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RESUMO

NAKAUTH, R. F. A extensdo como instrumento de consolidacdo da formacéo do técnico
em Recursos Pesqueiros. 2016. 111f. Dissertacdo (Mestrado em Educagdo Agricola)-
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2016.

Considerando que a vivéncia de atividades praticas e a troca de experiéncia entre
comunitarios e estudantes podem contribuir para a aprendizagem e incrementar o significado
do conhecimento técnico, este trabalho teve como objetivo geral utilizar a extensdo
comunitaria como ferramenta de ensino e aprendizagem, para difusdo de boas praticas no
processo de elaboracdo de farinha de peixe “piracui”, visando o fortalecimento da formacgao
profissional do técnico em Recursos Pesqueiros. Os sujeitos desta pesquisa foram dez alunos
do ultimo ano, os quais participaram de oficinas pedagdgicas sobre Boas praticas na
manipulacdo de alimentos e Elaboracdo de Piracui. Apos as oficinas os estudantes foram
levados a comunidade rural onde observaram o processo de fabricacdo in loco e fizeram uma
analise dos pontos criticos passiveis de intervencdo. ApoOs contextualizacdo dos saberes
técnico e cultural a cerca do processo, os estudantes voltaram a comunidade para realizar acdo
de intervencdo sobre o processo produtivo visando melhoria da qualidade do produto final. O
conhecimentocontextualizado, por meio das atividades realizadas foi verificado mediante
utilizacdo de questionario com Escala Likert aplicado em dois momentos (T incial: antes das
oficinas; e T final: ap6s o término do projeto) e por meio da elaboracdo de mapas conceituais
em trés momentos (T1: antes das oficinas; T2: antes da acdo de intervencdo e T3: apds o
termino do projeto). Foi realizada a caracterizacao fisico-quimica e microbioldgica do piracui
produzido na comunidade. Os resultados apontam aumentode 0,26 na média geral da
pontuacdo atribuida as afirmativas, e 90% dos alunos apresentaram média crescente entre 0s
tempos inicial e final. A reducdo do coeficiente de variacdo das médias dos alunos de 30,8%
(tempo inicial) para 28,2% (tempo final) indica maior homogeneidade entre as respostas para
as diferentes afirmativas. Analisando-se as afirmativas, 18% obtiveram respostas abaixo de
3,5 (ndo concordo nem discordo) no tempo inicial, e no tempo final esse percentual reduziu-se
para 13,6% demonstrando maior seguranca dos estudantes ao posicionarem-se em relagéo aos
conhecimentos apresentados. Os mapas conceituais se mostraram bons instrumentos de
avaliacdo, contudo os estudantes apresentaram dificuldades na construcdo dos diagramas,
estabelecimento de preposicBes e verbos nas ligacdes conceituais. Apesar disso, observou-se
ligeiro enriquecimento nas interligagdes conceituais apos a realizacdo da contextualizacdo
entre 0s saberes e a intervencdo na comunidade. As espécies utilizadas na producéo do piracui
foram Surubim (Pseudoplatystoma fasciatum) e Pirarara (Phractocephalus hemiliopterus), as
quais apresentaram a seguinte composicdo centesimal, respectivamente: proteina 70,74 e
70,35%; lipidios totais 7,67 e 8,93%; umidade 16,0 e 15,50%; carboidratos 1,02 e 0,96%;
minerais 4,57 e 4,26% e energia 356,04 e 365,64 Kcal/EB/100g. Apds analise microbiologica
ndo foi verificada contaminacdo nas amostras de piracui produzidas pela comunidade antes ou
apos a intervencdo do projeto, indicando que o procedimento artesanal resultou em produto
final apto ao consumo. Os resultados indicam que a realizacdo de oficinas pedagogicas
associadas & vivéncia pratica junto a comunidade rural contribuiu para apropriacdo do
conhecimento de forma significativa relativo a producdo de piracui entre os alunos
participantes da pesquisa e valorizagdo do saber tradicional existente na comunidade rural
(Nossa Senhora do Desterro, Parintins, AM).

Palavras-chave: Valor nutricional, Farinha de piracui e microbiologia,



ABSTRACT

NAKAUTH, R. F. The extent as technician training consolidation instrument Pesqueiros.
Resources. 2016. 111 f. Dissertation (Masters in Agricultural Education) - Rural Federal
University of Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2016.

Taking into that experience of practical activities and exchange of experience between
community and students can contribute to learning and increase the meaning of technical
knowledge, this study aimed to use the extension community as important tool for teaching-
learning process, diffusion of good practices in fish meal preparation process "piracui®,
aiming at strengthening the training of technician Fishery Resources. The subjects were ten
students from last year, which participated in educational workshops on good practices in
food handling and piracui elaboration. After the workshops the students were taken to the
rural community where they observed the manufacturing process on site and made an analysis
of the critical points susceptible to intervention. After contextualization of technical and
cultural knowledge about the process, the students returned to the community to conduct
intervention action on the production process to improve the quality of the final product.
Knowledge contextualized, through the activities was verified by using a questionnaire with
Likert Scale applied in two stages (T Initial: before the workshops, and Tend : after
completion of the project) and through the development of conceptual maps in three moments
(T1: before workshops; T2: before the intervention and T3 : after the end of the project). Was
held the physical-chemical and microbiological characterization of piracui produced in the
community. The results show an increase of 0.26 in average score to the affirmative, and
90% of students had shown average growth between the start and end times. The reduction in
the coefficient of variation in students average from 30.8% (initial time) to 28.2% (end time)
indicates greater homogeneity among the answers to the different statements. Analyzing the
affirmative, 18% got answers smaller than 3.5 (neither agree nor disagree) at initial time, and
at end time this percentage decreased to 13.6% demonstrating greater safety of students to
position themselves in relation the knowledge presented. Concept maps have shown good
assessment tools, but the students had difficulties in the construction of diagrams, in choosing
prepositions and verbs, and establishing of conceptual links. Nevertheless, there was slight
enrichment in the conceptual interconnections after the completion of contextualization of
knowledge and intervention in the community. The species used in the production of piracui
were surubim (Pseudoplatystomafasciatum ) and Pirarara (Phractocephalushemiliopterus),
with the following chemical composition, respectively: protein 70.74 and 70.35%; total lipids
7.67 and 8.93%; moisture 16.0 and 15.50%; carbohydrates 1.02 and 0.96%; Minerals 4.57 and
4.26% and 356.04 and 365.64 Kcal / EB / 100g. After microbiological analysis was not
observed contamination in samples piracui produced by the community before or after the
intervention of the project, indicating that the farmhouse production has resulted in a final
product suitable for consumption. The results indicate that the realization of educational
workshops related to practical experience with the rural community, contributed to
appropriation of knowledge significantly on the production of piracui among participating
students research and enhancement of existing traditional knowledge in the rural community
(Nossa Senhora do Desterro, Parintins, AM).

Keywords: nutritional value, Fish Flour and microbiology.
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1 INTRODUCAO

O municipio de Parintins € uma ilha localizada no arquipélago de Tupinambarana,
onde ha predominancia de varzea ou planicie inundada, composta por inimeros rios e lagos
caracterizados por grande diversidade de espécies de peixes. A atividade de pesca é
potencialmente desenvolvida pelas comunidades ribeirinhas, e nestas &reas significa
importante fonte de alimentacdo e renda. A abundancia de pescado nas aguas baixas em
contraste a escassez dos periodos de aguas altas levou a dominacdo de técnicas de
conservagao, dentre elas a produgdo de “piracui”.

O piracui € um produto tradicional amazénico, considerado um concentrado proteico a
base de musculo de peixe seco e desfiado, produzido de maneira artesanal, devido a
precariedade sanitaria, normalmente encontrada nas comunidades produtoras, sua qualidade
sanitaria é questionavel, principalmente pela falta de conhecimento no que tange as boas
praticas de manipulacdo de alimentos.

O alto consumo deste produto tipico amazodnico pela populacdo local é observado
principalmente nas cidades Belém-PA, Manaus-AM e Parintins-AM. A cadeia de
comercializacdo nestes centros, aliada a falta de qualidade higiénico-sanitaria na producdo de
piracui, pode causar problemas de salde e atingir uma parcela significativa da populacdo
consumidora deste produto.

Neste contexto, o Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas,
implantado em Parintins, por meio do curso Técnico em Recursos Pesqueiros, tem entre seus
objetivos capacitar seus discentes, na area de processamento de pescado. Sendo assim, o
processo de ensino-aprendizagem dos discentes deste curso técnico pode receber contribuicéo
de atividades préticas artesanais, oportunizando a aplicacdo dos conhecimentos tedricos em
interacdes com comunidades rurais.

Diante da problemaética apresentada, este trabalho tem como objetivo geral Verificar e
analisar as contribuicfes da extensdo como instrumento de ensino-aprendizagem na formacéo
Tecnica e Tecnologica, usando como proposta de ensino e extensdo a tematica “ Boas praticas
no processo artesanal de elaboracdo do Piracui ( farinha de peixe) em uma atividade na
comunidade ribeirinha Nossa Senhora do Desterro.

Tem-se como objetivos especificos: verificar aprendizagem adquirida por meio do
modelo didatico de extensdo na producdo artesanal de piracui; caracterizar, nutricionalmente,
0 piracui elaborado na comunidade de Nossa Senhora do Desterro e avaliar a qualidade
sanitaria do piracui produzido na comunidade N. S. do Desterro, antes e depois da atividade
de extensé&o.

Espera-se que a experiéncia de ensino, pesquisa e extensdo descrita neste trabalho, seja
utilizada na aplicacdo do modelo didatico de ensino em outras areas e cursos, possibilitando
aos discentes essa troca de conhecimento com a comunidade, gerando ganho na aprendizagem
significativa do discente, através das atividades de extensdo e oficinas pedagogicas teoricas e
praticas.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Caracterizacio de Parintins

O municipio de Parintins foi criado pela Lei n.° 146 de 15/10/1852. Esta situado na
Mesorregido Centro Amazonense e Microrregido de Parintins composta pelos municipios
Barreirinha, Boa Vista do Ramos, Maués, Nhamunda, Sdo Sebastido do Uatuma e Urucara
(IPEA, 2013) (figura 01). Limita-se ao Norte com o municipio de Nhamund4, ao Sul com
Barreirinha, a Leste com Urucurituba e a Oeste com o Estado do Para.
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Figura 1: Municipios da Microrregido de Parintins, no Estado do Amazonas.
Fonte: Antunes et al (2012)

As primeiras viagens exploratérias da Coroa Portuguesa em Parintins foram
registradas somente em 1796. Assim como as demais localidades da Amazonia, a regido era
habitada por diversas etnias indigenas, entre eles os Tupinambas, que deram origem ao nome
da ilha em que se encontra o0 Municipio, a llha Tupinambarana. O primeiro nome recebido por
Parintins, ja na categoria de Freguesia, foi Nossa Senhora do Carmo de Tupinambarana, em
1833. O nome da Freguesia sO foi alterado em1880, quando a sede passou a chamar-se
"Parintins", em homenagem aos povos indigenas Parintintin, um dos inimeros que habitavam
aregido (PPA, 2014).

A érea territorial do municipio é de 5.978 Km?, a sede urbana esté localizada em uma
das ilhas do arquipélago de Tupinambarana que compreende o territério municipal. Nesta ha
predominancia de vérzea ou planicie inundada’, presente em 1,5% da Amazénia brasileira.

! Areas de vérzea ou planicies inundadas sdo &reas periddica ou frequentemente inundadas anualmente pelo Rio
Amazonas e a deposi¢do dos sedimentos de suas aguas barrentas. Ao inundar a vérzea, a agua barrenta do rio
Amazonas vai perdendo a velocidade. Com a diminui¢do da correnteza, as aguas depositam nestes ambientes o0s
sedimentos trazidos dos Andes (PTDRS, 2008).
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Parintins dista de Manaus em linha reta cerca de 325 km, e por via fluvial 370 km. O
municipio conta com transporte aéreo e fluvial oferecido regularmente.

A regido em que esta situado o municipio de Parintins possui clima quente e umido,
equatorial, caracterizado por apresentar precipitagdo anual acumulada, em média acima de
2000 mm, com a existéncia de um pequeno periodo de seca que varia de 1 a 3 meses
(INMET, 2015). Os meses mais quentes sdo agosto-setembro-outubro, com temperatura
méaxima de 33,2°C (més mais seco outubro), e os meses mais frios sdo janeiro-fevereiro-
marco, com minima de 23,9°C (més mais chuvoso mar¢o) (MENDONCA e DANNI-
OLIVEIRA, 2007).

A cidade é dividida por uma linha imaginaria que vai da Catedral de Nossa Senhora do
Carmo ao Centro de Convengbes Amazonino Mendes (Bumbddromo), criando duas zonas:
uma Azul (Boi Caprichoso) e outra Vermelha (Boi Garantido). O visitante da ilha nota essa
divisdo de cor, olhando para as pinturas das casas, placas turisticas indicativas, faixas de
pedestres e até os orelhdes da cidade (PPA, 2014).

No aspecto econdmico Parintins compde uma das cinco maiores economias do Estado
do Amazonas, com Produto Interno Bruto (PIB) R$ 1.010.853.685, no ano de 2013, segundo
dados do IBGE, juntamente com o0s municipios de Manaus (R$ 64.025.433.541-76,9% do
total), Coari (R$ 4.552.463.930), Itacoatiara (R$ 1.445.181.583), e Manacapuru (R$
1.229.981.793), totalizando a R$ 72.263.914.532. Este valor representa 86,7% do PIB total do
Estado do Amazonas (IBGE, 2013).

Na producdo agricola, Parintins destaca-se pela producdo de mandioca, juta/malva e
acai. Na criacdo animal destaca-se como detentor do 3° maior rebanho bovino, e 3° maior
producdo leiteira do Estado do Amazonas. Na exploracdo de minérios ndo metalicos (dgua
mineral, argila, calcario e cassiterita) Parintins destaca-se na extracdo de argila para
fabricacdo de ceramica (SEPLAN, 2013).

O setor secundario caracteriza-se pela existéncia de micro e pequenas empresas no
ramo madeireiro, alimenticio, grafico e naval. Em seguida, o setor terciério constitui-se de
comércios varejistas e atacadistas com uma grande variedade de produtos. No gque tange aos
servicos, destacam-se oficinas mecanicas, eletronicas, hotéis, pousadas, restaurantes, clinicas
médicas e outros. Devido a grande falta de empregos, as pessoas buscam abrir seu proprio
negdcio, geralmente no ramo dos servicos ou buscam oportunidade no servico publico, onde
ha a maior oferta de emprego (SEPLAN, 2012).

Parintins € o municipio mais populoso da Mesorregido Centro Amazonense, sendo
entre os sete 0 que apresenta a maior populacédo (44,2%) (PTDRS, 2008), com 102.066, sendo
69.905 na &rea urbana e 32.161 na area rural distribuida em 192 comunidades (SEPLAN,
2010), com perspectiva de crescimento de 14% até 2020.

Em relagdo a densidade demogréfica, o municipio de Parintins também se destaca com
indice de 17,1 hab/km, o maior registro dentre os municipios do Estado. Isto pode estar
relacionado ao Indice de Desenvolvimento Humano (IDH) registrado para o municipio como
0,658, 0 que o classifica no ranking estadual como o 2° melhor IDH, atrds somente da capital
Manaus com 0,812 (PNUD, 2013). Apesar disso, Parintins ocupa a 29462 posicéo entre 0s
5.565 municipios brasileiros (IPEA, 2013), o que evidencia a necessidade de muitas
melhorias no &mbito dos servigos de educacdo, saude, saneamento e etc.

No aspecto cultural, o municipio de Parintins é conhecido mundialmente pelo Festival
Folcldrico de Parintins, ocorrido no més de junho e, neste ano de 2016 ocorrera na 512 edigéo.
A principal caracteristica é a disputa entre 0 Boi Caprichoso, de cor azul e o Boi Garantido,
de cor vermelha, e (figura 02 A e B, respectivamente). A festa tem trés noites de duracéo e
explora a temética regional como lendas, rituais indigenas em alegorias e encenagoes.

Ha muita controvérsia sobre a fundagdo dos bumbés, mas vigora que ambos foram
fundados em 1913. O Boi Caprichoso foi fundado pelos irméos Cid e Luiz Gonzaga eo
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fundador do Garantido foi Lindolfo Monteverde, que permaneceu na direcdo de 1913 até
1982 (BATALHA, 2010).

Parintins hoje € considerada um dos 65 destinos indutores de turismo do Brasil, sendo
cidade referéncia em turismo dentre mais de 5.000 municipios brasileiros. Essa colocacao se
deve principalmente aos bois de pano, jA que dada a relevancia do setor primario e
funcionalismo publico na economia do municipio, deve-se considerar 0 aumento do nimero
de empregados diretos vinculados a prefeitura municipal por conta do festival, que
incrementou a folha de pagamento mensal em mais de R$ 5.000.000,00.
A

Figura 2: Festival Folclérico de Parintins: A - Vista interna do Festival Folclérico dentro do
Bumbdodromo; B - Boi Caprichoso; C — Boi Garantido.

Além disso, o turismo gerado pelo Festival estimula o ancoramento dos
Transatlanticos na frente da cidade gerando receita vinculada ao setor de Servicos, refletindo
no PIB de Parintins, principalmente em hotéis, pousadas, restaurantes, lanchonetes e etc.As
estimativas de geracdo de empregos indiretos sdo variaveis, mas oscilam em torno de 10.000,
no periodo de 01 més antes do Festival (GONZALEZ, 2013). Os passageiros dos grandes
navios saem em pequenas embarcacbes motorizadas até o Porto da cidade, e geralmente
compram roteiros de excursdo que incluem passeio pela cidade e apresentacdo no curral dos
bois, alternadamente (AZEVEDO-FILHO, 2013).

Também merece destaque a Festa da Padroeira Nossa Senhora do Carmo, evento
realizado entre 6 e 16 de julho, com arraial, cirio, missas e procissdo. A festa se caracteriza
pela realizagcdo do cirio que abre o evento sacro realizado em torno da Catedral (figura 03) e
missa todas as noites. A igreja promove um grande arraial com comidas tipicas, bebidas,
barracas que vendem brincadeira, produtos e lembrancas da festa. A grande promocéo da festa
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¢ o0 famoso Bingo da Santa, com valiosos prémios que sdo sorteados, ou “bingados”, toda
noite, até o ultimo dia quando o prémio é mais valioso. Na noite de encerramento é feita a
procissdo de Nossa Senhora do Carmo que reune um expressivo nimero de fieis, chegando
conforme os jornais locais, a 20 mil pessoas (AzevedoFilho, 2013).0utros festejos religiosos
de importancia local e regional ocorrem no municipio tais como: Festa de Sdo Jodo Batista
(24 de junho), Procissdo das Almas (2 de novembro), Festa de Sdo Benedito (setembro) e
Aniversario da Cidade (15 de outubro).

Figura 3: Igreja Catedral Nossa Senhora do Carmo, Parintins, Amazonas.

Outro evento importante é o Carnailha (figura 04), carnaval de rua realizado entre o
sébado e a terca feira de Carnaval. O palco é construido em uma das principais vias da cidade,
a rua Paraiba, atrds do Bumbodromo, onde desfilam blocos irreverentes, divididos em grupos
A, B e Especial, cada um com seu regulamento. Durante este evento o nimero de servicos
publicos é ampliado e o quantitativo de turistas, conforme a estimativa da Prefeitura
Municipal é de 15 mil pessoas (AZEVEDO-FILHO, 2013).
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Figura 4: Imagem do Carnailha do ano de 2015, na C|dade de Parintins.



