tecnologia em Alimentos, também participantes do projeto de
extensdo em questdo, com objetivo de ensinar os alunos e publico externo que frequenta o
Restaurante Académico da universidade a realizar a compra de um produto seguro, foi
disposta para os participantes uma representacdo ludica de como o peixe deveria € como nao
deveria estar armazenado e exposto no local de venda, de modo que foi utilizado um peixe in
natura ja deteriorado para expor as caracteristicas que o pescado fresco ndo deve ter na hora
da compra, mostrando e permitindo aos participantes, com o auxilio de luvas, realizar uma

analise sensorial guiada pelos integrantes da intervengao, como demonstrado na figura O1.
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sumidor de pescados.
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Figura 01: A¢do de conscientizagdo do con

Fonte: Propria (2023).

O publico alvo, representado pelos estudantes e consumidores externos que
frequentam o Restaurante Académico do Instituto, demonstraram saber como as branquias do
peixe devem apresentar coloracdo rosada, que segundo os mesmos € a caracteristica mais
comum de ser observada. Porém ao repassar as caracteristicas que devem ser examinadas em
analise sensorial antes da aquisi¢do do peixe, observou-se que os mesmos aplicavam algumas,
entretanto de formas destrutivas, como por exemplo, pressionar os olhos do peixe até a saida
de liquidos, assim saberiam o grau de deterioracdo do peixe dependendo da saida de liquido.
Porém tal ato destrutivo ao produto ndo deve ser realizado, pois se 0 mesmo ndo adquirir a
mercadoria, ira deixar o mesmo com aparéncia prejudicada para os demais consumidores,
ocasionando a indugdo ao erro dos proximos avaliadores, visto que, a analise sensorial deve
ser realizada de forma sutil, logo, ndo destrutiva. Além disso, foram discutidos outros pontos
de controle de reconhecimento do frescor do pescado, como aderéncia e brilho das escamas,
firmeza da pele ao ponto de ndo apresentar marcas quando pressionado levemente, entre
outros. Outra forma de conscientizacao foi a utilizagdo de folders onde o publico obtivesse um
material no qual consultar se houvessem dividas, como mostra a figura 02.

Figura 02: folder sobre pescados.
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Fonte: Propria (2023).
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As informagdes presentes na figura 02 foram retiradas da Portaria 187 de 13 de maio
de 1997. O folder foi uma forma ludica de repassar as informagdes com clareza em conjunto
com os demais materiais utilizados, sendo que além da anélise sensorial ser ensinada aos ali

presentes, os mesmos poderiam disseminar o que foi aprendido em outros ambientes.

CONCLUSOES

A anélise sensorial do pescado ¢ a forma primordial de seguranca para o consumidor
estar ciente de estar adquirindo ou ndo um alimento seguro, com isso a referida agdo descrita
neste trabalho foi de extrema importancia e elucidada pelos proprios participantes com

importante para que 0s mesmos se sentissem seguros em sua compra.
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