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RESUMO

O pescado é uma fonte natural de proteinas para o organismo, sdémete fornece
outros nutrientes importantes para os seres humanos, como vitamimersjsre acidos
graxos essenciais. Percebe-se que o Pescado sdo produtos bastéintes mutue
podemos inclui-lo em nossa alimentacdo. Diante do contexto, objetivou-se com
presente projeto incentivar os estudantes da rede educacional do Mutecitdnea
ao consumo de pescado. Primeiramente realizou-se a coleta tipaséde pescado:
tilapia, camaréo e filé de tilapia na feira livre do municipio, e duas mancesaais de
enlatado de sardinhas para determinacdo das caracteristies-gfiimicas e
microbiolégica desses produtos. Em seguida, foram elaborados o®maressi para
aplicacdo nas escolas publicas e privadas, a fim de avat@msumo de pescado pelo
publico alvo. As andlises fisico-quimicas e microbioldgicas aistd® esendo realizadas
junto aos laboratérios. Além disso, os resultados dos questionarios aiaddaces
processo de avaliacdo e discusséo junto a equipe do projeto. Entretantmeie m
geral, observamos que as turmas analisadas sdo de ambos o0s sexibas edos
estudantes afirmaram ndo consumir pescado frequentementechaas gque esses
produtos em termos nutricionais sdo excelentes para 0 nosso orgafssar do
projeto ainda nao esta finalizado, podemos observar que em geral @wxisbaixo
consumo de pescado na cidade de Solanea, PB. Diante disso, ainda fagtapasda
palestras nas escolas objetivando aumentar o consumo desseoal@assith como

demonstrar os seus beneficios para saude humana.
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INTRODUCAO

A denominacdo genérica ‘PESCADO’ compreende 0s peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua doce ou salgada, maados
alimentacdo humana. Além do pescado ser fonte natural de proteinasopgaaismo,
ele fornece outros nutrientes importantes para 0s seres humanos, tamioag,
minerais e acidos graxos essenciais. Os peixes Sao ricos celos &raxos
poliinsaturados, um tipo de gordura considerada saudavel. Dentre os g@roSs
poliinsaturados, destaca-se o 6mega-3, encontrado principalmentexes geiaguas
profundas e frias, como salméo, sardinha, cavala, arenque e atunUJORét al.,
2008).

O pescado € geralmente comercializado cru e congelado porque seu
processamento € menos dispendioso, por outro lado, este fato faz com que o consumidor
prepare seu pescado a sua maneira. Poucas industrias brasileita® o pescado, fato
gue é mais observado no Sul e sudeste do Brasil com sardinhas eDahorgeste
comercializa pescado filetado ou inteiro, além de congelado (VIEIRA, 2003).

Percebe-se que o Pescado sao produtos bastante nutritivos e que aleauord
sua grande producdo, podemos inclui-lo em nossa alimentagéo, desdeagmeaaseja
controlada, para isso deve-se incentivar 0 seu consumo para quaesenohabito
comum na populacéo, pois pelas condicdes que 0 mesmo apresentaressavakede

grande valia.

Diante do contexto, h4 uma necessidade de se incentivar a populacdo ao
consumo de produtos Pesqueiros. Com isso, 0 presente projeto tem uma lesao de
essa informacdo para as pessoas vinculadas a area educacional dipid/ute
Solanea-Paraiba, pelo fato de ser locais de aprendizado, ondef@ssagédo chega, é
discutida e repassada, além de conscientizar os jovens a issles grodutos na sua

alimentacéo, que poderao ajudar ao seu desenvolvimento.

DESENVOLVIMENTO

O pescado € uma fonte natural de proteinas para organismo humandisatgm
o mesmo fornece outros nutrientes necessarios para o bom funcionamento do
organismo, como € o0 caso dos acidos graxos Poliinsaturados, tornando-o indéspensa

na alimentagcdo (ANVISA, 2013). E importante enfatizar que o peséadco em



vitaminas do complexo B, que sdo vitaminas hidrossollveis, por isso gdo ta
importantes jaA que se solubilizam em agua e sdo excretadadsada urina. Essas
vitaminas sao importantes no combate as avitaminoses que podem pelarfalta dos
mesmos (ZANIN, 2013).

O Brasil produz aproximadamente 1,25 milhdes de toneladas de pescaldo, se
38% cultivados. A atividade gera um PIB pesqueiro de R$ 5 bilhdes, radkiiiz mil
profissionais entre pescadores e aquicultores e proporciona 3,5 milhéespogos
diretos e indiretos. O potencial brasileiro é enorme e o Pais gmdornar um dos
maiores produtores mundiais de pescado (MPA, 2011). Segundo levantamento
estatistico divulgado pelo Ministério da Pesca e Aquicultura (M) 2010, a
producao de pescado ja apresentou significativo crescimento nos ultimos anos, passando
de 278 mil toneladas em 2003 para 415 mil em 2009, o que equivale a 35% de
incremento em menos de uma década. Ja a producdo da piscicultura6itjpgp de
crescimento apenas entre 2007 e 2009. O Brasil possui condicOes mdregena
favoraveis para incrementar a sua producao aquicola. Existendenajs milhdes de
hectares de lamina d’agua em reservatorio de usinas hidrelé&iqaropriedades
particulares no interior do pais. O Pais também conta com umersaxirea marinha

passivel de uso sustentavel para a producédo em cativeiro (MPA, 2011).

O Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos demOrig
Animal (RIISPOA, 2013) cita que o Pescado pode se apresent@sdermas: fresco
(pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo deagiitses ndo ser
a acao do gelo), resfriado (pescado devidamente acondicionado emnughbicd em
temperatura entre — 0,5 a — 2° C) e congelado (Pescado tratado pss@samequados
de congelagdo, em temperatura ndo superior a — 25° C). A Agéncian&lada
Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2013) orienta sobre o consumo de pestadorma
fresco e congelado. Na forma de Pescado fresco a principaheadacdo € com
relacdo a aparéncia, pois o pescado deve ter auséncia de méandsasu cortes na
superficie. E em caso de Pescado congelado deve-se verificarpseduto esta
armazenado na temperatura de conservacéo informada pelo fabricante ngeambala

METODOLOGIA



O estudo vem sendo realizado na Cidade de Solanea - Paraiba, onsleam me
esta dividido nas seguintes etapas: Coleta de amostras de peasafliras e/ou
mercados para determinacdo da composi¢cdo centesimal e woiigala; visita as
escolas publicas e privadas do municipio para aplicacdo de questiostries o
consumo de pescado; e realizacao de palestras nas escolasquenaaingc consumo de
pescado.

Desde a iniciacdo do projeto, foram realizadas vérias reuniée® guapo de
extensdo: alunos, orientador e co-orientadores a fim de decidir amaorealizado
todas as atividades do projeto. Primeiramente foi realizaddeta e trés tipos de
pescado: Tilapia, Camarédo e Filé de tilapia na feira livrendnicipio e duas marcas
comerciais de enlatado de sardinhas em supermercado da cidadeotpetivo de
estudar suas caracteristicas nutricionais através das sifiise-quimicas e também a

avaliacdo da carga microbiana presente nesses alimentos.

Em seguida foram elaborados os questionarios para aplicacdo audas es
publicas e privadas com o0 nosso publico-alvo. O questionario trata-segietas, tais
como: idade e sexo dos avaliados bem como perguntas relacionadas uanocdas
pescado, se eles gostam e consomem Pescados e derivados e o acleagiesobre
esses produtos.

RESULTADOS

As andlises fisico-quimicas e microbiolégicas estdo senddozawaé no
Laboratorio de Analises Fisico-quimicas de Alimentos e Labdwat@e Microbiologia de
Alimentos do Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agréaiddniversidade Federal da
Paraiba. Houve um atraso na realizagdo das andlisdsincéo da lotacdo dos laboratorios,
uma vez que 0s mesmos servem de apoio para estudantes dos cursiss téosms de
graduacédo, convénios com outras instituicdes e também estudantesgiladpéséo.
Dessa forma, ainda ndo temos o resultado dessas analises, o dudigstaivel até o

encerramento desse projeto.

Os questionarios foram aplicadas nas escolas publicas e privadasres do
terceiro ano do ensino médio, entretanto, 0os resultados ainda estdo ess@rbe
avaliacdo e discusséao junto a equipe do projeto. De maneira geealjanhgs que as

turmas sdo de ambos os sexos e muitos dos alunos afirmaramnsémic pescados



frequentemente, mas acham que esses produtos em termos nutrgdonaicelentes

para 0 N0sso organismo, s6 ndo sabem dizer o porqué.
CONCLUSAO

Embora o projeto ainda esteja em execucao, o que impossibilita a finalizagdo dos
resultados, podemos observar que em geral existe um baixo consumo atk pesc
cidade de Solanea, PB. Entretanto, ainda faremos a etapa deapatesrescolas
objetivando aumentar o consumo desse alimento, assim como demonstersos s

beneficios para saude humana.

REFERENCIAS
ANVISA. Alimentos. Disponivel em:

http://www.anvisa.gov.br/hotsite/alimentos/pescados.htm Acesso em: 24/10/2013.

ARAUJO, Wilma M. C.; MONTEBELLO, Nancy di P.; BOTELHO, Rael B. A.;
BORGO, Luiz A. Alguimiados alimentos. Editora Senac Nacional. 2008.

BARBON, Ana Paula A. da Costa. Pescado e Derivados — RIISPOA. 26@8sd\em:
22/10/2013. Disponivel em:

http://www.qualidadedealimentos.com.br/2013/01/29/pescado-e-derivados-riispoa/

IAL — Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analisesldwaentos. 4. ed.
Séo Paulo: Instituto Aldolfo Lutz, 2005. 1018p.

LANARA - Métodos analiticos oficiais para controle de produtos dger animal e
seus ingredientes. Il - métodos quimicos e fisicos. Brasilianistdiio da
Agricultura,1981. p.180.

MPA — Ministério da Pesca e Aquicultura. Aquicultura, informacdesjym@o. 2011.
Disponivel em:

http://www.mpa.gov.br/index.php/aquiculturampa/informacoes/producao

VIEIRA, Regine H. S. F de. Microbiologia, higiene e qualidade docguks 5,
PESCADO COMERCIALIZADO CRU, CONGELADO OU COZIDO, p. 67. Mta
Editora e Livraria LTDA. S&o Paulo — SP. 2004.

ZANIN, Tatiana. Alimentos ricos em vitamina B. 2013.. Disponivel em:

http://www.tuasaude.com/alimentos-ricos-em-vitamina-b/ Acesso ett0/26/13

Universidade Federal da Paraiba; Centro de Ciéncias Humatais® Agréarias. (1)
Discente bolsista weysserfelipe.ufpb@hotmail.com; (2) Colabora®r;P(ofessor
orientador.


http://www.tuasaude.com/alimentos-ricos-em-vitamina-b/
http://www.mpa.gov.br/index.php/aquiculturampa/informacoes/producao
http://www.qualidadedealimentos.com.br/2013/01/29/pescado-e-derivados-riispoa/
http://www.anvisa.gov.br/hotsite/alimentos/pescados.htm