A culinéria local tem duas fortes caracteristicas, a participacdo de pescado e farinha de
mandioca. Produtos como arroz, carne bovina, massas e feijdio desempenham papel
complementar (MURRIETA, 2001). Os pratos tipicos locais, com maior destaque utilizam
derivados da mandioca como tucupi (tacacd, pato no tucupi) e goma (tapioca, beiju, farinha de
tapioca), além de pescado (peixe assado, peixe cozido, peixe frito, e farinha de peixe,
regionalmente conhecida como piracui) e frutos regionais (banana, acai, castanha, pupunha e
tucuma) e crustaceos (camarao regional) (figura 5).

A P ) v
Figura 5: Alguns produtos tradicionais na culinaria parintinense. A - peixe frito com farinha;

B —acai; C —tacaca; D - tucuma.

2.2 Breve historico do Instituto Federal do Amazonas Campus Parintins

Passaram-se mais de 100 anos desde que Dom Jodo VI criou o Colégio das
Fabricas(1808), primeiro estabelecimento publico de ensino voltado a educacdo de artistas e
aprendizes vindos de Portugal, até a implantacdo da primeira Escola profissional de Ensino
Técnico no estado do Rio de Janeiro (1909) (MELLO, 2009).

No resto do pais a criacdo das instituices de ensino profissional tecnolégico do
Governo Federal passava por um processo de ampliacdo desde 1909, quando a partir do
Decreto Lei n° 7.566, de 23 de setembro, foi criada uma Escola de Aprendizes Artifices, em
cada uma das dezenove capitais dos Estados da Federacdo. O foco era possibilitar uma
educacéo profissional primaria, publica e gratuita para a classe com menor renda.

Uma destas unidades foi instalada em 1° de outubro de 1910, no Estado do Amazonas,
cidade de Manaus: a Escola de Aprendizes Artifices, a qual em 1942 passou a ser denominada
de Escola Técnica Federal de Manaus e 17 anos depois transformou-se em autarquia. Em
1965, passou a denominar-se Escola Técnica Federal do Amazonas — ETFAM. E importante
ressaltar que o Estado do Amazonas foi o segundo a receber esta instituicdo (MELLO, 2009).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Autarquia
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Paralelo a isso, ainda em 1940, foi criada a Escola Agrotécnica Federal de Manaus foi
chamada de Aprendizado Agricola Rio Branco com sede no Estado do Acre. Iniciou suas
atividades académicas em 1941 e em 1946 foi transferida para o Amazonas chamando-se
Escola de Iniciacdo Agricola do Amazonas, posteriormente Ginasio Agricola do Amazonas
(1967) e Colégio Agricola do Amazonas (1972) e Escola Agrotécnica Federal de Manaus
(1979) (MELLO, 2009).

Em 1987 a Escola Técnica Federal do Amazonas expandiu-se e, contava também com
uma Unidade de Ensino Descentralizada (UNED) no bairro Distrito Industrial. Em 2001, por
meio de Decreto Presidencial, foi implantado o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica do
Amazonas — CEFET-AM, em razdo da transformacdo da entdo Escola Técnica Federal do
Amazonas.Nesse intervalo, em 1993, foi criada a Escola Agrotécnica Federal de Sdo Gabriel
da Cachoeira, sendo transformada no mesmo ano em autarquia, esta recebeu sua primeira
turma de alunos em 1995, no curso Técnico em Agropecuaria (MELLO, 2009).

Em 2006, a cidade de Coari recebeu uma unidade descentralizada de ensino (UNED)
que iniciou suas atividades no ano seguinte (2007) tornando-se em 2008 a terceira instituicdo
federal de ensino profissional do Estado do Amazonas.

A criacdo da Reitoria do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia em
2009juntamente com a nova configuragdo dos cinco campi existentes no Estado (Campus
Manaus Centro; Campus Manaus Distrito Industrial; Campus Coari; Campus Manaus Zona
Leste e Campus Sdo Gabriel da Cachoeira) marcaram o inicio de um processo de constantes
alteracdes que culminou com a expansdo da Rede Federal de Educacdo Tecnologica, que
previa para o Estado do Amazonas a implantacdo de mais 05 campi em Presidente Figueiredo,
Labrea, Maués, Parintins e Tabatinga.

Em Parintins as audiéncias publicas com a comunidade local geraram um documento
de registro da Pesquisa de Atividade Econdmica Regional-PAER,que sintetiza as demandas
de formac&o para o Campi récem criado (quadros 01 e 02).

Apesar disso, houve uma padronizacdo dos cursos ofertados nos campi da 22 fase de
expansdo, e em 2010, o Campus Parintins iniciou suas atividades ofertando as primeiras
turmas dos seguintes cursos técnicos: Administracdo, Agropecuaria, Meio Ambiente e
Informatica, nas modalidades Integrada e Subsequente.

Tabela 1: Demanda por Cursos de Formacdo Inicial e Continuada —Campus Parintins, ano
2009.

N. Area Percentual (%)
1. | Informética 68,15
2. | Salde, Higiene e Seguranca do Trabalho | 65,92
3. | Gestdo e Empreendedorismo 59,21
4. | Meio Ambiente/Saneamento 53,63
5. | Turismo 51,39
6. | Servicos de Reparagdo/Manutencdo 50,83
7. | Automotiva, Manutencéo e Reparagédo 50,27
8. | Eletricidade e Eletronica 49,16
9. | Construcéo Civil 40,22
10. | Design de produtos 36,87
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11. | Metalmecanica 35,75
12. | Movelaria 31,84
13. | Agropecuaria 28,49
14. | Agroinddstria 26,8

Fonte PAER (PDI-IFAM, 2009-2011)

Tabela 2: Demanda por Cursos Técnicos—Campus Parintins, ano 20009.

N. Area Percentual (%)
1. | Quimica 83,79
2. | Informética 67,03
3. | Comunicacao 64,80
4. | Seguranca do trabalho 56,42
5. | Comercio 42,25
6. | Eletronica 39,10
7. | Gestéo 37,43
8. | Mecanica 35,75
9. | Lazer e Desenvolvimento Social 33,51
10. | Turismo 32,96
11. | Meio Ambiente 32,40
12. | Mineracéo 27,93
13. | Eletrotécnica 26,25
14. | Construgdo civil 21,79
15. | Design 17,31
16. | Agropecuaria 10,61

Fonte PAER (PDI-IFAM, 2009-2011)

2.2.1 O curso de Recursos Pesqueiros no IFAM/Parintins

Considerando que o municipio de Parintins esta sediado na ilha Tupinambarana,
abundantemente recortada por corpos hidricos e caracterizada pela ocorréncia de areas de
varzea que resultam em riqueza e alta produtividade de pescado.

Além disso, esta regido apresenta elevado consumo de pescado (PDI-IFAM, 2009-
2013), ndo s6 nas comunidades ribeirinhas, mas também na area urbana onde 70% consome
pescado todos os dias, conforme verificado por COSTA et al (2013) o que potencializa o
mercado para produtos de pescado.



Os recentes conflitos pelo uso de areas de pesca na microrregido de Parintins
(MEIRELES e LOURENCO, 2009; MACHADO, 2012), tém demandado uma atencéo
especial dos 6rgdos ambientais e de abastecimento urbano de Parintins.

Esta situagdo associado ao potencial da atividade pesqueira justificam a necessidade
de profissionais especializados para atuacdo no setor técnico, visando implementar medidas
de manejo que possibilitem o uso sustentdvel dos recursos pesqueiros provenientes de
ambiente natural ou cativeiro, na regido (PPP, 2012).

O Curso Técnico de Recursos Pesqueiros ofertado no Campus Parintins esta
classificado na modalidade subsequente, ou seja, admite apenas estudantes que ja tenham
concluido o Ensino Médio, e € ministrado no turno noturno. O ingresso se d& por meio da
participacdo em processo seletivo para preenchimento de 40 vagas anuais € 0 curso tem
duracéo de 18 meses.

O perfil do egresso inclui, de modo geral, habilidades relacionadas ao cultivo de
organismos aquéticos, manejo de estoques pesqueiros naturais, suporte e gerenciamento de
atividades de pesca e processamento de pescado.

O mercado de trabalho consiste basicamente em Instituicdes publicas e privadas
relacionadas aos setores aquicola e pesqueiro, instituicdes de ensino, pesquisa e extensao,
instituicOes privadas de producdo, extracdo e beneficiamento de pescado e de forma autbnoma
(PPP, 2012)

O curso esta estruturado em 22 disciplinas, organizadas em 03 mddulos semestrais que
totalizam carga horéaria de 1.400 horas, sendo 1.100 horas destinadas as disciplinas e 300
horas a préatica profissional. O primeiro mddulo reine maioria de disciplinas do nucleo
comum (portugués, matematica, biologia, informaética, quimica, desenho técnico e
administracdo pesqueira) e os dois modulos seguintes sdo compostos essencialmente por
disciplinas da base técnica (administracdo pesqueira, construcdes aquicolas, topografia,
producdo aquicola I e 1, Fundamentos de Recursos Pesqueiros | e Il, Microbiologia, Higiene
e Qualidade do Pescado, Economia Pesqueira, Metodologia Cientifica, Limnologia, Extensdo
Pesqueira, Tecnologia do Pescado, Producdo Pesqueira, Conservacdo de Pescado, Elaboracéo
de Projetos, Gestdes de Organizagoes).

2.3 A Extensio no eixo de Formaciao no Curso de Recursos Pesqueiros

A palavra extensao significa ato ou efeito de estender ou estender-se (Houaiss, 2015).
Paulo Freire (1983) apresenta uma analise profunda da significacdo deste termo enfatizando a
guem e o que serd alvo da acdo de extensdo. O mesmo autor chama atencdo para que o
processo de extensdo tenha origem nas demandas sociais, caso contrario passa a ser Visto
como instrumento de dominacdo ou invasao cultural. Serrano (2013) faz uma analise critica
de pelo menos quatro conceitos basicos de extensdo e sua pratica: 1- o modelo da transmissédo
vertical do conhecimento; 2- o voluntarismo: a acdo voluntaria s6cio comunitaria; 3- acdo
socio comunitaria institucional; 4- o académico institucional. Os pontos principais dos
modelos apresentados sdo descritos a seguir.
1) O modelo de transmissdo vertical caracteriza a extensdo como um momento de
transferéncia de conhecimento, ndo de construcdo pelos participes da agédo. Parte
do pressuposto de que ha superioridade e messianismo® de quem estende, que

20 messianismo €, em termos restritos, a crenga na vinda - ou no retorno - de um enviado divino libertador,
um messias [mashiah em hebraico, christés em grego], com poderes e atribui¢des que aplicara ao cumprimento
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escolhe o que transmitir, como transmitir e que desconhece a visdo de mundo dos
que vao receber, e estes passam a ser sujeitos passivos N0 Processo.

2) A acdo voluntaria sécio comunitaria, ou voluntarismo esta baseada na abertura ao
didlogo, se antes a Universidade abria-se de forma autoritaria, verticalizada,
“coisificando” o homem, as Universidades Populares, 0 Movimento Estudantil,
tratam de iniciar a constru¢do do dialogo como principio de trabalho da extensdo
universitaria, reconhecendo a capacidade do outro de construir relacdes entre si e
com o mundo (SERRANO, 2013).

3) Em contraponto, a acdo socio comunitaria institucional, instituida pelo governo
militar no Brasil, € marcada por ndo estar vinculada as universidades e adotar
pratica sécio comunitaria ndo sistematica e ndo sistémica. Os estudantes eram
levados a conhecer apenas parte da realidade trabalhada e ndo estabeleciam
vinculos mais permanentes com o local. E caracterizada como um retrocesso a
Extensdo universitaria critica e socialmente comprometida, iniciada pelo
Movimento Estudantil.

4) O modelo de extensdo académico-institucional (extensdo universitaria) esta
caracterizado a partir da defini¢do instituida pelo Forum Nacional de Pr6 Reitores
de Extensdo das Universidades Brasileiras como o processo educativo, cultural e
cientifico que articula o Ensino e a Pesquisa de forma indissociavel e viabiliza a
relagdo transformadora entre Universidade e Sociedade. A partir dai, a extensdo
passa a ser trabalhada com uma visdo de via de mdo-dupla, com transito
assegurado a comunidade académica, que encontrard, na sociedade, a oportunidade
de elaboracdo da praxis de um conhecimento académico. No retorno a
Universidade, docentes e discentes trardo um aprendizado que, submetido a
reflexd@o tedrica, serd acrescido aquele conhecimento. Esse fluxo, que estabelece a
troca de saberes sistematizados, académico e popular, terd como consequéncias a
producdo do conhecimento resultante do confronto com a realidade brasileira e
regional, a democratizacdo do conhecimento académico e a participacdo efetiva da
comunidade na atuacdo da Universidade.

A concepcdo de educacdo profissional e tecnoldgica que deve orientar as aces de
ensino, pesquisa e extensdo nos Institutos Federais baseia-se na integragdo entre ciéncia,
tecnologia e cultura como dimensdes indissociaveis da vida humana e, a0 mesmo tempo, no
desenvolvimento da capacidade de investigacdo cientifica, essencial a construcdo da
autonomia intelectual. A educacdo profissional e tecnolégica tem como compromisso a
contribuicdo ndo somente com desenvolvimento econdmico e tecnoldgico nacional, mas
também com o fortalecimento do processo de insercéo cidada de milhdes de brasileiros. Para
isso, o fazer pedagdgico desses Institutos busca superar a separacdo da separagdo
ciéncia/tecnologia e teoria/pratica, na pesquisa como principio educativo e cientifico, nas
acOes de extensdo como forma de didlogo permanente com a sociedade revela sua decisao de
romper com um formato consagrado, por séculos, de lidar com o conhecimento de forma
fragmentada (PACHECO, 2011).

Moita e Andrade (2009) destacam 0s prejuizos da incompleta articulagdo entre ensino,
pesquisa e extensdo. Segundo eles, profissionais que vivenciam somente ensino e a extensao
durante sua formacédo tém limitacGes para produzir conhecimento cientifico. Por outro lado,
aqueles cujas experiéncias tenham se concentrado no campo da pesquisa, trardo grandes

da causa de um povo ou um grupo oprimido. Ha entretanto um uso mais amplo - e as vezes indevido - do termo
para caracterizar movimentos ou atitudes movidas por um sentimento de "eleicdo" ou "chamado" para o

cumprimento de uma tarefa "sagrada”.™!
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avancos em conhecimento, contudo apresentardo limitada compreensdo do profissional a
cerca da circunstancia social de quem precisa na pratica incorporar esse conhecimento ao
cotidiano. E, por fim a articulacdo exclusiva de pesquisa com extensdo limita a formacéo e
compromete a atuacao profissional.

Nesse sentido, o tripé no qual se mantém erguidas as instituicbes formativas deve
considerar de forma articulada a contribuicdo ativa da pesquisa dos laboratdrios (fechados ou
ao ar livre) nas salas de aula e sua aplicacdo pratica na sociedade. Para os Institutos Federais,
cujo foco € a profissionalizagdo por meio de Cursos Técnicos, faz-se necessario que ao longo
do processo de formacéo sejam reconhecidas e valorizadas as demandas sociais, consideradas
como justificativa para geracdo de conhecimento cientifico, passivel de validacdo pelos
usuarios. Castro (2004) apud Moita e Andrade (2009) chama esse conhecimento de
pluriversitario, por ser contextual, baseado principalmente na aplicagdo que pode Ihe ser dada.

A extensao rural é um servico de educacdo continuada para o setor produtivo e é
reconhecidamente uma importante area do conhecimento para formagdo do profissional de
Ciéncias Agrarias. Para gque a extensdo seja vista como método educativo é necessario que 0s
professores abandonem o ponto de vista essencialmente técnico (ou tecnicista) e oportunizem-
se a apropriar-se deste método educativo, aprimorando sua préatica didatica.

Um dos eixos tedrico-metodolégicos no qual o Curso Técnico em Recursos Pesqueiros
do IFAM-Campus Parintins esta estruturado considera a articulagcdo entre ensino, pesquisa e
extensdo como elementos indissociados e fundamentais & sua formagdo. O Curso tem ainda
como objetivo oportunizar ao discente a atuacdo em programas de assisténcia técnica,
extensdo rural e pesquisa. No que se refere as disciplinas, de modo especifico, é ofertado
“Extensdo Pesqueira” como balizador dos principios gerais de atuagdo do profissional neste
contexto (PPP, 2012).

De forma prética, a vivéncia de experiéncias de extensdo comunitaria® ou tecnoldgica
depende quase que exclusivamente da atuacdo docente, suas articulagdes na comunidade e
seus projetos profissionais. Ndo h&d mecanismos efetivos de averiguacdo do atendimento aos
eixos tedrico-metodoldgicos, e de modo particular, no Curso Técnico em Recursos
Pesqueiros, cuja formagdo docente € integralmente “bacharelada”, ndo h4a na maioria das
vezes a compreensdo do que isso representa na formacao profissional.

Centurion (2013) aponta resultados positivos com modelos didaticos que
contextualizam a teoria ensinada com a préatica, especialmente se essa ja é plenamente ou
parcialmente conhecida pelo educando. No ensino agricola, e neste contexto, o ensino na area
de Recursos Pesqueiros, esse modelo € interessante porque frequentemente encontram-se
alunos filhos de produtores rurais ou pescadores, que ja tiveram algum contato com as
praticas produtivas, dando novo significado as teorias correlatas, mais facilmente
compreendidas e relacionadas as praticas ja vivenciadas.

Em Parintins, tem-se observado elevado numero de desisténcia do curso entre os
discentes, e dentre as causas mais apontadas destacam-se a escassez de aula préaticas e
vivéncia em atividades de extensdo. Diante disto e, considerando a perspectiva adotada neste

4

3Extensdo comunitéria: A extensio comunitaria é voltada para o atendimento das comunidades economicamente
desfavorecidas visando colaborar com o desenvolvimento regional e contribuir para a melhoria das condigdes de
vida da pessoa.

* Extensdo tecnolégica: Conjunto de aces que levem & identificacdo, & absorcdo e a implementagdo de
tecnologias, mesmo aquelas conhecidas e estabelecidas, neste caso tidas como boas préaticas, provendo a

comunidade de informacdes técnicas, servigos e recomendacdes na forma de programas e projetos.
11



relato de pesquisa, acredita-se que a experiéncia de aplicacao pratica do conhecimento teorico
em interacdo com comunidades tenha exercido significativo efeito sobre o processo de
aprendizagem dos discentes envolvidos.

24 Teoria da Aprendizagem Significativa

As teorias de aprendizagem visam o reconhecimento e a explicagdo da relagéo entre o
conhecimento pré-existente e o novo conhecimento. Conhecer as teorias pode auxiliar na
compreensdo das causas das dificuldades de aprendizagem. Além disso, um melhor
entendimento das teorias de aprendizagem pode contribuir com uma formacgédo mais adequada
de todos aqueles que participam do sistema educacional. E importante compreender 0 modo
como as pessoas aprendem e as condi¢es necessarias para a aprendizagem, bem como
identificar o papel do professor nesse processo. Dentre as principais teorias de aprendizagem
destacam-se o Behaviorismo, o Cognitivismo e 0 Humanismo.

O Behaviorismo ou Comportamentalismo, também chamado de teoria estimulo-
resposta, supde que o comportamento observado é consequéncia do estimulo dirigido. Esta
abordagem analisa o processo de aprendizagem, desconsiderando aspectos intrinsecos do
agente social, centrando-se no comportamento passivel de observacdo. Essa abordagem teve
como grande precursor o norte-americano John B. Watson, sendo difundida e mais conhecida
pelo termo Behaviorismo. Apesar de Watson ter sido o grande precursor do Behaviorismo, B.
F. Skinner foi um dos psic6logos behavioristas que teve seus estudos amplamente divulgados,
inclusive no Brasil, havendo um grau de aplicabilidade muito forte na educagéo
(VASCONCELDOS et al, 2003).

A Teoria Behaviorista de Skinner foi consubstanciada pela “tendéncia tecnicista”
traduzida pelos métodos de ensino programado (repeticdo mecanica como incentivo a
memoriza¢do), o controle (capacidade de estimular ou reprimir comportamentos, desejaveis
ou indesejaveis) e organizacdo das situaces de aprendizagem e da tecnologia de ensino. No
Brasil, principalmente na década de 1970, a tendéncia tecnicista influenciou as abordagens do
processo de ensino/aprendizagem, a partir da inser¢do do conceito de uma aprendizagem por
condicionamento, estimulada por novos modelos de curriculo, pelas politicas educacionais
que valorizavam a formacdo técnica do educador e a insercdo de recursos didaticos que
estimulassem a aprendizagem nas escolas (SANTOS 2006).

O enfoque behaviorista é pautado na manipulacdo do homem por meio de estimulos
do ambiente externo, é visto como objeto. O behaviorismo limita-se ao estudo de
comportamentos manifestos e mensuraveis controlados por suas consequéncias. O individuo é
considerado um recipiente de informacOes e reflexdes, desconsiderando-se 0 que ocorre
dentro da mente do individuo durante o processo de aprendizagem (SANTOS, 2006).

A teoria humanistica esta norteada no principio do ensino centrado no aluno, onde este
possui liberdade para aprender e o crescimento pessoal é valorizado. O autor humanista mais
conhecido é Carl Rogers e dentre as premissas de sua teoria estdo: 1) ndo se pode ensinar
diretamente a alguém, o que se pode € facilitar a aprendizagem; 2) o aluno aprendera melhor
quando buscar o conhecimento de acordo com seus interesses e do seu ritmo pessoal. A
aprendizagem nao se limita a um aumento de conhecimentos, ela influi nas escolhas e atitudes
do aprendiz, visto como sujeito (VASCONCELOS et al, 2003).

O Cognitivismo trata de como o individuo conhece, processa, compreende a
informagdo e da significado a ela. Dentre as teorias mais recentes e de maior influéncia no
processo instrucional destacam-se Piaget, Vygotsky e Ausubel (VASCONCELOS et al,
2003). Séo caracteristicas do enfoque cognitivista: i) Encarar a aprendizagem como um
processo de armazenamento de informacdes; ii) Auxiliar na organizacdo do contetdo e de
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suas idéias a respeito de um assunto, em uma area particular de conhecimento; iii) Definir e
descrever como os individuos percebem, direcionam a atencdo, coordenam as suas interaces
com o ambiente; iv) Como aprendem, compreendem e reutilizam informac@es integradas em
suas memorias a longo prazo; v) Como os individuos efetuam a transferéncia dos
conhecimentos adquiridos de um contexto para o outro;

Para Vygotsky (1896-1934), o desenvolvimento cognitivo é produzido pelo processo
de interiorizacao da interacdo social com materiais fornecidos pela cultura. As potencialidades
do individuo devem ser levadas em conta durante o processo de ensino-aprendizagem. O
sujeito é ndo apenas ativo, mas interativo, pois forma conhecimentos e constitui-se a partir de
relagdes intra e interpessoais (VASCONCELOS et al, 2003).

Piaget (1896-1980) faz uma associacdo do desenvolvimento intelectual com o
desenvolvimento bioldgico, considerando 0s processos de “assimila¢do” ¢ “acomodagido”
como esquema de estrutura cognitivos para aquisi¢do e fixacdo de conhecimento. Segundo
esta teoria a construgdo do conhecimento é fruto de uma interpretacdo pessoal do mundo,
resultado das experiéncias vivenciadas individualmente.

Tanto Piaget quanto Vygotsky evidenciam a importancia do mediador durante oS
diferentes niveis do processo de ensino-aprendizagem, desde a informacdo que devera ser
compativel com a estrutura assimilativa do sujeito, até em situacbes mais complexas.
Evidenciam também a relacdo entre 0 sujeito e 0 meio na construcdo dos processos
cognitivos. Ausubel também d& énfase ao meio quando afirma que aprender é estabelecer
relacBes substantivas entre o que se aprende e 0 gque ja se conhece, atribuindo significado ao
que se aprende a partir do significado ja existente na estrutura cognitiva (MERCHAN, 2000).

A teoria sociocultural de Vygotsky tem como base o desenvolvimento do individuo
resultante de um processo socio historico, onde a relagdo do individuo com o meio favorece o
desenvolvimento cognitivo. As interacdes sociais sdo destacadas por Vygotsky, como espaco
privilegiado de construcdo de sentidos, e, portanto da linguagem como criagédo do sujeito, que
¢ a chave para a compreensdo da natureza da consciéncia humana, juntamente com o
pensamento. O fator fundamental para uma transmissdo dinamica (inter e intrapessoal) do
conhecimento construido é a interacdo social, e € através dos processos sociais que 0
pensamento, linguagem e comportamento voluntario (processos mentais superiores) sdo
originados (MACIEL, 2001 apud MOREIRA, 2008).

Ausubel (1918-2008) propds o conceito de aprendizagem significativa, e defende que
“o fator isolado mais importante que influencia o aprendizado ¢ aquilo que o aprendiz ja
conhece". Opostamente aos behavioristas, Ausubel defende que aprender significativamente é
ampliar e reconfigurar ideias ja existentes na estrutura mental e com isso ser capaz de
relacionar e acessar novos contetdos (PELIZZARI et al, 2002).

Ausubel propde distinguir dois eixos ou dimensdes diferentes que originardo classes
diferentes de aprendizagem: 1) Aprendizagem significativa e 2)Aprendizagem memoristica. O
primeiro é o eixo relativo a maneira de organizar o processo de aprendizagem e a estrutura em
torno da dimensdo aprendizagem por descoberta/aprendizagem receptiva. Refere-se a maneira
como o aluno recebe os contetdos que deve aprender: quanto mais se aproxima do polo de
aprendizagem por descoberta, mais esses conteidos sdo recebidos de modo ndo
completamente acabado e o aluno deve defini-los ou “descobri-los” antes de assimila-los;
inversamente, quanto mais se aproxima do polo da aprendizagem receptiva, mais 0s
contetidos a serem aprendidos sdo dados ao aluno em forma final, j& acabada.

Ao contrario, 0o segundo eixo remete ao tipo de processo que intervém na
aprendizagem e origina um continuum delimitado pela aprendizagem significativa, por um
lado, e pela aprendizagem mecénica ou repetitiva, por outro. Nesse caso, a distingdo
estabelece, ou nédo, por parte do aluno, relacbes substanciais entre 0s conceitos que estdo
presentes na sua estrutura cognitiva e o novo conteudo que é preciso aprender. Quanto mais se
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relaciona o novo conteddo de maneira substancial e ndo arbitraria com algum aspecto da
estrutura cognitiva prévia que lhe for relevante, mais proéximo se estd da aprendizagem
significativa. Quanto menos se estabelece esse tipo de relacdo, mais proxima se esta da
aprendizagem mecénica ou repetitiva (PELIZZARI et al, 2002).

Aprendizagem significativa é aquela em que ideias expressas simbolicamente
interagem de maneira substantiva e ndo-arbitraria com aquilo que o aprendiz ja sabe.
Substantividade significa que 0 mesmo conceito ou a mesma proposi¢cdo podem ser expressos
de diferentes maneiras, através de distintos signos ou grupos de signos, equivalentes em
termos de significados. Nao-arbitrariedade quer dizer que o material potencialmente
significativo se relaciona com conhecimentos especificamente relevantes, os quais Ausubel
chama subsuncores (MOREIRA, 2012a).

Segundo teoria de Ausubel, a aprendizagem de uma nova informacdo ocorre de forma
significativa, se houver possibilidade de “ancorar-se” em algum conhecimento relevante
(subsuncor), que esteja claro, estavel e disponivel na estrutura cognitiva do sujeito, Ausubel
denominou esses conhecimentos de conhecimentos prévios. Para Ausubel, além dos
conhecimentos prévios que o sujeito possui, outros fatores influenciam na aprendizagem
significativa, tais como: a estrutura organizacional do material instrucional (contetdo) e a
predisposicdo do aluno para a aprendizagem (PELIZZARI, 2002).

Parte importante do processo ensino-aprendizagem é a metodologia que o educador
emprega para que seus alunos tenham uma aprendizagem significativa, usando estratégias
para tal fim, como a manipulacédo dos atributos relevantes da estrutura cognitiva, que pode ser
efetuada de duas formas: substantivamente e programaticamente. A forma substantiva é
qguando o professor usa conceitos e proposicdes unificadores, que sejam mais explanatérios,
inclusivos, gerais e relacionaveis cujo proposito € organizar e integrar esses atributos; a
programatica € quando o conteudo é organizado conforme o grau de dificuldade, ou seja,
numa sequéncia logica interna, utilizando atividades praticas para ordenar a aprendizagem
(MOREIRA e MASINI, 1982 apud RUIZ-MORENO et al, 2007).

O professor deve conhecer o seu papel de mediador no processo de aprendizagem e
estar preparado para intervir durante este processo, ajudando o aluno a ser capaz de
transformar as informacgdes em conhecimento, seja por meio de situaces problema ou por
meio de outras atividades que envolvam agdes reflexivas. Articulando essas técnicas, deve
deixar claros os processos e 0s procedimentos para a construcdo do conhecimento, tornando-
0S menos misteriosos e mais compreensiveis para os alunos (GARRIDO, 2001).

A escola deve ser um espaco onde se ensine a dialogar e pensar. Deve-se buscar um
exercicio que envolva tanto o aluno quanto o professor, construindo o seu proprio
conhecimento  através de analise, questionamento, argumentacdo, associacao,
comparagdo, entendendo outros pontos de vista, transgredindo as fronteiras
epistemoldgicas de cada ciéncia. Deve-se exercitar a habilidade de expor suas ideias, sem
temer a divergéncia de opinides (SANTOS, 2005).

24.1 Mapas conceituais
Os mapas conceituais foram inicialmente desenvolvidos por Joseph Novak na década
de 1970, na Universidade de Cornell, nos Estados Unidos (PACHECO e DAMASIO, 2009).

Podem ser definidos de maneira simplificada como diagramas de conceitos com suas relagdes
e hierarquia explicitadas (MOREIRA, 1992 apud PACHECO e DAMASIO, 2009 ).
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No cotidiano escolar a avaliagdo é muito mais behaviorista® do que construtivista® e
determina largamente as praticas docentes. Esse tipo de avaliacdo é baseada no certo ou
errado, no sim ou ndo, é comportamentalista e geralmente promove a aprendizagem mecanica,
pois ndo entra na questdo do significado, da compreenséo, da transferéncia. A avaliagdo da
aprendizagem significativa implica outro enfoque, porque o que se deve avaliar é
compreensdo, captacdo de significados, capacidade de transferéncia do conhecimento a
situacOes ndo conhecidas, ndo rotineiras (MOREIRA, 2010).

Nesse contexto, o mapa conceitual se fundamenta em principios tedricos da
aprendizagem significativa que considera a necessidade de conhecer as ideias prévias e a
estrutura de significados dos sujeitos com o proposito de estabelecer aprendizagens inter-
relacionadas. Na medida em que o novo conhecimento é construido, 0s conceitos
preexistentes experimentam uma diferenciacdo progressiva e, quando dois ou mais conceitos
se relacionam de forma significativa, acontece uma reconciliacdo integradora (NOVAK,
1977).

No sentido pratico, mapas conceituais sdo diagramas que indicam relagbes entre
conceitos incluidos numa estrutura hierdrquica de proposi¢cbes. Os conceitos estdo
normalmente contidos dentro de circulos, retdngulos ou outros simbolos, e as proposicdes
constam de dois ou mais conceitos unidos por palavras de enlace, formando uma unidade
semantica (MOREIRA e MASINI, 1982 apud RUIZ-MORENO et al, 2007) (figura 06). Esses
diagramas sdo Uteis como ferramentas para organizar e comunicar conhecimentos em
diferentes momentos. Podem ser utilizados pelos docentes para introduzir contetdos, realizar
novas sinteses ou como instrumento de avaliacdo diagnostica dos conhecimentos prévios
(STENSVOLD e WILSON, 1990 apud RUIZ- MORENO et al, 2007). Podem também ser
elaborados pelos alunos, o que permite acompanhar o processo de ensino-aprendizagem apos
um processo de intervencao.

*Behaviorista: Teoria de aprendizagem também chamada de teoria estimulo-resposta, baseada na aprendizagem
mecénica, desenvolvida exclusivamente a partir de estimulos e observacéo externa.

®Construtivista: Teoria de aprendizagem baseada na valorizacdo do conhecimento prévio do individuo e da
compreensdo das diferentes formas de associa¢do das novas informagdes ao conhecimento pré-existente.
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Figura 6: Exemplo de mapa conceitual sobre o tema “Mapa conceitual”. (Fonte: Mello, 2014)

Segundo Moreira (1999), por meio dos mapas conceituais sdo demonstradas relacGes
hierarquicas significativas entre conceitos presentes no conteudo de uma aula, de uma unidade
ou de um curso inteiro. E como instrumento de avaliacdo os mapas conceituais sao Uteis para
investigar mudancas na estrutura cognitiva dos alunos durante a instrucdo, podendo fornecer
informagdes que podem servir de feedback para o ensino e o curriculo (MOREIRA e
BUCHWEITZ, 1993 apud MOREIRA, 1999).

Trabalhar com mapas conceituais pode representar mais um caminho para praticas
docentes marcadas pela autoria, autonomia e corresponsabilidade, e pelos avangos e
conquistas no percurso de aprender, ensinar e formar. Propor novos lugares para o professor
implica, dentre outros desafios, a construcéo de saberes que possibilitem uma atuacédo critica,
ética e comprometida com um aprender significativo. Dentre esses saberes, inserem-se
aqueles gque abrangem as dimensdes didatico-pedagdgicas, refletindo, discutindo e propondo
perspectivas diferenciadas para a educacdo (RUIZ-MORENO et al., 2007).

Com base na teoria da aprendizagem significativa, acredita-se que o processo de
construcdo do mapa conceitual leva os alunos a estabelecerem relagcdes entre 0s novos
conteddos e seus conhecimentos prévios, criando maiores possibilidades de interconexdes
conceituais. A visualizacdo do diagrama permite ao grupo de colegas e ao professor se
aproximarem do sentido que determinados conteldos tém para o aluno, e conhecerem 0
posicionamento dos alunos diante de probleméticas sociais contemporéneas (RUIZ-
MORENO, 2005).

A utilizagdo de mapas conceituais como ferramentas de avaliagdo deve ser pautada na
consideracdo dos aspectos tedricos que fundamentam a elaboracdo dos diagramas pois, a
avaliacdo da aprendizagem significativa implica verificacdo da compreensdo e captagdo de
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significados (MOREIRA, 2012). Por outro lado, Moreira (1999) ressalta a importancia de se
verificar a existéncia de aprendizagem ao invés de classificar os mapas como certos ou
errados. Deve-se ter em conta que 0s mapas conceituais sdo Unicos e a organizacdo do
conhecimento raramente sera apresentada da mesma forma (TAVARES, 2007).

Correia et al (2009) aponta como principais dificuldades no uso dessa técnica a
formagéo insuficiente dos seus utilizadores (professores, no caso das aplicagdes educacionais)
e a desvalorizagdo da fundamentacédo tedrica do mapeamento conceitual. Apesar da facilidade
de elaboracgdo, o uso prolongado dos mapas associado & intensa rotina de trabalho comumente
enfrentada pelo professor resulta em: 1. Uso dos mapas conceituais visando mudar a dindmica
tradicional das aulas expositivas; 2. Elaboracéo de varios mapas conceituais em curto periodo
de tempo; 3. Dificuldades na avaliacdo de grande quantidade de MCs produzidos (ja que nédo
existe gabarito para tal); 4. Inexisténcia de “feedback” adequado aos alunos e a avaliacdo
restrita a participacdo; 5. Dificuldades no reconhecimento dos beneficios do mapeamento
conceitual, levando ao descarte desta técnica.

Diante destas problematicas, alguns autores tem se dedicado a desenvolver parametros
de referéncia (AGUIAR e CORREIA, 2013); procedimentos de anélise (YANO E AMARAL,
2011) e critérios de analise (RUI1Z- MORENO et al 2007) para fins de subsidiar a aplicacdo e
avaliacdo desta ferramenta no ambiente de ensino-aprendizagem. Outros relatam avaliagédo
com foco apenas qualitativo (KRUMMENAUER, 2012), e ainda assim destacam éxito na
verificagdo da aprendizagem como um todo.

De modo geral, a técnica de mapas conceituais ¢ muito eficiente na avaliacdo da
aprendizagem, pois permite visualizar a organizacdo do pensamento e comparar a sua evolucao
durante todo o processo de construcdo do conhecimento. Possibilita avaliar qualitativamente o
aprendiz e o processo de ensino-aprendizagem, mas também permite a insercéo de indicadores
quantitativos, que facilitam a identificacdo de pontos falhos na aprendizagem, bem como aqueles
que foram apropriados significativamente (MELLO, 2014).

A técnica de mapas conceituais € muito eficiente na avaliacdo da aprendizagem, pois além
de demonstrar a organizacdo do pensamento, leva o aprendiz a se auto avaliar, diante de suas
pesquisas e reflexdes, podendo comparar a sua evolugéo durante todo o processo de construgédo do
conhecimento. E a forma de avaliar qualitativamente o aprendiz e 0 processo de ensino-
aprendizagem, além de demonstrar claramente como os temas estudados precisam ser retomados,
quais os pontos falhos na aprendizagem e os que foram apropriados significativamente (MELLO,
2014).

2.5 Oficina Pedagogica como Instrumento de Ensino

Oficina € uma forma de construir conhecimento, com énfase na acao, sem perder de
vista, porém, a base teodrica. VIEIRA e VOLQUIND (2002) apud PAVIANI e FONTANA
(2009), conceitua como sendo “um tempo e um espago para aprendizagem; um processo ativo
de transformacdo reciproca entre sujeito e objeto; um caminho com alternativas, com
equilibracdes que nos aproximam progressivamente do objeto a conhecer”. Uma oficina é,
pois, uma oportunidade de vivenciar situacdes concretas e significativas, baseada no tripé:
sentir-pensar-agir, com objetivos pedagdgicos. Nesse sentido, a metodologia da oficina muda
o foco tradicional da aprendizagem (cogni¢édo), passando a incorporar a a¢ao e a reflexdo. Em
outras palavras, numa oficina ocorrem apropriagéo, construcdo e producdo de conhecimentos
teoricos e praticos, de forma ativa e reflexiva (PAVIANI e FONTANA, 2009)

A oficina pedagbgica atende, basicamente, a duas finalidades: (a) articulacdo de
conceitos, pressupostos e nogBes com agdes concretas, vivenciadas pelo participante ou
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aprendiz; e b) vivéncia e execucdo de tarefas em equipe, isto €, apropriacdo ou construcao
coletiva de saberes.

O professor ou coordenador da oficina ndo ensina o que sabe, mas vai oportunizar o
que os participantes necessitam saber, a partir do prévio, das habilidades, dos interesses, das
necessidades, dos valores e julgamentos dos participantes.

Na oficina sdo propostas tarefas para a resolugdo de problemas ou dificuldades
existentes, incluindo o planejamento de projetos de trabalho, a producdo de materiais
didaticos, a execugdo de materiais em sala de aula e a apresentacdo do produto final dos
projetos, seguida de reflexéo critica e avaliacdo. As técnicas e os procedimentos sdo bastante
variados, incluindo trabalhos em duplas e em grupo para promover a interacdo entre 0s
participantes, sempre com foco em atividades praticas.

Uma oficina é uma oportunidade de vivenciar situagcdes concretas e significativas,
baseada no tripé: sentir-pensar-agir, com objetivos pedagdgicos. Nesse sentido, a metodologia
da oficina muda o foco tradicional da aprendizagem (cognicdo), passando a incorporar a agao
e a reflexdo. Em outras palavras, numa oficina ocorrem apropriacdo, construcdo e producéo
de conhecimentos tedricos e praticos, de forma ativa e reflexiva (PAVIANI e FONTANA,
2009).

As oficinas teméticas procuram tratar os conhecimentos de forma inter-relacionada e
contextualizada, envolvendo os estudantes em um processo ativo na construcao de seu proprio
conhecimento (MARCONDES, 2008).

Na oficina surge um novo tipo de comunicac&o entre professores e alunos. E formada
uma equipe de trabalho, onde cada um contribui com sua experiéncia. O professor é dirigente,
mas também aprendiz. Cabe a ele diagnosticar o que cada participante sabe e promover o ir
além do imediato (VIEIRA e VOLQUIND, 2002 apud PAVIANI e FONTANA, 2009).

Para o “agir” e o “saber fazer” sdo necessarias atividades praticas que ndo
desconsiderem os valores da teoria, entendida como um conjunto de conhecimentos que
explicam a realidade, isto é, os fendmenos e suas causas (GANDIN, 1983). E através desse
conhecimento teorico que o educando busca consolidar no concreto, o conceitual, explicando
as questdes, procurando as causas, argumentando e discutindo os paradigmas tedricos, onde
passardo a entender as teorias ainda ndo compreendidas, além de reconstrui-la de uma
maneira mais consistente, reformulando conhecimentos, propiciando o desenvolvimento de
habilidades inerentes a sua formacao (POPPER, 1975 apud MOREIRA, 2008).

Neste contexto, uma instituicdo de Educacdo Profissional, deve procurar préaticas
educativas que possibilitem aos educandos realizar acdo concreta, mas com um fazer pensado,
habilitando-os para a vida, e através de Atividades préaticas, possam articular a teoria/pratica, e
onde:

A acdo humana, que tem a virtualidade de apreender densamente a

realidade no plano do conhecimento e de promover mudangas no
plano historico-social é, pois, critico-pratica. Ou seja, reflexdo e acao,
teoria e pratica tencionam e fecundam - se respectivamente, ainda que
seja na pratica, que as teorias sdo testadas e reconstruidas e
historicamente validas (FRIGOTO,1996, p. 160 apud MOREIRA,
2008).

2.6 A Cadeia Produtiva do Pescado na Regido Parintins
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A cadeia produtiva do pescado possui um importante papel entre as atividades
econdmicas do pais, pois assume funcdo importante na geracdo de emprego e renda para a
populacéo e oferta de alimentos, ndo apenas para a populacédo local. Esta atividade contribui
para o abastecimento do mercado nacional e internacional, visto que o Brasil € um grande
produtor deste seguimento econémico. A pesca no Brasil situa-se entre as quatro maiores
fontes de proteina animal para consumo humano no pais (GEOBRASIL, 2002)

O Amazonas € o maior produtor de peixes de agua doce do pais, onde a pesca
representa uma geracao de renda da ordem de US$200 milhGes/ano, ou seja, 12,6% do PIB do
Estado. Identificam-se como segmentos ou elos que formam o complexo da cadeia produtiva
do pescado, os setores de suprimento (insumos e meios de producdo), producdo primaria
(captura ou cultivo), beneficiamento/armazenamento (produto com valor agregado e
infraestrutura frigorifica), logistica e comercializacdo (atacado e varejo; mercados:
institucional, local, regional, nacional e internacional) (MARCONDE, 2009).

O pescado é a principal fonte de proteina para a populacdo do Amazonas, e representa
o alimento diario de pelo menos 400 mil habitantes da zona rural. Entretanto, o que se
podenotar é que, por muito tempo, o setor tem ficado as margens de politicas publicas mais
dindmicas e sustentaveis (equilibrio harménico da eficiéncia econémica, equidade social e
responsabilidade ambiental) para atenuar 0 mau uso dos recursos, na exclusédo social dos
pescadores artesanais, aquicultores familiares, atraso tecnoldgico dos sistemas de captura,
producdo, pos-colheita, como também deficiéncia qualitativa e quantitativa de assisténcia
técnica (MOARES et al., 2010).

No estado do Amazonas a pesca artesanal, particularmente em Parintins, proporciona
principal fonte de alimento para o municipio e rentabilidade para os trabalhadores da pesca.
No devido municipio a atividade pesqueira € intensamente promissora, pois apresenta
caracteristicas geograficas propicias a pesca. De acordo com a Coordenadoria Municipal de
Planejamento de Parintins é de suma relevancia incrementar maiores investimentos em tal
atividade porque a estrutura de armazenamento do pescado € insuficiente, o que gera o
desperdicio, e as grandes frotas pesqueiras reduzem os lucros dos pescadores artesanais.
(CONCEICAO et al., 2015)

O baixo Amazonas, por sua vez, é grande responsavel pelo mercado pesqueiro de
aguas continentais no estado, pois se destaca por seu grande potencial de desenvolvimento
desta atividade, em vista que a mesma ja ocorre na regido e € um dos pilares econémicos para
muitas familias (DINIZ et al, 2010).

O relatério do Instituto de Desenvolvimento Agropecudrio e Florestal Sustentavel do
Estado do Amazonas- IDAM (2008) apud Cardoso (2014) demonstra que o municipio de
Parintins possui 181 comunidades ribeirinhas. Dentre estas, 0 mapa elaborado pelo Projeto de
Manejo de recursos naturais da Varzea- ProVéarzea/ IBAMA (2004) apud Cardoso (2014),
destaca aproximadamente 42 (quarenta e duas comunidades) pesqueiras.

Cardoso (2014) estima que a quantidade de pescadores artesanais no municipio de
Parintins é de aproximadamente 4 mil, sendo 0 municipio um dos principais entrepostos de
pesca do estado do Amazonas, onde o consumo de pescado local e a exportacdo séo
relevantes. Apresenta como locais mais piscosos o complexo Macuricand, Parana do Liméo e
rio Amazonas.

Parintins desponta como um dos principais entrepostos de pesca no Amazonas, tanto
para o0 consumo local como exportagdo para outros municipios. O municipio dispde de uma
hidrografia composta por inameros rios e lagos caracterizados por grande diversidade de
especies. A atividade de pesca € potencialmente desenvolvida pelas comunidades ribeirinhas,
as quais se situam em sua maioria na zona rural, nestas areas a pesca significa importante
fonte de alimentacdo e renda, propiciando a reproducdo social dessas populacdes
(CARDOSO, 2014).
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Outra politica é o incentivo a piscicultura, em Parintins existem poucas experiéncias
dessa atividade, mas se mostram promissoras e lucrativas. Dessa maneira, percebe-se que
existe uma preocupagdo com o0 setor pesqueiro, porém por questdes politicas adversas, esses
investimentos propostos ndo se concretizam, levando o setor ao abandono por parte dos
governantes (CONCEICAO et al., 2015),

2.7 Caracterizacio e Importincia do “Piracui” na Amazoénia
2.7.1 Importéancia alimentar

O Rio Solimbes/Amazonas sofre influéncia do pulso das aguas, apresentando periodos
de enchente, cheia, vazante e seca, que interferem diretamente na disponibilidade dos recursos
pesqueiros, levando a oscilacdo entre safra e entressafra do pescado. Apesar da diversidade de
especies de peixes, durante o periodo de entressafra a populacao ribeirinha tem dificuldades
de obtencdo de sua principal fonte de proteina animal de sua dieta, o pescado. Como
consequéncia, nesses periodos ha significativa elevacdo nos precos e maior demanda por itens
industrializados adquiridos nos centros urbanos dos municipios mais proximos das
comunidades (RUFFINO, 2004).

Gongalves (2011) destaca a importancia do pescado na dieta humana como fonte de
nutrientes (proteina, lipideos e componentes bioativos) e na reducdo do risco de doencas
crbnicas. A abundancia de pescado nas aguas baixas em contraste a escassez dos periodos de
aguas altas levou a dominacdo de técnicas de conservacdo de carnes (de caca e pesca). A
utilizacdo de tecnologias de conservacdo do pescado fresco permite que esta proteina fique
disponivel por mais tempo na forma de diversos produtos. As tecnologias podem ser aplicadas
de forma industrial ou artesanal, de acordo com o tipo de produto desejado e a infraestrutura
disponivel, agregando valor e qualidade ao pescado (OETTERER, 2004).

2.7.2 Classificacao

Almeida (2009) caracteriza piracui como uma forma de Concentrado Protéico de
Pescado (CPP), obtido pela moagem do pescado seco, inteiro ou ndo, e pelo cozimento,
prensagem, secagem e moagem dos residuos da industria de pescado, geralmente apresentado
com granulometria fina de farinha. Os Concentrados Protéicos de Pescado (CPP) sdo
basicamente produtos desidratados e moidos, com contetdo variavel de proteinas, que podem
apresentar ou ndo sabor e aroma de pescado, dependendo do método de obtencdo utilizado
(ORDONEZ-PENEDA, 2005 apud Gongalves, 2011).

Jesus e Almeida (2011) caracterizam o piracui como um produto tradicional,
concentrado proteico a base de musculo de peixe seco e desfiado, que quando produzido
semi-industrialmente, sob condicdo higiénico-sanitaria adequada, agrega valor econdmico e
nutricional.

No processo de obtencdo de farinha de peixe para consumo humano também podem
ser utilizadas estruturas artesanais simples, de facil obtencdo e baixo custo. Este produto é
valorizado em funcéo de seu emprego local e alternativo em dietas espaciais e em programas
de suplementacdo alimentar, adequavel também as necessidades operacionais das Forgas
Armadas (ALMEIDA 2009).
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2.7.3 Processamento

O termo “piracui”, cientificamente, tem origem na lingua tupi, onde pira=peixe e cui=
farinha, e significa “peixe seco ao fogo, socado no pildo, reduzido a pd, peneirado, posto em
paneiro ¢ mantido em fumeiro” (Alves, 2009). Canstatt (1954), Staden (1974), Florence
(1977) e Castro (2003) relacionam a origem do piracui a necessidade de conservacdo de
alimento das tribos indigenas e apresentam diferentes descricbes das etapas de preparo,
conforme figura 7.

Assa Cozinha ou Assa
Retira Seca-se Seca
Pila Pila Desfia
Fonte: Florence, 1977
Seca Torra
Fonte: Canstatt, 1954 Pila
Peneira

Fonte: Staden, 1974

Figura 7: Descricao resumida dos fluxogramas de obtencdo do piracui pelas tribos indigenas,
conforme relatos de Canstatt (1954), Florence (1977) e Staden (1974).

A Food and Agriculture Organization (FAQO) apud ALMEIDA (2009), orienta em seu
manual de cddigos e praticas para peixe e produtos de peixe o fluxograma de producéo do
piracui, de acordo com o descrito na figura 8.

O colono portugués adotou o processamento do pescado para producdo de piracui
guando a extracdo se dava em regides distantes dos centros consumidores e nao havia sal para
a conservacéo do produto, ou quando o sal tornava o produto muito dispendioso. A decisdo de
qual peixe destinar para a producdo de piracui dependia do tamanho do pescado, 0s pequenos
e com muitas espinhas eram transformados em piracui e 0os maiores eram salgados (piraém).
Essa farinha era misturada pelos colonos com cebolas, azeite ou manteiga, mas, caso nao
tivesse a mao esses produtos, utilizava-se da gordura de peixe e ovos (FONSECA, 2008).

21



Recepgio
Lavagem

Decaptagiio,
Evisceragiio o
Lavagem.

| Aplicaghio de Calor |
(Cozimento-100°C)

Separacio da

musculatura,

Adigdo de NaCl

(2%).

Desidratagiio (31°C)
Esfriamento.

Embalagem
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Armazenagem
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Figura 8: Fluxograma de obtencéo do piracui segundo)
Fonte: Almeida 20009.

Rial (2003) destaca no relato de Hans Staden’ (entre 1548 e 1549) a transformacéo da
carne do peixe em farinha pelos indios Tupinambas, ja que a conservacdo pelo sal era
desconhecida por eles, e registra a mistura do piracui com a farinha de mandioca para ser
comida pelos que estavam longe dos rios.

Castro (2003) caracteriza 0 piracui como um tipo de derivado do pescado a partir do
musculo de peixe, seco e desfiado, que representa uma importante fonte de proteina de étima
digestibilidade, média de 70%, muito utilizado na dieta da populacdo especialmente a de
baixa renda, e largamente empregado como ingrediente na culindria da regional (SILVA
1981; SA-FILHO, 1998), ou consumido diretamente (FIGUEIREDO et al, 2015).

O preparo do piracui consiste basicamente em moquear 0 peixe com escamas e
espinhas, até ressecad-lo, tirando entdo as escamas e as espinhas maiores apds o0 que
pulverizam-no, peneiram-no e levam-no ao forno (FONSECA, 2008)

Stefanini (1995) apresenta o piracui como um concentrado protéico de peixe cuja
variacdo da composicdo depende da matéria prima, do método e da extensdo da secagem. Em
geral, o teor médio de proteina do piracui esta ao redor de 70% e o teor de sal pode atingir
6%, com sabor agradavel, discreto odor de peixe e sem cheiro de ranco.

O piracui também esta classificado como CPP tipo C (CASTRO, 2003) e é feito
principalmente de acari (Liposarcus pardalis), tamuatd (Hoplosternum littorari) (Brasil-
Ministério da Saude, 2015), havendo também registros de preparo a partir de aruana
(Osteoglossum bicirhossum) (CASTRO, 2003), tambaqui (Colossoma macropomum) e

" Hans Staden: Foi um aventureiro mercenario alemao do século XVI. Esteve no Brasil por duas vezes, Staden
esteve no Brasil, onde participou de combates nas capitanias de Pernambuco e de Séo
Vicente contra navegadores franceses e seus aliados indigenas. Passou nove meses refém dos indios tupinambas
e, quando de volta & Alemanha, Staden escreveu "Histéria verdadeira e descri¢do..." (Marburgo, 1557): um
relato de suas viagens ao Brasil que se tornou um grande sucesso editorial da época.
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pescada (Plagioscion squamosissimus), conforme observacdes nos pontos de venda na cidade
de Parintins.

2.7.4 Producéo e comercializagéo

A producdo da farinha de piracui concentra-se na regido de Manaus, no estado do
Amazonas, na regido do rio Tapajos, a jusante de Santarém, no estado do Para. (Brasil-
Ministério da Salde, 2015). O processo de producdo do piracui é artesanal e emprega
operacdes de tratamento térmico, eliminacdo de residuos e desidratacdo. O peixe ainda fresco
é cozido ou assado, em seguida separa-se a carne da carcaca e dos 0Ss0S; a mesma, assim
obtida, é desidratada em tachos de barro ou fornos abertos, sob uma chapa aquecida; adiciona-
se sal e o produto final é resfriado em temperatura ambiente e, depois, embalado (NUNES, et
al., 2013).

A farinha de piracui é comercializada nas feiras livres em sacos de aniagem®, sem
nenhum cuidado higiénico. Ao contrario do CPP tradicional, o piracui tem oOtima
aceitabilidade, sendo consumido puro ou misturado a outros alimentos, na forma de bolinhos
de peixe, tortas, omeletes, sopas, ensopados, risotos e suplemento proteico. Também pode ser
empregada em diferentes situacOes: desde programas de merenda escolar, em internatos, nas
dietas hospitalares e até nas racdes operacionais das For¢as Armadas durante manobras na
regido amazonica (NUNES, et al., 2013)

2.7.5 Qualidade microbiolégica

Quanto ao aspecto microbioldgico, Alves (2009) registrou contaminagdo no piracui
comercializado em trés principais feiras de Manaus (AM), com destaque para Staphylococcus
aureus presente em todas as amostras em niveis acima do limite maximo estabelecido para
pescado seco e/ou salgado. Além disso, a autora indica que esse piracui comercializado ndo
apresenta boa qualidade para consumo também por conta do elevado teor lipidico que eleva
rancidez do produto e altos teores de umidade que propiciam desenvolvimento de fungos e
bactérias.

Nunes et al (2013) avaliando a qualidade microbiolégica do piracui comercializado em
Belém (PA) observou que as contagens de Staphylococcus coagulase positiva ndo atenderam
aos respectivos valores maximos regulamentados, em 78,87 % das de piracui. Também foi
observada presenca de Enterococcus spp. e Salmonella spp. A autora enfatiza que a
contaminacdo esta relacionada ao processo de producdo e conservacao da farinha de peixe nos
centros de comercializacdo da cidade de Belém. Esta condicdo acarreta perda de qualidade do
produto, jA que grande parte das amostras de piracui analisadas apresentaram niveis de
contaminacdo inaceitaveis para fungos, o que também foi verificado por Santos e Freitas
(2004). Os diferentes trabalhos reforcam as péssimas condi¢cdes higiénico-sanitarias do
comércio de pescados salgados secos, na regido Norte do pais.

® Aniagem: téxt tecido grosseiro de juta, linho cru ou outra fibra vegetal, us. esp. na confec¢do de sacos e fardos;
serapilheira.
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2.7.6 Composicao nutricional

O piracui, tradicionalmente produzido a partir de acari-bod6 (Liposarcus pardallis)
apresenta baixo teor de gordura e elevado teor protéico, gerando um produto final mais
estavel a oxidacao lipidica; é seco e desfiado, com excelente fonte proteica (em média 70%).
Este produto é considerado uma farinha de peixe, entretanto, a farinha de pescado, de acordo
com a legislacdo brasileira, é classificada como um subproduto ndo-comestivel, elaborada a
partir de todo residuo resultante de manipulagdes e de pescado condenado (FIGUEIREDO et
al 2015), e frequentemente € utilizada no processo de fabricacdo de racao.

A Tabela 03 apresenta um resumo dos varidveis nutricionais registradas pelos
diferentes trabalhos realizados com piracui. Os dados mostram uma grande variacdo dos
parametros analisados, sendo que a maioria verifica principalmente os percentuais de
proteina, lipideos e umidade. A proteina varia de 44,70% a 74,65%, o lipidio variou entre
3,10% a 44,25%, que pode ser explicado pela espécie de pescado utilizado e/ou pelo modo de
preparo, se assado e cozido. Ja a umidade apresentou uma variacdo de 3,6% a 22,7%,
justificado também pelos altos indices de umidade relativa do ar na regido Norte do Brasil,
que varia de 70 a 90%.

Stefanini (1995) e Peixoto Castro (2003) apontam que o piracui pode apresentar teores
protéicos entre 70 e 80%. Castelo e Barbara (1983) apud Castro (2003) observaram teores
protéicos variando entre 46,8 e 71% em piracui de bodd Liposarcus pardalis, surubim
Pseudoplatystoma fasciatum, jaraqui Semaprochilodus insignis, piranha Serrasalmus
nattereri, cuil-cuil Oxydoras niger e traira Hoplias malabaricus.

Peixoto Castro (2003) destaca ainda a vantagem de uso deste tipo de CPP em relacéo
ao tradicional, em virtude de ndo se utilizar solventes para extracdo de gordura. Outro
destague € a textura algodonosa ao contrario do CPP tradicional, que assemelha-se ao p6 de
giz e apresentar grande rejei¢do pelos consumidores.
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Tabela 3: Comparacédo dos valores nutricionais registrados na literatura sobre piracui.

Varidveis analisadas no piracui

Residuos EBD

Autores Proteina [ Umidade | Lipidios | Carboidratos | Cinzas | Minerais néo
.. | (kcal)/100g

comestiveis
Castelo e
Barbara (1983)| 468- | 36- 3,10- ) ] ] ] ]
apud Castro| 71% 14,3% | 44,25%
(2003)
. 69,56- 9,15- 7,86-
Siva(1991) | 70650 | 11,03 | 6,78% - ) ) ) -
Ribeiro (1997) - 18,79% - - - - - -
Santos e Freitas ) 0 i i i i o i
(2004) 18,86% 14,65%
Santos (2008) 74,65% | 10,69% | 7,38% - 7,71% - - 365,02
Alves (2009) 44,70% | 22,70% | 20,70% 3,40% 8,30% - 10,20% -
Nunes et all | 15760 | - : 1291%]| - : i

(2013)

Legenda: Energia Bruta Digestivel (EBD. Tabela elaborada pelo autor (NAKAUTH, 2016)
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1 Caracterizacao do Local da Pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Amazonas (IFAM), Campus Parintins e na Comunidade Nossa Senhora do Desterro,
distante em linha reta 54,42 quilémetros da sede urbana do municipio de Parintins (figura 9).

Comunidade Nossa Senhora do Desterro
(2°38'09.50"'S56°49'27.90""O)

A

Sede urbana de Parintins

Cooglesary
;

C

Figura 9: Localizacdo Geogréafica: A —mapa do Brasil; B — mapa do Estado do Amazonas; C
- localizagdo da comunidade de Nossa Senhora do Desterro em relacdo a sede urbana do
municipio de Parintins, apresentando as vias fluviais de acesso a comunidade. Fonte: Google
Earth, 2016.

O deslocamento até a comunidade foi realizado nos meses de abril e maio, por via
fluvial em embarcacdo motorizada, disponibilizada pelo IFAM Campus Parintins (figura 10).
A comunidade esta localizada no complexo de comunidades denominadas de Nucleo do
Limdo (S 2°38°09.50” O 56°49°27.90”), e ¢ composta por treze familias, com
aproximadamente sessenta pessoas.

A Comunidade Nossa Senhora do Desterro (figura 11) foi fundada em 1981 como
resultado do desmembramento da Comunidade do Marinheiro, e tem como principal atividade
produtiva a pesca desde a decadéncia da producéo de juta (GARCIA e GARCIA, 2016).
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Figura 10: Caracteristicas do transporte fluvial: A — Embarcacdo motorizada (115 Cavalos de
potencia-CV), disponibilizada pelo IFAM Campus Parintins para deslocamento fluvial; B —
Equipe participante das atividades na Comunidade.

Ainda Segundo Garcia e Garcia (2016), o pescado capturado na Comunidade é
destinado em sua maioria a comercializacdo no municipio de Barreirinha, mais proximo em
relagdo a Parintins. O alvo principal da pescaria sdo as espécies de peixes “de escamas” e “de
couro” com alto valor comercial.

Além da pesca, é praticada a agricultura voltada para o autoconsumo, sendo seu
excedente também comercializado no municipio de Barreirinha. Os plantios sdo de culturas de
ciclos curtos (feijdo, macaxeira, jerimum e melancia), muito comuns em &rea de véarzea
(figura 11) (GARCIA e GARCIA, 2016).

A comunidade esta geograficamente localizada em uma érea de varzea, que tem como
principal caracteristica ser inundada periodicamente, ou seja, durante um periodo as suas
terras ficam cobertas pelas dguas do Rio Amazonas, a figura 11 mostra 0 avanco das aguas
entre 0os meses de fevereiro a maio. A enchente faz com que os habitantes desta area busquem
outro lugar para viverem durante o pico da enchente que ocorre no entre 0s meses de maio e
junho. Nestes meses, 0s comunitarios partem em direcdo a terra firme, levando consigo suas
criacfes de pequenos e médios animais, no caso desta comunidade, principalmente porcos.
(op cit)

Durante o periodo em que vivem na terra firme os comunitarios se dedicam a coleta
extrativa de sementes como a castanha e mantém a pesca como principal atividade (op cit).
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Figura 11: Caracterizacdo da Comunidade Nossa Senhora do Desterro através das imagens:
A- Escola Comunitaria (a esquerda) e Saldo de festas (a direita); C - Cozinha comunitaria (a
esquerda) e a capela de Nossa Senhora do Desterro(a direita); E - Porto da comunidade; A-B,
C-D e E-F retratam a diferenca no nivel da agua entre a primeira (fev/2016) e a ultima visita
(mai/2016).

3.2 Caracterizacio da Pesquisa

Em relacdo aos procedimentos técnicos, a pesquisa utilizou os pressupostos da
pesquisa a¢do, por meio da qual a investigacdo-acdo utiliza-se de técnicas de pesquisa para
informar a acdo a ser tomada para melhorar a préatica (TRIPP, 2005). Engel (2000) aponta que
pesquisa-acdo € amplamente aplicada no ensino, como resposta as necessidades de
implementacéo da teoria educacional a sala de aula.

Os resultados foram trabalhados de forma quantitativa e qualitativa, além da utilizacdo
do método de entrevista estruturada para obtencdo de informagfes da comunidade e dos
sujeitos da pesquisa.

28



As etapas desenvolvidas foram organizadas em um fluxograma (figura 12), para
sintetizar e proporcionar uma melhor visualizagdo da sequéncia das a¢des desenvolvidas.

Etapa0l1

Apresentacdodo
projeto

e

Questionario Tempo 01

O

Mapa conceitual Tempo
01

Etapa 02

Oficina de BPM
{k

Oficina de “Piracui”

Ik

Aula de Campo
Etapa 03

ch3
Mapa conceitual Tempo Contextualizagio do saber
P P A § § L Etapa 04
02 cultural e saber técnico
2= Mapa conceitual Tempo 03
Atividade de Extensdo = T

Questionario Tempo 02

Figura 12: Fluxograma das etapas e atividades desenvolvidas nesta pesquisa.
Fonte: Desenvolvido pelo autor (NAKAUTH, 2016).

33 Caracterizaciao dos Sujeitos da Pesquisa

A populacdo estudada foi constituida por estudantes do Curso Técnico em Recursos
Pesqueiros, na modalidade Subsequente, pertencentes a turma que ingressou no 1° semestre
do ano 2016, e que aceitaram participar voluntariamente do projeto, composta por 10 alunos
(n-10), sendo quatro mulheres e seis homens.

O Curso Técnico em Recursos Pesqueiros é oferecido na modalidade subsequente,
ofertado no horério noturno e conta com estudantes de faixa etaria entre 20 e 40 anos. O
grupo de estudantes foi submetido a metodologias tradicionais de ensino, com abordagem
tedrico-préatica, conforme diretrizes curriculares e planos de curso para as disciplinas que
envolvem a Tecnologia do Pescado.

Os alunos foram convidados a participar do projeto de pesquisa e, na oportunidade,
foram informados que ndo haveria alteracdo das notas semestrais por conta do envolvimento
nas atividades, sendo a participacdo de livre escolha. Apds o aceite e apresentacdo do projeto
os alunos foram convidados a preencher o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE) (anexo A).
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34 Observacio do Preparo de Piracui na Comunidade

A observacdo dos discentes foi realizada na Comunidade Nossa Senhora do Desterro,
e teve como objetivo 0 acompanhamento in loco do processo de fabricagdo de piracui pelos
comunitarios. Os comunitarios e o grupo de alunos participantes dirigiram-se para a cozinha
comunitaria, onde todo o processo de preparo de piracui foi orientado pelos comunitarios.
O objetivo desta atividade foi observar e registrar a metodologia de producdo adotada pelos
comunitarios, a fim de incorporar ao processo de producdo boas praticas de manipulagdo de
alimentos com intencdo de melhorar a qualidade do produto final.

3.5  Oficinas Pedagogicas

As oficinas pedagogicas foram ministradas pelo professor pesquisador e pelos
discentes, em duas etapas (teoria e pratica) com os dois publicos, sendo 1- Discentes e 2-
Comunitarios, conforme descrito a seguir.

351 Oficinas com discentes

Foram realizadas 02 oficinas, sendo 01- Boas Praticas de Manipulacao (carga horéria:
04h) e 02 —Producéo de Piracui (carga horéria: 08h). As oficinas foram ministradas pelo
professor pesquisador e realizadas nas dependéncias do IFAM/Campus Parintins. A
metodologia utilizada consistiu em aulas expositivas, com uso de projetor multimidia. As
atividades tedricas e praticas foram desenvolvidas em 02 dias. Participaram 10 discentes.

A oficina de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) do pescado foi baseada na
Resolucdo da Diretoria Colegiada n.° 216 de 2004 da ANVISA, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, considerando como
Boas Praticas os “procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacao a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria”.

Na oficina de producdo piracui, adotou-se os procedimentos descritos no fluxograma
(figura 13). Para a manipulacdo do pescado foram utilizados os seguintes Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs): avental, touca descartavel, mascara e luva. Os utensilios e as maos
dos manipuladores foram higienizados com detergentes liquidos e sanitizados com a aplicacédo
de &lcool a 70%. Foram utilizados exemplares de jaraqui-escama-grossa (Semaprochilodus
insignis) adquiridos comercialmente na feira de Parintins.
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Figura 13: Fluxograma da producdo de farinha de peixe (Piracui) durante a oficina com
estudantes.

352 Oficinas com comunitarios

Para os comunitarios foram realizadas as mesmas oficinas descritas no item 3.3.1,
sendo que os discentes foram responsaveis pelo planejamento, elaboracdo de material e
ministracdo das oficinas, sob supervisdo do professor orientador. As oficinas ocorreram no
Saldo de Reunides da Comunidade Nossa Senhora do Desterro e foram realizadas no mesmo
dia. Participaram ao todo 08 comunitarios.

3.6 Contextualizacoes entre o Saber Cultural e Saber Técnico na Producio
de Piracui.

Ap0s a vivéncia do processo de producdo de piracui na comunidade e capacitagdo nas
oficinas, os discentes reuniram-se com o professor pesquisador para compartilhamento das
experiéncias e observagdes registradas. A pedido do professor, durante a observacao in loco,
foram feitos registros fotograficos das etapas da producéo de piracui na comunidade. Apds a
recapitulacdo dos procedimentos técnicos descritos na oficina e com base na literatura o grupo
expds sua percep¢do por meio da descricdo das imagens e videos registrados.

3.7  Avaliacio da Aprendizagem através de Mapas Conceituais
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Os estudantes participantes do projeto elaboraram trés mapas conceituais, nos tempos
1 (antes da participacdo nas oficinas), tempo 2 (apés as oficinas e observacdo na comunidade)
e tempo 3 (apbs a intervencdo na comunidade). Os mapas conceituais foram elaborados em
grupos utilizando cartolinas e/ou papel madeira e pincéis, e os temas geradores utilizados
foram “Boas praticas na manipulagdo de alimentos” e “Producao de Piracui”. Os subsungores
utilizados foram escolhidos livremente pelos grupos. O tempo destinado a elaboragdo dos
mapas foi de 60 minutos.

Previamente a elaboracdo do primeiro mapa conceitual foi realizada uma exposicao
tedrica sobre a metodologia de construcdo dos referidos mapas, seguida de exercicio de
elaboracgdo, em grupos, a partir dos seguintes temas geradores alternativos: piscicultura, pesca
artesanal e manejo de lagos amazoénicos.

Os mapas construidos pelos estudantes foram avaliados com base nos critérios
descritos por Ruiz- Moreno et al (2007), os quais consideram qualidade e quantidade dos
conceitos utilizados, quantificacdo das linhas e palavras de enlace com significado 16gico e
estrutura dos mapas.

3.8 Avaliacdo da Aprendizagem Através de Aplicacao de Questionarios

Para avaliar o conhecimento acerca dos conteidos propostos foram aplicados junto aos
discentes questionarios em dois momentos, sendo o primeiro (T1) antes das oficinas de
formacéo e o segundo (T2), depois da aplicacdo das oficinas na comunidade. O Questionario
utilizado continha 22 afirmativas sobre as quais haviam 05 niveis de concordancia (pontos),
em escala, usando o modelo de uma Escala de Likert (Anexo B).

Optou-se por este modelo de escala, considerando que a Escala de Likert conta com
uma avaliagdo com cinco pontos, seguindo sendo a menor pontuacdo correspondente a
“discordo muito” e a maior a “concordo muito”, tendo um ponto central que indica a
neutralidade, ou seja, “nem concordo nem discordo”. Assim, neste instrumento de avaliacao,
para as afirmacdes foram atribuidos valores: na categoria, “concordo muito”, pontuacao
maxima equivalente a cinco (5), na categoria, “nem concordo nem discordo” foi atribuida
pontuagdo cinco (3); e na categoria, “discordo muito” foi atribuida a pontuagdao um (1).

As frequéncias de ocorréncia de cada pontuacdo foram tabuladas e comparadas
estatisticamente entre os dois momentos (T1 e T2), mediante aplicacdo de teste médias de
Tukey com nivel de 5% de significancia.

Para a realizacdo desta analise, deve-se levar em consideragdo a avaliacdo dos
questionarios, contendo vinte e duas afirmativas, apresentadas aos alunos em dois momentos,
tempo inicial e final. O tempo inicial considerado se refere a0 momento em que os sujeitos da
pesquisa aceitaram participar do projeto, e o tempo final, 0 momento seguinte a finalizacdo de
todas as etapas da pesquisa.

Dentre as vinte e duas afirmativas apresentadas aos alunos, dezesseis apresentavam
afirmac0es positivas e seis apresentavam afirmacfes negativas. Os participantes da pesquisa
poderiam responder afirmativamente as dezesseis, assinalando “concordo muito”, e responder
“discordo muito” nas seis afirmativas negativas demonstrando total conhecimento do tema
avaliado.
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3.9 Avaliacao das Atividades de Ensino e Extensao

A avaliacdo das acOes de ensino e extenséo foi feita utilizando a técnica observacional
com a utilizacdo de imagens fotograficas e filmagens. Foram avaliadas as metodologias
empregadas, a qualidade do material produzido, a integracdo da equipe (alunos-comunitarios,
alunos-alunos) e o incremento de conhecimento e 0s comentarios foram inseridos na
discussdo dos resultados.

3.10 Caracteriza¢ao Centesimal e Qualidade Sanitaria do Piracui

Foram coletadas amostras de 02 lotes de piracui produzido no dia 19 de abril de 2016
e 01 lote produzido no dia 07 de maio de 2016, durante aula de campo e atividade de extensao
realizadas na comunidade de Nossa Senhora do Desterro e enviadas para laboratérios
especializados. A determinacdo da composi¢do centesimal (fisico-quimica) consiste na
quantificacdo de lipidios, carboidratos, proteina, umidade e cinzas. A analise microbiolégica
visa a quantificagdo de Coliformes totais e termotolerantes, Salmonella sp.e Estafilococcus
sp., conforme RDC 012, de 2001, da ANVISA.

3.10.1 Determinacéo da composicéo centesimal

As analises da composicdo centesimal (umidade, lipidios totais, cinzas, proteina bruta
e fragdo ndo nitrogenada) foram realizadas no laboratdério de Tecnologia do Pescado, do
Departamento de Ciencias Pesqueiras, da Faculdade de Ciéncias Agrarias, da Universidade
Federal do Amazonas — UFAM, tendo como responsavel pela analise 0 M.Sc. Antdnio Fabio
Lopes de Souza. As analises foram realizadas por métodos preconizados pela A.O.A.C (1990)
e Instituto Adolpho Lutz, Sdo Paulo (2008).

3.10.2 Anélises microbioldgicas
As analises microbiol6gicas foram realizadas no laboratério de microbiologia do
Departamento de Parasitologia, do Instituo de Ciéncias Bioldgicas, da Universidade Federal

do Amazonas — UFAM, tendo como responsavel pela analise o Dr. Raimundo Felipe da Cruz
Filho. A metodologia aplicada foi baseada em SILVA et al. (2006).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Atividades Desenvolvidas nas Oficinas Pedagégicas
4.1.1 Observacéo da Producéo de Piracui na Comunidade

As espécies utilizadas no processo de producdo de piracui na Comunidade Nossa
Senhora do Desterro foram (pirarara) Phractocephalus hemioliopterus e (surubim)
Pseudoplatystoma fasciatum, as quais originaram dois lotes de piracui sendo um de cada
espécie.

O pescado descabecado e sem visceras foi lavado e cortado em pedagos menores
para cozimento, tal como descrito no fluxograma (figura 14). Toda agua utilizada no
processo de preparo e lavagem era captada diretamente do “brago de rio” a frente da
comunidade (figura 15-1: A a D).

Apbs a desossa (figura 16-2 G), o pescado foi acondicionado em um saco de rafia
(fibra sintética) e prensado manualmente para retirada da &gua restante na matéria-prima
(figura 16 H). O material prensado foi levado diretamente para o tacho de aluminio sobre o
fogo em brasa, no fogdo de barro. A secagem ao fogo, acompanhada de homogeneizagéo
constante durou aproximadamente trés horas (figura 16 I).

Durante o processo de secagem (figura 16 L) foram feitas duas interrupgdes para
resfriamento do pescado em temperatura ambiente, a fim de possibilitar a execucdo do
processo de “amassamento” e “esfarelamento™ (figura 16 J) . As interrupgdes ocorreram ao
final da primeira e da segunda hora de secagem. O objetivo do processo é desfazer as porcdes
de carne que permaneceram unidas e, segundo os comunitarios, este procedimento é o que
confere ao “piracui” o volume e sua aparéncia esponjosa’’.

A terceira hora de secagem e homogeneizacao é finalizada com verificagdo manual,
por meio da qual comprime-se uma peguena porcao com as pontas dos dedos para verificacdo
da umidade: se houver aderéncia, a secagem deveria prosseguir. Outra alternativa para
identificar o fim do processo € 0 momento em que se inicia uma leve suspensao no ar de
pequenos fragmentos das fibras musculares do pescado devido ao movimento da
homogeneizacao.

Apos a finalizacdo do processo de secagem, o “piracui” foi posto em um recipiente de
vidro, onde se aguardou seu resfriamento em temperatura ambiente, em seguida procedeu-se a
coleta de amostras para realizacdo de composi¢cdo centesimal e analises microbiol6gicas dos
lotes de “piracui” de surubim e de pirarara (figura 16 M).

9 . . .

O processo de “amassamento e esfarelamento” consistem no procedimento em que o manipulador desfaz os aglomerados de
musculo de pescado com as préprias maos, segundo 0s comunitarios este procedimento é responsavel pelo volume e
aparéncia esponjosa ¢ fibrosa do “piracui”.

10A caracteristica esponjosa do piracui, segundo o saber cultural dos comunitarios também pode ser atribuido ao tipo de
matéria-prima utilizado para o preparo do “piracui”, se o pescado utilizado ndo for fresco, e tiver sido armazenado por mais
de um dia no gelo, o resultado do processo ¢ um menos esponjoso e mais “farinhado”, ou seja, o produto final é mais
particulado se assemelhando com farinha.
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Figura 14: Fluxograma da producéo de farinha de peixe (Piracui) na comunidade.
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Figura 15-1: Etapas de producdo de piracui na comunidade Nossa Senhora do Desterro A —
cozinha comunitaria; B — pescado ja descabecado e eviscerado; C — corte do pescado em parte
menores; D - presenga de cdes e urubus atraidos pelo descarte dos resquicios do “toalete” (&
retirada de resquicios de sangue, visceras e gorduras); E — preparo do fogo para o processo de
cozimento; F — cozimento;
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Figura 16-11 : Etapas de producdo de piracui na comunidade Nossa Senhora do Desterro
(continuagdo) G — desossa manual; H — prensagem manual; | - secagem como
homogeneizacdo constante; J — “amassamento e esfarelamento”; L processo de secagem em
inicial, intermediario e final; M — produto finalizado em acondicionado em embalagem
plastica .
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4.1.2 Oficina boas praticas na manipulacéo de alimentos

A oficina foi realizada em dois momentos, sendo o primeiro com 0s estudantes e o
segundo com os comunitérios. Na atividade com os estudantes, foi realizada apresentacéo
expositiva e abordagem tedrica. Os alunos foram submetidos a apresentacdo dos conceitos e
recomendacdes para uma adequada producdo de alimentos para consumo humano.

Apos a finalizacdo da exposicdo, foi aberto espago para as discussdes e observacdes
dos discentes sobre a importancia de acdes de prevencdo a contaminagdo dos produtos
destinados ao consumo humano, dentre as quais houve um destaque para higienizacdo das
m&os e as consequéncias da falta de atencédo e cuidados com este procedimento.

O mesmo foi realizado com os comunitarios, sendo também enfatizado na primeira
etapa a importancia da utilizagdo de EPI e higienizacdo dos utensilios, tendo em vista a
minimizacdo da contaminacdo cruzada, ja que as instalacbes de processamento na
comunidade esta sendo adaptada para a producdo do piracui.

A segunda etapa consistiu na realizacdo de dindmica visando demonstrar a
importancia da adocdo de corretos procedimentos para higienizacdo das maos. A dindmica
consistiu em vendar os olhos dos participantes, e aplicar em suas maos tinta a base de agua,
atdxica, ao invés de sabdo, para simulagdo de lavagem por aproximadamente 30 segundos. Na
comunidade, apenas 03 voluntarios participaram deste procedimento (figuras 17).

Com o procedimento de lavagem finalizado, as vendas foram retiradas possibilitando
aos alunos e comunitarios observar as regifes das mdos que ndo foram atingidas pelo
procedimento de lavagem e higienizacdo, ficando assim descoloridas. A atividade possibilitou
visualizar por¢des da pele comumente nao alcancadas no processo de lavagem, evidenciando
a necessidade de adocdo da sequéncia de procedimentos corretos.

O padrdo de pigmentacdo das mdos apds a lavagem foi registrado por meio de
fotografia. As porgOes externas (costas) das maos e entre os dedos ficaram menos
pigmentadas em relacdo a porcao interna (palma) ilustrando estas como areas que requerem
maior atencdo durante lavagens.

Alem disso, foram apresentados e demonstrados o uso dos EPI e materiais necessarios
ao processo, tais como luva, touca descartavel, mascara, avental e utensilios como faca de
cabo branco, tabuas brancas de polietileno, bandejas brancas ndo vazadas de polietileno, e
produtos de limpeza como detergente, agua sanitaria e alcool 70% (figura 18).

Na oficina realizada junto aos comunitérios foram feitas uma série de recomendagdes
técnicas visando melhoria do processo de producdo de piracui. Os alunos utilizaram imagens
impressas em papel tamanho A4, representativas das diferentes etapas do fluxograma de
producdo adotado pelos comunitarios. Com estas imagens os alunos pontuaram verbalmente
0s aspectos criticos da producdo e sugeriram ac¢des corretivas visando a melhoria da qualidade
final do piracui (figura 19) .
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Figura 17: Dinamica de Higienizacdo das maos: A - apresenta a parte tedrica da oficina de
BPM; B-F - apresentam a pratica de lavagem de maos; D, E e F apresentam os resultados de
uma inadequada lavagem de mé&os.
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Figura 18: Atividade préatica de lavagem das maos: A — insumos doados para a producéo de
“piracui”; B - umas das comunitéarias usando os EPIs adequados para a manipulacdo dos
alimentos; C - inicio da dindmica de lavagem de mé&os; D — aplicagdo de tinta atoxica e a base
de agua; E - lavagem de acordo com maneira cotidiana de lavagem das comunitarias; F —
resultado da dindmica de lavagem de méos.
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Figura 19: A e B - Estudantes conversando com 0s comunitarios sobre os pontos da producéo
que precisavam de melhorias.

413 Oficina producéo de Piracui

A oficina de producdo de piracui foi realizada com os estudantes, no Laboratorio de
Ecologia Pesqueira e com os comunitarios na sede da Comunidade. O primeiro procedimento
adotado, a descamacdo, consistiu na retirada das escamas com auxilio de faca; o segundo
procedimento, evisceracao, foi feito por meio de abertura na cavidade abdominal do pescado e
extracdo manual das visceras; no terceiro procedimento, o descabecamento, foi retirada a
cabeca do pescado por meio de corte transversal no sentido dorso-abdomen (figura 20, 21 e
22).

Apo6s a lavagem do corpo limpo, ou “toalete” (retirada de resquicios de sangue,
visceras e gorduras) o pescado foi cozido em agua. Apo6s quarenta minutos de cozimento foi
drenado o excesso de agua e o pescado foi acondicionado em bandejas plasticas brancas de
polietileno, onde esfriou em temperatura ambiente.

A desossa, ou seja, a retirada do maior numero possivel de 0ssos e espinhas presentes
no pescado foi feita manualmente, sem a utilizagdo de luvas devido & maior sensibilidade dos
dedos a presenca de espinhos. Finalizada a desossa, 0 pescado desfiado e desossado foi
acondicionado em bandeja de aluminio e levado ao forno. Em intervalos decrescentes, eram
realizadas homogeneizacdes no pescado para que a secagem nao ocorresse de maneira
heterogenia. Os intervalos adotados foram: trinta minutos nas primeiras quatro horas; vinte
minutos nas préximas duas horas e dez minutos nos proximos quarenta minutos, totalizando
seis horas e quarenta minutos de secagem, em 180°C. Concluido o processo, o “piracui” foi
armazenado em pote de vidro com tampa e em sacos plasticos, hermeticamente fechados.
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Figura 20: Etapas do processo do Piracui: A — aula teorica; B — retirada das escamas; C —
descabecamento. D - evisceragdo; E — “toalete”, retirada de resquicios de sangue, visceras e
gorduras; F — corpo limpo do pescado apés o toalete.
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Figura 21: Etapas do processo do Piracui: G — cozimento em agua do pescado; H - desossa
manual. I, J e L processo de secagem inicial, intermediaria e final; M — produto finalizado e
acondicionado em embalagem pléastica
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4.1.4 Contextualizacao dos saberes cultural e técnico

A contextualizacdo dos saberes foi um momento de externalizacdo dos conhecimentos
gerados a partir da observacdo do processo de producdo de piracui na Comunidade e dos
conhecimentos tedrico-praticos vivenciados no Laboratdrio.

O primeiro aspecto mencionado pelos estudantes como “ponto critico” no processo
produtivo, referiu-se ao local onde foi desenvolvida a atividade, o qual segundo os alunos, néo
apresentava as condicdes ideais para tal.

O segundo aspecto mencionado referiu-se a inadequada manipulacdo da matéria-
prima, a auséncia de higienizacdo prévia dos utensilios, das superficies de contato com o
pescado e auséncia da lavagem das méaos dos manipuladores da comunidade antes de
iniciarem a producéo. Também foi relatado o incomodo com a presencga de urubus e cdes na
area destinada para producao.

Os aspectos negativos observados pelos alunos foram abordados nas oficinas
realizadas na comunidade visando adequagdes e melhorias na produgdo do “piracui”.

Os temas selecionados foram: a organizagdo do local de trabalho, higiene pessoal,
utilizacdo adequada de equipamentos de protecdo individual e posteriormente optou-se pela
aplicagéo da pratica de lavagem de méos.

A contextualizacdo dos saberes se deu de forma pratica como parte da oficina de
BPM, por meio de debate e esclarecimentos verbais aos comunitérios. O intercambio de
conhecimentos fortaleceu a formacao técnica e pratica adotada pelos comunitarios, de modo
que estes adotaram os procedimentos recomendados (adocdo de EPI, préaticas de higienizacao
pessoal e de utensilios) no processo de producdo de piracui (figuras22 e 23) .

44



y

f

- . ,

Figura 22-A: Atividade pratica de lavagem das maos: A — lavagem dos utensilios a serem

utilizados na produgdo do “piracui”; B - Jirau e utensilios ja lavados e higienizados, para o

inicio do processo de producdo; C corte do pescado em parte menores para 0 posterior

cozimento em agua; D — “toalete” retirada de resquicios de sangue e gordura do pescado; E -

acondicionamento do pescado em panelas de aluminio para o cozimento; F — prensagem
manual, com destaque para utilizacdo de luvas plasticas.

\ AN
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Figura 23: Produgdo de piracui na atividades de extensdo na comunidade: G — retirada da
matéria-prima apo6s prensagem e acondicionamento em tacho de aluminio para inicio da
secagem; H — secagem em fogdo de barro, abastecido com lenha; | - homogeneizagéo
homogénea e constante executada pela comunitaria; J — amassamento e esfarelamento do
produto quase final; L — finalizacdo do processo de secagem e M - produto finalizado,
Piracui”.
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415 Atividade social

Uma das visitas a comunidade antecedeu o dia das mées e o grupo de alunos decidiu
realizar uma pequena homenagem as mées da comunidade. Foram preparadas lembrancinhas
artesanais, recheadas com bombom de chocolate (figura 22). Ao termino das atividades de
producgdo do piracui, parte da oficina de BPM na Comunidade, todos foram convidados a se
reunirem, e os alunos proferiram algumas palavras de felicitacdo pela passagem do dia das
mées, em seguida cada um entregou a lembranca para uma mée da comunidade.

Além da lembranca simbolica, os alunos fizeram doacdo de roupas e brinquedos.
Nesse momento 0s comunitarios se manifestaram em agradecimento e encerraram as
atividades junto a comunidade. No encerramento das atividades os comunitarios fizeram
questdo que fosse feita uma foto de todos juntos. Observou-se satisfacdo e alegria na parceria
recém estabelecida entre os moradores da comunidade e o grupo de alunos do curso técnico
em recursos pesque iros.

Figura 24: Momentos dos alunos com a Comunidade: A — lembrangas preparadas pelos
alunos para serem oferecidas as mdos da comunidade; B — momento de entrega das
lembrancas as comunitarias, e o sorriso demonstra gratiddo por parte da comunitéaria e de
satisfagdo pela aluna ; C - entrega de roupas e brinquedos para os comunitarios; D — alunos e
comunitarios juntos apds o encerramento de todas as atividades.

47




4.2 Avaliacao da Aprendizagem por meio de Mapas Conceituais

Os mapas confeccionados pelo Grupo 01 (figura 25) apresentam riqueza de conceitos,
hierarquias e palavras de enlace coerentes quando analisado todo o contexto. O mapa
elaborado no tempo 01 (T1) mostra 0 conhecimento pré-existente, com aspectos gerais da
producdo e possibilidades de utilizacdo do piracui. No tempo 02 (T2), percebe-se o
enriquecimento do mapa com aspectos técnicos acerca do processo produtivo, o que inclui as
etapas do fluxograma de obtencéo da farinha (descabecamento, evisceragao, corte, cozimento,
secagem, amassamento) integradas a caracteristicas do produto final (fibroso, duravel) e
alternativas de uso (bolinhos, tortas, empanados e farofas).

No tempo 03 (T3), o mapa conceitual integra ainda que brevemente, subsuncores
abrangendo também o tema Boas praticas na manipulacdo (uso de EPI e adocdo de boas
praticas de manipulacdo). A utilizacdo de mapa em estrutura de teia de aranha € de facil
construgéo, pois ndo se preocupa com hierarquizagéo dos conceitos, contudo ndo deixa clara a
integracdo das informacdes.

Os mapas confeccionados pelo Grupo 02 (figura 265) apresentam algumas etapas do
processo de producdo de piracui como subsuncores, no entanto as palavras de ligacdo
utilizadas nos trés momentos raramente possibilitam a construcdo de uma frase coerente e ndo
estdo compostas por verbos. Essa caracteristica indica que os alunos identificam com clareza
as etapas do processo, porém tem dificuldades de articular processos conceitos como um todo
com demais conhecimentos. O crescente nimero de conceitos utilizados reflete o incremento
no conhecimento ja existente por meio da vivéncia pratica na comunidade. A estrutura de
mapa utilizada permite informar a sequencia de ocorréncia das etapas previstas, contudo ndo
permite perceber a compreensao dos temas propostos e as diferentes interacGes entre eles.

Os mapas confeccionados pelo Grupo 03 (figura 27) apresentam essencialmente as
etapas do processo de producdo de piracui. O mapa elaborado no T1 ndo apresenta diferentes
niveis de hierarquia, e os conceitos utilizados se referem a etapas de igual importancia no
processo como um todo, ndo sendo possivel vinculd-los conceitualmente. A escolha do mapa
em teia de aranha no primeiro momento revela a facilidade com que se desencadearam as
relacBes a partir do tema central, com pouca integracéo entre 0s conceitos.

Nos mapas elaborados no T2 e T3 apresentam sequencia de subsuncores melhor
relacionados, ainda com destaque as etapas por quais passa a matéria prima (pescado) até a
obtencdo do produto final (piracui). No entanto, ndo foram registrados subsuncores relativos
ao tema Boas praticas de manipulacdo, o que revela a dificuldade dos estudantes em articular
os dois temas (Producdo de piracui e Boas préaticas de manipulacdo). Como se trata de um
processo, o fluxo praticamente ndo se altera nos trés mapas, contudo nos mapas elaborados no
T2 e T3 a conexao entre as etapas esta mais explicita, tornando possivel a construcdo de frases
com sentido coerente. Isto pode estar relacionado as experiéncias vivenciadas no ambito do
projeto de pesquisa, que fortaleceram o conhecimento acerca da técnica estudada.

De modo geral os mapas apresentam fragilidade no que se refere ao uso de termos de
ligacdo em todos os tempos (T1, T2 e T3). Segundo Davies (2011) apud Aguiar (2013), a
falta de um termo de ligagdo impede o entendimento da relacdo conceitual e, a presenca de
um termo de ligagdo sem verbo gera uma estrutura que ndo pode ser classificada como
proposicdo. A falta dos elementos semanticos e sintaticos produz uma mensagem incompleta,
que ndo é capaz de expressar a relagdo conceitual com precisdao (YANO e AMARAL, 2011).

A hierarquizagdo dos conceitos apresenta falhas, pois grande parte dos conceitos
utilizados néo ¢é abrangente o suficiente para permitir inclusdo dos conceitos subsequentes.
Segundo (AUSUBEL; NOVAK; HANESIAN, 1980; MOREIRA, 2012), o primeiro principio
da aprendizagem significativa, a diferenciacdo progressiva, implica a hierarquizacdo dos
conceitos, por sua disposicdo dos mais abrangentes até os mais especificos. O atendimento a
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este principio respeita duas hipoteses: uma, de que € mais facil apreender e discriminar um
conjunto de caracteristicas de um corpo de conhecimento quando se tem por ponto de partida
0s conceitos mais abrangentes, generalizaveis e inclusivos e, por ponto de chegada, aqueles
menos abrangentes, generalizaveis e inclusivos; a outra hipotese de que aprender implica a
organizacdo hierarquica do conteudo na estrutura cognitiva.

A fragmentacédo e a falta de sequencia logica entre os conceitos nos mapas elaborados
no Tempo 01 (T1) pelos Grupos 02 e 03 pode ser um reflexo da pouca familiaridade dos
estudantes com esta metodologia, e além disso o reduzido tempo de treino ndo conferiu
seguranca suficiente para que os alunos elaborassem seus mapas como processo avaliativo.
Aguiar e Correia (2013) destacam as principais dificuldades para utilizagdo de mapas
conceituais em sala de aula: 1) entendimento tedrico do professor sobre os MCs e sobre a
aprendizagem significativa, 2) pratica do professor em elaborar bons MCs, e 3) treinamento a
ser oferecido aos alunos, visto que a grande maioria € iniciante na técnica de mapeamento
conceitual.

Apesar do exposto, Moreira (1999), ressalta que ndo deve-se avaliar se 0 mapa esta
certo ou errado e sim verificar se através dele o aluno apresenta indicios de aprendizagem.
Nesse aspecto, o fato de os mapas terem sido elaborados em grupos, obrigou a ocorréncia de
um processo de construcdo a partir do compartilhamento e discusséo de significados
atribuidos aos conceitos utilizados, bem como que palavras de enlace seriam inseridas,
resultando em um razoavel grau de concordancia que reflete a aprendizagem adquirida por
meio das experiéncias vivenciadas em coletivo.
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Figura 25: Mapas conceituais do grupo 01 nos trés momentos (T1, T2 e T3).
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Figura 26: Mapas conceituais do grupo 02 nos trés momentos (T1, T2 e T3).
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Figura 27: Mapas conceituais do grupo 03 nos trés momentos (T1, T2 e T3).
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4.3 Avaliacdo da Aprendizagem por meio de Questionarios

O uso de questionarios com afirmativas, em escala intervalar do tipo Likert tem se
mostrado um eficiente instrumento de avaliacdo do processo de ensino aprendizagem em
diferentes areas de conhecimento e niveis de escolaridade (FRANCA-JUNIOR, 2008;
SILVA, 2009; SCOARIS et al, 2009; ALVES, 2010; PEREIRA, 2010; PERASSINOTO et al
2013; SILVA et al, 2013). A resultante da aplicacdo do questionario no momento inicial esta
apresentado na tabela 04, abaixo.

Tabela 4: Valores médios de cada aluno referentes ao nivel de concordancia das afirmativas
nas avaliac@es inicial e final.

Avaliacdo Inicial Avaliagdo Final
Alunos | Valores | Desvio | COSMCeNt |\ oiores | Desvio | COcficiente
Médios Padréo de Variagao Médios | Padréo de Variagdo
(%) (%)
Al 4,36 b 1,02 23,48 4,45a 1,08 24,15
A2 391b 1,50 38,50 431la 1,36 31,53
A3 432D 1,22 28,26 4,64 a 1,15 24,80
A4 3,59 a 1,56 43,35 3,64 a 1,58 43,52
A5 4,32 a 1,22 28,26 4,36 a 1,37 31,32
AbB 4,45b 1,20 26,84 4,82 a 0,83 17,29
AT 4,27b 0,91 21,38 4,82 a 0,83 17,29
A8 4,45 a 1,16 25,98 4,23 b 1,44 34,16
A9 4,09b 1,20 29,40 4,32 a 1,46 33,77
Al0 3,95 b 1,43 36,15 4,73 a 0,45 9,42
MDS* 0,2370 0,2311
Media 417 | 129 | 308 443 | 125 | 282

*MDS: Minima diferenca significativa, Tukey (P>0,05).

A primeira informacdo que deve ser levada em consideracdo é a média geral inicial,
que foi de 4,17 pontos, na escala Likert. Esta pontuacdo demonstra que o publico selecionado
para participar da pesquisa ja obtinha um conhecimento inicial acentuado da tematica
desenvolvida, a producao de “piracui”.

A explicacdo para esta média considerada alta baseia-se no fato dos sujeitos serem
finalistas do curso Técnico em Recursos Pesqueiros e ja terem cursado disciplinas como
Tecnologia do Pescado, Conservacdo do pescado, Microbiologia, Higiene e qualidade do
pescado e Extensdo pesqueira.

Outro fator que pode ter influenciado no alto nivel de concordancia e conhecimento
sobre o tema, € o fato de 100% dos alunos serem de origem de &rea rural ou ainda manterem
uma relacdo estreita com atividades rurais. Centurion (2013) comenta que a contextualizacao
da teoria com a pratica consiste em modelo didatico interessante considerando-se que nos
cursos relacionados ao setor primario, os alunos sdo frequentemente filhos de produtores
rurais, ou tem vivéncia nas zonas rurais, tornando as teorias mais correlatas.

Em relagdo ao conhecimento prévio, Silva (2009) também registrou elevados valores
de média no tempo inicial, e relaciona este fato a participacdo do publico alvo em outras a¢oes
de capacitacdo com o mesmo tema trabalhado pelo autor com cultivo de banana.

Observando a média geral final, que foi de 4,43 pontos, pode-se afirmar que houve
crescimento na aprendizagem, o que pode estar inicialmente relacionado a significacdo do
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tema escolhido (Processamento artesanal de pescado) no cotidiano dos discentes envolvidos,
despertando maior interesse nos alunos.

Em relacdo as médias alcancadas pelos sujeitos da pesquisa na avaliacdo final, 90%
destes apresentou pontuacdo crescente, 0 que demonstra que as técnicas de ensino aplicadas
nas oficinas e a experiéncia com a atividade de extensdo alcancaram seu objetivos na
contribuicdo de ganho de conhecimento dos alunos.

O gréafico 2 mostra de maneira crescente a evolugdo da pontuacao por individuo. Os
individuos Al, A2, A3, A6, A7, A9 e Al0, apresentaram pontuacdo significativamente
diferente entre os dois momentos (p<0,05), com destaque ao individuo A10, que apresentou a
maior diferenca (0,78) entre o tempo inicial e final em sua pontuacdo na escala de
concordancia.

O individuo “A4” apresentou uma participagdo pouco expressiva nas atividades
propostas e principalmente, ndo participou das atividades de extensdo por indisponibilidade
de horério. Este fato pode ter interferido na expressdo dos conhecimentos com a agdo
proposta. J& o individuo “A5” participou de todas as etapas da pesquisa, entretanto, nao
apresentava uma postura proativa ou colaborativa. Suas interagdes no momento da atividade
de extensdo foram muito pontuais e ocorridas mediante demanda do professor pesquisador.
Este fato pode ter influenciado na estabilizacdo da pontuacdo entre os dois momentos para 0s
dois individuos.

Santos (2002) faz uma analise das formas de participacdo e as consequéncias da
adocdo de praticas participativas durante o processo de ensino-aprendizagem. O autor destaca
que 0 processo participativo resulta em melhor aprendizagem, devido ao envolvimento
natural, espontaneo e responsavel dos alunos, nas atividades de aprendizagem, o qual é
causado principalmente pelo prazer de participar.

Gréficol: Diferenca entre as medias iniciais e finais da pontuacdo de cada aluno nas
avaliacdes (inicial e final) usando escala de Likert.

0.8
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0.4

AT Al0

Diferenca dentre as medias de TI e TF

Alunos

O individuo “A8” apresentou diminui¢do na pontuagdo obtida entre os momentos,
com 4,45 no tempo inicial de 4,23 no tempo final (reducdo de 0,22 pontos) (grafico 1). Essa

54



diferenca pode estar relacionada a ocorréncia de falhas no processo de aplicacdo do
instrumento no tempo final ou dificuldade de compreensdo deste instrumento por parte do
individuo, tal como observado por Alves (2010). Apesar disso, o individuo “A8” participou
ativamente de todas as etapas da pesquisa, sempre demonstrando interesse e interagdo com as
atividades propostas desenvolvidas.

Foram encontrados na literatura varios trabalhos que criticam afirmativas
apresentadas com o modelo Likert em funcdo da complexidade cognitiva desta escala em pelo
menos duas dimensdes a serem analisadas: conteddo e intensidade. Além do individuo
precisar verificar o conteudo da proposicdo do item e opinar discordando ou concordando
com a afirmacdo, este precisa informar a intensidade desta concordancia (CUMMINS e
GULLONE, 2000; COELHO e ESTEVES, 2007; DAWES, 2008).

Outra explicacdo para a diminui¢do da pontuacdo pode ser atribuida as afirmacGes
negativas constantes no questionario, as quais podem ter influenciado ou induzido ao erro no
momento da aplicacdo do instrumento no tempo final. Esta discussao € valida, principalmente,
pelo fato de que as seis afirmativas negativas foram inseridas pelo professor pesquisador de
maneira intencional, com objetivo de verificar a atencdo dos sujeitos da pesquisa sobre as
informacdes presentes no instrumento.

Por outro lado Silva-Junior e Costa (2014) enfatizam que a premissa da escala de
verificacdo de Likert é a emissdo do grau de concordancia a partir de um conjunto de
afirmagdes, sendo que configuracdes diferentes desta causam no minimo confusdo entre o0s
respondentes. Ademais, Barnette (2000) apud Vieira e Dalmoro (2008) trabalhou com a
mudanca na ordem das questdes na escala Likert de cinco pontos e utilizou questfes de ordem
positiva e negativa no mesmo instrumento. O autor detectou que estes procedimentos
confundem os respondentes, e desaconselha a esta forma de apresentacéo.

Entretanto, devem ser considerados aspectos da relacdo professor-aluno, nas quais o
aluno interpreta a figura do professor como sendo o detentor do conhecimento, 0 que pode ter
levado os individuos a acreditar que o professor ndo colocaria informagfes falsas. Desta
forma, apesar do conhecimento obtido por meio das oficinas e das atividades de extensdo, 0s
estudantes podem ter optado por dar credibilidade ao texto apresentado pelo professor
pesquisador em detrimento a sua verdadeira opinido.

O coeficiente de variacdo (CV) médio geral registrado nos tempos inicial e final foi
respectivamente 30,8% e 28,2%. Pimentel Gomes (1985) e Ferreira (1991) classificam este
CV como alto, o que neste trabalho pode estar relacionado a diversidade de temas abordados
nas afirmativas, e a alta variacdo no desempenho individual dos alunos.

Em uma perspectiva individual, o sujeito “A4”, apresentou o maior CV médio inicial
(43,35%), e final (43,54%), e suas medias inicial e final (3,59 e 3,64) ndo apresentaram
diferenca significativa, estes dados demonstram que para este sujeito o instrumento avaliativo
ndo conseguiu captar seu avango ou progresso quanto ao conteddo e conhecimento adquirido.
Entretanto, é necessario informar que o sujeito A4, ndo participou das atividades de extensao,
0 que pode ter influenciado no baixo rendimento, ndo sendo possivel evidenciar a
contribuicdo da extensédo para o fortalecimento da formacao do técnico.

Em situacdo semelhante com sujeitos que mantiveram CV elevado entre os testes,
Alves (2010) aponta como principal fator causal a dificuldade na resposta do instrumento de
avaliacdo, como resultado da presséo a qual possivelmente estavam submetidos no momento
da avaliagéo.

Contrapondo o sujeito “A4”, o sujeito “A10”, apresentou uma media inicial 3,95 e
final de 4,73, um CV inicial médio de 36,16% e final de 09,43%, respectivamente,
evidenciando significativo aumento de conhecimento em fungdo da compreensdo do
instrumento de avaliacdo. Quando considerado o comportamento do sujeito, destaca-se o
compromisso demonstrado na participagdo ativa em todas a atividades, e principalmente nas
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atividades de extensdo, onde ganhou destaque, reforcando que a extensdo como instrumento
de ganho e consolidacéo de conhecimento.

As afirmativas do instrumento avaliativo foram elaboradas contendo informac6es
sobre trés diferentes assuntos desenvolvidos na pesquisa, com foco especifico na producédo de
Piracui, Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos e Extensdo Rural. O valor das médias
iniciais e finais, juntamente com o desvio padréo e coeficiente de variacdo estdo apresentados
na tabela 5.

Neste trabalho, foram consideradas meédias baixas, as inferiores a 3,5 pontos na escala de
Likert, que representa uma tendéncia ao “ndo concordo e nem discordo”. As médias
consideradas baixas apresentaram variagdes entre os valores 3,3 a 2,9 no tempo inicial. As
afirmativas que apresentaram pontuacdo neste intervalo foram as A08, A09, All e Al16. O
instrumento avaliativo no tempo inicial pode ter apresentado, nestas questdes, dificuldade de
compreensdo por parte dos sujeitos da pesquisa, 0s conhecimentos a que se referem essas
afirmativas sdo:

AO08: “o piracui pode ser armazenado ao ar livre”;

A09: “o tempo de prateleira do piracui varia de acordo com seu teor de lipideos”;

All: “a qualidade do piracui ¢ a mesma, independente da qualidade do pescado
utilizado”;

Al6: “Utilizar brincos, anéis e esmalte nas unhas ndo representam uma fonte de
contaminag¢do na produ¢ao do piracui” .

Tabela 5: Valores médios de cada afirmativa referentes ao nivel de concordancia na avaliagédo
Inicial e Final.

Avaliacéao Inicial Avaliacao Final
Coeficiente Coeficiente
Afirmativas | VValores Desvio de Valores | Desvio de
Médios Padréo Variacdo | Médios | Padrédo | Variagédo

(%) (%)

1 50a 0,00 0,0 50a 0,00 0,0
2 3,7 ef 1,10 29,7 3,39 1,62 49,0
3 47 ab 0,64 13,6 49a 0,30 6,1
4 4,4 bed 0,92 20,8 50a 0,00 0,0
5 3,7 ef 1,35 36,4 40def | 155 38,7
6 3,6 ef 1,36 37,7 3,9 ef 1,30 33,3
7 4,3 bed 0,78 18,2 46abcd| 1,20 26,1
8 3,2 fg 1,25 39,0 3,20 1,66 51,9
9 2949 0,83 28,6 4,1 de 1,37 335
10 4,4 bed 1,20 27,3 4,8 ab 0,40 8,3
11 3,3 fg 1,62 49,0 3,6 fg 1,74 48,4
12 50a 0,00 0,0 50a 0,00 0,0
13 3,9de 1,58 40,5 4,2 cd 1,60 38,1
14 4,1 cde 1,58 38,5 43bcd | 142 33,0
15 4,3 bed 1,27 29,5 45abcd | 1,20 26,8
16 3,1fg 1,81 58,51 35f 1,86 53,07
17 4,7 ab 0,64 13,62 4,7 abc 0,90 19,15
18 50a 0,00 0,00 50a 0,00 0,00
19 50a 0,00 0,00 49a 0,30 6,12
20 50a 0,00 0,00 50a 0,00 0,00
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21 4,5 abc 0,92 20,49 50a 0,00 0,00

22 4,0 cde 1,61 40,31 50a 0,00 0,00
MDS 0,5934 - - 0,5786 - -
Media 4,17 1,29 30,8 4,43 1,25 28,2

Legenda: Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo existe diferenga significativa (p>0,05) por teste de Tukey,
enquanto que as letras diferentes indicam a existéncia de diferenca entre os testes; DP: Desvio Padrdo; VC%: Coeficiente de
variagdo em percentagem; MDS: Minima Diferenca Significativa.

Analisando o conteudo de cada uma destas quatro afirmativas, verifica-se que a
dificuldade de compreensédo pelos sujeitos pode estar relacionada ao fato de as afirmativas
A08, All e Al16 serem negativas. Estas foram inseridas no instrumento avaliativo pelo
professor pesquisador com objetivo de verificar a atencdo e interpretagdo dos sujeitos,
entretanto esta estratégia pode ter interferido no momento de definicdo das opc¢des. Soma-se a
isto o fato de que estes alunos ainda ndo haviam participado das atividades propostas pela
pesquisa, sendo avaliado apenas o seu conhecimento sobre 0s assuntos abordados, baseando-
se na experiéncia de vida e arcabougo tedrico adquirido pelos sujeitos ate o inicio das
atividades do projeto.

A afirmativa A09 apresenta uma estrutura de composi¢do positiva, utilizando termos
considerados técnicos e ndo usuais no cotidiano dos sujeitos da pesquisa como “tempo de
prateleira” e “teor de lipideos”, os quais podem ndo ter sido compreendidos pelos sujeitos
como vida Util do produto e quantidade de gorduras presente na matéria-prima utilizada na
produgdo do “piracui”.

Realizando a comparacdo entre os valores atribuidos no tempo inicial e final destas
quatro afirmativas, as trés afirmativas negativas (A08, A1l e Al16 ) ndo apresentam diferenca
significativa, reforcando a hipotese de falta de compreensdo e interpretacdo adequada da
afirmativa, ou que a estratégia escolhida pelo professor pesquisador (uso de afirmativas
negativas) ndo obteve o resultado esperado e sim induziu a escolha dos sujeitos. Entretanto a
afirmativa A9, apresentou diferenca significativa, passando de 2,9 para 4,1 pontos, 0 que
demonstra que houve entendimento por parte do sujeitos com relacdo ao significado e
aplicacdo dos termos técnicos “tempo de prateleira” e “teor de lipideos”, apds participarem
das atividades teoricas e praticas realizadas.

De modo geral, analisando a variacdo (gréfico 2) entre media inicial geral (4,17) e
média final geral (4,43) é possivel afirmar que houve incremento de conhecimento e que as
estratégias desenvolvidas na pesquisa contribuiram com o processo de aprendizagem por meio
da acdo de extensdo e oficinas pedagogicas. Contudo, é importante reconhecer que a adocao
de afirmativas negativas tenha causado certa confusdo entre os sujeitos no momento da
resposta dos questionarios, seja pela falsidade da afirmacdo, seja pela expectativa de
acompanhamento do posicionamento apresentado pelo professor.
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Grafico 2: Valores medios do nivel de concordancia nas afirmativas sobre Producdo de
5.0 -

"piracui” no Tempo Inicial e Final das atividades da Pesquisa..
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O coeficiente de variacdo da pontuacéo atribuida pelos alunos as afirmativas no tempo
inicial, variou de 0 a 58,5%, e no tempo final, de 0 a 53,07%. Adotou-se a média do CV como
parametro para classificagcdo, sendo 30,8% no inicio, e 28,2% no final. Cerca de 45% das
afirmativas (A1, A3, A4, A7, Al10, Al12, Al5, A18, Al19, A20, A21 e A22), apresentaram um
CV menor que a média final (28,2%), demonstrando a diminuigdo na variagdo entre respostas
selecionadas pelos sujeitos da pesquisa, e provavel aumento de conhecimento e
homogeneidade entre as respostas apresentadas no instrumento avaliativo.

Franca-Janior (2008), Silva (2009) e Alves (2010) utilizaram escala tipo Likert para
verificar aprendizagem em diferentes momentos do processo de ensino. Observamos que 0s
elevados coeficientes de varia¢do no primeiro momento (T1), ao que relacionam a diversidade
de informacdes inerentes ao conhecimento empirico trazido pelos sujeitos. Tal como neste
trabalho, os autores citados descrevem reducdo na variabilidade das respostas dos seus alunos,
através do CV%, a partir dos momentos seguintes de intervencao, até o tempo final. Apesar
de Silva (2009) e Francga-Junior (2008) relatarem obtencdo de CV menor que 20% no tempo
final, Alves (2010) registrou valores de CV médios superiores a 30% e, no presente trabalho,
a maioria (50%) dos CV, no tempo final encontra-se abaixo de 21%.

As afirmativas que apresentaram o CV superior a media geral final de 28, 2%, foram
as A2, A5, A6, A8, A9, All, Al3, Al4 e Al16, os conhecimentos a que se referem essas
afirmativas sdo:

e A02: “a populagdo do baixo amazonas consome em torno de 500g de pescado por
dia”;
e AO05: “o piracui ¢ produto elaborado a base de pescado com maior tempo de
prateleira”;
AO06: “o pirarui € um alimento com baixo valor nutricional”;
AO08: “o piracui pode ser armazenado ao ar livre”;
A09: “o tempo de prateleira do piracui varia de acordo com seu teor de lipideos”;
All: “a qualidade do piracui ¢ a mesma, independente da qualidade do pescado
utilizado;
e A13: “os cuidados com a higiene pessoal do manipulador ndo interferem na qualidade
do piracui produzido”;
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e Al4: “lavar as maos nao ¢ uma atitude importante para producao do piracui’;
e Al6: “Utilizar brincos, anéis e esmalte nas unhas nao representam uma fonte de
contaminagao na produ¢do do piracui”.

Dentre as nove afirmativas com CV superior & média no tempo final, seis delas
(66%) sdo afirmativas negativas (falsas), cujo uso visava verificar se o sujeito da pesquisa
mantinha seu nivel de atencédo e concentragdo adequadas a fim de perceber o erro na frase.

O principio basico da andlise estatistica consistiu em avaliar a diferenca entre as
pontuacGes médias e a tendéncia de concordancia maxima em todas as questdes, ou seja,
quantas respostas associadas ao item concordo muito (5). Para isso, foi necessario realizar
conversdo da pontuacédo obtida pelos sujeitos da forma decrescente para crescente, ou seja,
de discordo muito (1) para concordo muito (5); de discordo (2) para concordo (4);
mantendo —se a pontuagdo ndo concordo, nem discordo (3).

Ocorreu que, no entanto, que esta ndo foi a melhor estratégia escolhida,
principalmente porque na maioria das afirmativas falsas, observou-se que os sujeitos se
confundiram, assinalando concordéncia (em maior ou menor grau). Acreditamos que iSSo
esta relacionado a influéncia que o professor exerce sobre o discente, fazendo com que
este acredite que as afirmac6es apresentadas fossem sempre verdadeiras.

As afirmativas com CV inferior a média geral corresponderam a 50% do total,
sendo que destas, apenas Al7 é negativa, apresentando média inicial e final altas (4,7
pontos). A afirmativa A17 tratava do seguinte:

Al7: A pessoa que apresenta sintomas de resfriado pode realizar a elaboracdo do
piracui normalmente.

Nesse caso especifico (Al7), apesar da natureza da afirmativa (negativa) houve
compreensdo de que a informagdo contida ndo era verdadeira, independentemente das
acOes desenvolvidas no projeto, ja que a pontuacdo obtida a partir dos conhecimentos
prévios foi a mesma do tempo final.

4.4 Avaliacao das Acoes de Ensino e Extensao

A avaliacdo da perspectiva do discente foi solicitada para ser elaborada de forma livre
e escrita, sendo destacas as partes relevantes de suas respostas e apresentadas de forma
sistematica abaixo:
1) Relagdo dos estudantes com as praticas produtivas/setor primario/area geral de
formacao;
Estudante 02
“...estou fazendo o curso porque fiz o curso de piscicultura do SENAR por fazer e
me identifiquei, gostei, por isso estou fazendo o técnico em Recursos Pesqueiros.
Minha ligacdo maior com o curso é porque tenho um tio engenheiro de pesca,
pretendendo fazer uma piscicultura aqui...”

Estudante 03

“.sou filho do interior, tenho bastante ligacdo com o setor pesqueiro. O curso
técnico em recurso pesqueiro me deu oportunidade de me profissionalizar nesta
area...”

Estudante 04
“...sou natural de Parintins, tenho liga¢do com o interior...’

)

Estudante 05
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2)

3)

“..gosto de meio rural devido meu pai morar no interior do municipio de
Parintins, sendo que ele ¢ pescador..”

Contribuicdo para o conhecimento;

Estudante 01

“..aprendi as boas praticas e como se fazer piracui, nunca tinha visto...’
“.ndo participei de todas as praticas, mas das que participei deu pra que eu
viesse aprender...”

’

Estudante 02
“...Para minha formagdo o projeto foi super interessante, pois envolveu o assunto
em uma disciplina ...na parte pessoal me trouxe conhecimento...”

Estudante 03

“..este curso foi essencial pro meu conhecimento pessoal e profissional, pois
aprendi as maneiras e formas de conservagdo, manipulacdo e producédo do
pescado, mesmo com a falta de estrutura adequada para realizacdo destes
procedimentos. Tenho certeza que as formas de aprendizado seria muito melhor se
houvesse estrutura dos locais, onde sdo realizadas estas aulas. As atividades
efetuadas nos aprofundaram nas formas de conservagao do pescado.”

Estudante 04

“.no inicio quando o professor fez a proposta, ndo achava que iria dar certo
entdo ndo fiz tanta questdo, mesmo assim abracei a causa juntamente com oS
colegas, dando sugestdes que o0 projeto iria enriquecer nossos conhecimentos, pois
iriamos aprender boas praticas de manipulacdo dos equipamentos utilizados na
fabricacdo do piracui de forma higienizada e ainda levando conhecimento pra
pessoas simples mas de boa personalidade...”

Estudante 05

“..como uma profissional técnica em recursos pesqueiros tive 100% de
aproveitamento pois aprendi a fazer o piracui pois ndo tinha conhecimento sobre
a elaboragdo da farinha de peixe”

“...como pessoa, adquiri conhecimento para a vida toda que colocarei em préatica
assim que puder...”

Satisfacdo em compartilhar vivéncia com os comunitarios;

Estudante 02

“...pudemos vivenciar na ida em uma comunidade, podendo ajuda-10s em poucas
coisas, passando convivéncia...”

“...gostei muito da hospitalidade, foram muito educados e gentis, nos ensinaram
com paciéncia, tiveram bom humor, brincaram, riram e, nesse sentido tudo se
caminhou bem...”

Estudante 04
“.... Com essas pessoas também fui retribuido com conhecimentos que jamais vou
esquecer...”

Estudante 05
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“..aprendi a fazer extensdo, € muito importante para agregar conhecimento na
vida do técnico, pois vive a realidade das comunidades rurais...”

“..0 que mais gostei foi a troca de conhecimentos entre a comunidade e nos
alunos, a conversa com o moradores e a hospitalidade dos comunitarios...”

4) Interesse econdmico no processo produtivo/valorizacdo do produto;

Estudante 01

“.. pra mim foi uma experiéncia propria e inovadora, ndo so pra mim mas Sim
para 0s colegas...gostei que essas praticas me deram mais incentivo para
producdo do produto, principalmente pelo seu prego elevado...”

Estudante 02

“...tive a grande oportunidade de aprender a fazer algo que gostava de comer e
nao tinha a nocdo de como podia ser feito. Foi uma experiéncia 6tima, gostei
muito, faria de novo...”

Estudante 04
“..posso dizer que eu fiz um piracui com qualidade, mesmo estando numa
comunidade simples... "

Os sujeitos da pesquisa, de modo geral, tem uma forte ligacdo com o setor rural,
muitos destes sao filhos ou netos de interioranos que na maioria das vezes sdo pescadores ou
agricultores. Os 10 sujeitos participantes sdo remanescentes de uma turma de 30 alunos, e
somente estes permaneceram ate conclusdo do curso. Acredita-se que essa relacdo de
significncia é o que mantém seu interesse em finalizar a formagé&o.

As oficinas pedagdgicas de preparacdo de piracui e de BPM mostraram as formas
corretas de manipulacdo e processamento, e oportunizaram aos discentes a vivencia pratica do
processo artesanal de producdo. O piracui € um produto comum na culinaria local, utilizado
frequentemente pelos alunos em seus lares e em sua dieta, e apesar disso, o fluxograma de
obtencgdo deste produto era desconhecido pela maioria deles. Esta relacdo contribuiu para o
aumento de conhecimento, e despertou interesse e compromisso para cumprir as atividades
propostas, mesmo aquelas que exigiam um maior esfor¢o, como a saida para a comunidade as
cinco horas da manha.

A atividade de extensdo proporcionou uma experiéncia de vivencia profunda, por meio
da qual observou-se que 0s sujeitos que apresentaram uma postura mais proativa nas acoes de
extensdo, foram os mesmos que se destacaram no aumento de conhecimento medido pelos
instrumentos avaliativos (mapa conceitual e questionario de Likert).

Vale ressaltar que a integragdo dos conhecimentos dos sujeitos com o conhecimento
tradicional dos comunitarios, foi destacada por ambos. Os alunos se sentiram uteis e
satisfeitos em contribuirem com sugestdes para produgdo, por outro lado foi notéria a
satisfagdo dos comunitarios em mostrar como é feito processo de producgdo artesanal, o
sentimento foi de “eu estou ensinando os alunos”. Essa interacao so foi possivel por meio da
atividade de extensdo. Resultado dessa acdo contribui para o crescimento profissional e
pessoal do discente, além de colaborar com a producéo artesanal da comunidade.

Em relacdo a opinido da Comunidade sobre a acdo de extensdo, Garcia (2016) (em
entrevista concedida ao pesquisador) destaca que nunca houve oportunidade semelhante e que
ficaram muito satisfeitos com a convivéncia com os estudantes e a troca de conhecimentos
realizada. Ressaltaram o desejo de que a parceria seja mantida, ja que o peixe é o principal
produto da Comunidade e muitas espécies ainda precisam ser testadas na producdo do piracui.
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Destacam ainda que os métodos adotados permanecem iguais ao que foi repassado pelos
familiares, mas que querem melhorar o produto, pois tem encomendas de Manaus. O fator
limitante da producéo é principalmente a entressafra da producao pesqueira.

4.5 Analise do Piracui
45.1 Composic¢do Centesimal

A tabela 06 apresenta os resultados das analises de composicdo centesimal, realizadas
em 02 amostras de piracui, produzidas sem intervencao, a partir das espécies de pescado
Surubim- (Pseudoplatystoma fasciatum) e Pirarara (Phractocephalus hemioliopterus), na
comunidade de Nossa Senhora do Desterro:

Tabela 6: Composicdo centesimal de piracui produzido na Comunidade de Nossa Senhora
utilizando as especie Pirarara e Surubim.

Piracui de Piracui
Parametro fisico-quimico Pirarara de Surubim-
(Phractocephalus (Pseudoplatystoma
hemioliopterus) fasciatum)

Umidade (g/100g) 15,50 16,00
Residuo Mineral Fixo (g/100g) 4,26 4,57
Lipidios totais (g/100g) 8,93 7,67
Proteinas (g/100g) 70,35 70,74
Carboidratos (g/100g) 0,96 1,02
Valor Calorico (Kcal/EB/100g) 365,64 356,04

Fonte: Analise Fisico-quimica N° 05/2016, anexo VII.

Segundo as Analises Fisico-quimicas N° 05/2016 (anexo F), as amostras de farinha de
peixe das espécies pirarara (Phractocephalus hemioliopterus (Bloch & Schneider, 1801) e
surubim (Pseudoplatystoma fasciatum (Linnaeus,1766) apresentaram valores consonantes
com a literatura ja descrita para esta categoria de produto formulado a partir de peixes
regionais.

Nunes et. al., (2013), apresentaram resultados para composicdo centesimal de piracui
coletado em 14 diferentes pontos da cidade de Belém-PA, entretanto ndo especificam a
espécie de peixe utilizada na producdo destas amostras. Estes autores descrevem ranco
oxidativo, cloretos, atividade de agua, cinzas e umidade, sendo estas duas ultimas
informacBGes que podem ser comparadas com esta pesquisa. Cinzas e umidade, 12,91 e
18,76%, respectivamente, diferem deste trabalho, que verificou valores de umidade entre 16,0
e 15,50% e cinzas 4,57 e 4,26%, respetivamente para Surubim e Pirarara. As diferencas
podem estar relacionadas as espécies utilizadas ou a presenca de residuos ndo comestiveis.

Santos (2008), trabalhou especificamente como matéria-prima o Acari-Bodd
(Liposarcus pardalis, CASTELNAU, 1855), apresentando resultados muito proximos aos
descritos nesta pesquisa, destacando-se Proteinas 74,65%, lipideos 7,38% e Energia kcal/100g
365,02, mesmo sendo de espécies conhecidamente diferentes. O processo artesanal de desossa
contribui para diminuicdo dos niveis de matéria inorgénica presentes no produto final, sendo
basicamente composto em sua maioria por proteina, como apresentado nesta pesquisa. O
cozimento em agua ou por exposicdo indireta a fonte de calor (assado), contribuem para
diminuicdo dos niveis de lipideos pela retirada da gordura sobrenadante durante o cozimento.

Santos e Freitas (2004), analisaram 08 mostras coletadas aleatoriamente na cidade de
Belém-PA, ndo definindo em sua pesquisa a espécie de peixe utilizada na producgéo do piracui
analisado. Este obteve resultados de umidade que variou entre 14,56% e 23,34% e uma média
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de de 18,6%. A umidade é proxima ao obtido na pesquisa, entretanto Santos e Freitas (2004),
observou um media alta de 13,4% de residuos ndo comestiveis, muito préximos ao encontrada
por Alves (2009), em uma de suas trés amostras de piracui comercializado na Cidade de
Manaus.

Alves (2009), apresentou em seus resultados niveis de proteinas considerados baixos
para o produto piracui, uma média 44,7 %, e uma umidade média de 22,7%. A autora informa
que a manipulagdo para comercializagcdo do produto, normalmente exposto em sacos abertos
de rafia, somado aos altos niveis de umidade relativa da regido Amazonica, pode ter
contribuido para esta média mais alta de umidade.

Em relacdo ao teor proteico do piracui, o que tem sido observado na literatura é que a
variacdo esta mais associada a técnica utilizada para cozimento da carne do pescado, se a
vapor (assado) ou em &gua (cozido), e ao tempo de secagem, do que em relacdo a espécie
utilizada.

45.2 Microbiologia

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a Resolucdo da ANVISA
- RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, que estabelece os padres microbioldgicos sanitarios
para alimentos, e determina os critérios para a conclusdo e interpretacdo dos resultados das
andlises microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano.

Os resultados obtidos pela analise microbioldgica estdo apresentados na tabela 6
abaixo:

Tabela 7: Resultados das analises microbiologicas de amostras de piracui produzido

Parametro Produto PadrGes  permitidos | Resultado
Microbiol6gico (ANVISA)
Salmonella sp/25g Piracui de surubim | Ausente Ausente*
Escherichia coli ou| (Pseudoplatystoma | 10%g Ausente*
coliformes fasciatum) produzido
termotolerantes pela comunidade
Estafilococcus SEM 5X10%g Ausente*
coagulase positiva intervencdo(LOTE

01)
Salmonella sp/25g Piracui de pirarara | Ausente Ausente**
Escherichia coli ou (Phractocephalus 10%/g Ausente**
coliformes hemioliopterus)
termotolerantes produzido pela
Estafilococcus comunidade SEM 5X102/g Ausente**
coagulase positiva intervencdo(LOTE

02)
Salmonella sp/25g Piracui de surubim | Ausente Ausente***

(Pseudoplatystoma

Escherichia coli ou | fasciatum) produzido |"102/g Ausente***
coliformes pela comunidade
termotolerantes . COM
Estafilococcus intervencdo(LOTE  '5102/g Ausente***
coagulase positiva 03)

*Fonte: Certificado de analise, Anexo IV; **Fonte: Certificado de anélise, Anexo V;*** Fonte: Certificado de anélise,
Anexo VI.
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Os resultados apresentados na tabela 6 mostram que os tres lotes produzidos na
comunidade de Nossa Senhora do Desterro, com ou sem intervengdo, ndo apresentam
contaminacdo por Salmonella sp., Escherichia coli ou coliformes tolerantes e Estafilococos
coagulase-positiva.

O resultado para os lotes 01 e 02 (piracui produzido sem intervencdo), demonstra que
0s metodos artesanias praticados na comunidade, dentre eles destaca-se a secagem,
conseguem garantir a elaboracéo de um produto que atende os requisitos descritos na RDC da
ANVISA n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Ao contrario do esperado, os resultados sdo
satisfatorios, tendo vista a infraestrutura e 0 pouco conhecimento de BPM dos comunitarios, o
processo de secagem consegue eliminar as possiveis contaminagfes durante 0 processo
produtivo.

Além disso, a técnica de utilizar calor por cozimento e depois, secagem em
temperatura superior a 80°C, promove a seguranca microbiologica do processo, e ainda, o
produto piracui é seco, ou seja tem baixo teor de &gua, o que dificulta a proliferacdo dos
microorganismos que sdo indicadores da qualidade sanitaria conform RDC 12 de 02/01/2001-
ANVISA.

O resultado do lote 03( piracui produzido com intervencdo) atendeu as expectativas,
principalmente pelo fato de ter sido produzido observando-se as recomendagdes das Boas
Praticas de Manipulacdo da RDC N°216 de 2004 da ANVISA. Pode-se afirmar que a
atividade de extensdo, em que os alunos sugeriram melhorias, principalmente em relacdo a
higiene das méos, do local de trabalho e da matéria-prima, contribuiram para um produto livre
de contaminagéo.

Segundo SILVA et. al. (2006), o grupo coliformes totais é utilizado como indicador da
potabilidade da agua e como indicador geral das condi¢des higiénico-sanitarias do ambiente
de processamento de alimentos. A contagem de E. coli € utilizada como indicador de
contaminacdo fecal recente ou de condi¢bes higiénico-sanitarias insatisfatérias de
processamento de alimentos. Sendo assim, os resultados microbioldgicos apresentados nesta
pesquisa, demonstram que os procedimentos utilizados na producgdo do piracui, destacando-se
a secagem, contribuiram para a elaboracéo de um piracui apto para o0 consumo humano.

Os resultados encontrados por Alves (2009), com piracui coletado em trés diferentes
pontos nas feiras da cidade da Manaus, constatou 0 Numero Maximo Provavel (NMP) de
coliformes totais variou de <0,3 a 24/g. O NMP de coliformes fecais ficou entre <0,3/g a
4,3/g, e apenas a Feira da Panair apresentou contaminagdo por E. coli. Na contagem de
Staphylococcus aureus houve uma pequena variacdo de 2,3x103 a 2,4x103 UFC/g. A
pesquisa de Salmonella sp. indicou auséncia em todos os pontos.

Diferente do resultado desta pesquisa, os resultados de Alves (2009), indicam que
além do processo de producdo, a cadeia de comercializacdo ate o consumidor pode levar a
contaminacdo do piracui, caso a armazenagem e a manipulacdo nao sejam feitas de maneira
adequada.

Nunes et. al., (2013), coletou amostras em 14 pontos diferentes na cidade de Belém —
PA, encontrou resultados para analises microbioldgicas diferentes das apresentadas nesta
pesquisa. As contagens de Staphylococcus coagulase positiva ndo atenderam aos respectivos
valores méximos regulamentados em 78,87 % das amostras de piracui. Enterococcus spp. foi
detectado em 64,28 % de suas amostras de piracui. Houve ocorréncia de Salmonella sp. em
cinco amostras.

A possibilidade de contaminagdo cruzada nas amostras coletadas por Nunes et. al.,
(2013), pode ter conferido as amostras analisadas por ele os altos indices de contaminacéo,
tendo em vista toda a dificuldade logistica do transporte do piracui desde seu processamento
artesanal nas comunidades ribeirinhas ate o centro de comercializagdo na cidade de Belém-
PA.
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Franco e Landgraf (2008) descreveram que os estafilococos constituem o principal
grupo microbiano que habita a pele humana, podendo-se inferir que estes agentes, quando
presentes, possam ter sido transferidos as amostras de farinha de peixe (piracui), através do
manipulador durante o preparo e comercializagdo. Tais organismos sendo considerado um
perigo potencial a saude coletiva, em funcdo da possibilidade de producdo da Enterotoxina
estafilococica, responsavel por toxinfecgdo alimentar.

Considerando a fonte de contaminacédo de Stafilococus aureus, este trabalho corrobora
a eficacia do trabalho desenvolvido pelos sujeitos da pesquisa na comunidade de Nossa
Senhora do Desterro, uma vez constatada a auséncia desta bactéria demonstrando a qualidade
do produto elaborado por esta comunidade.

Um contra ponto pode ser evidenciado devido ao fato da producdo de piracui na
comunidade na ter como foco a comercializagdo, mas principalmente o consumo interno das
familias da comunidade, o que gera uma producdo pequena e muito mais facil de ser
gerenciada e controlada.

Santos (2008), observou em seus resultados para amostras de tipo piracui auséncia de
coliformes totais durante o tempo de armazenamento de 90 dias. Durante a estocagem, a
contagem de Estafilococos coagulase positiva foi <1x101 em todas as avalia¢bes, portanto
dentro do limite estabelecido. No que se refere a pesquisa de Salmonella, houve auséncia de
Salmonella na farinha (tempo zero) e no fim do armazenamento (90 dias). Estes resultados
sdo 0s mesmos encontrados pela analise microbioldgico desta pesquisa, entretanto difere no
processo de producao, pois as amostras de farinha tipo piracui de Santos (2008), foi produzido
em laboratorio e o piracui desta pesquisa em uma comunidade ribeirinha.

Santos e Freitas (2004), coletaram amostras em 08 pontos diferentes na cidade de
Belém — PA, observou em suas amostras auséncia de Staphylococcus aureus e Salmonella sp
em todas as amostras e 0 NMP de coliformes fecais igual a 0,0/g em todas as amostras e NMP
de coliformes totais variando de 0,0/g a 21,0/g. Apesar da presenca de coliformes totais, néo
foi constatado a presenca de coliformes fecais, obtendo resultados iguais a esta pesquisa em
relacdo a Staphylococcus aureus e Salmonella sp, entretanto diferindo de Nunes et. al.,
(2013), que coletou na mesma cidade 09 anos depois e com maior numero de amostras.
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5 CONSIDERACOES FINAIS.

As experiéncias proporcionadas pelas atividades de extensdo, além de possibilitar
troca e a interagdo entre o conhecimento técnico e conhecimento cultural, colaboram com o
processo de consolidagdo da estrutura cognitiva do aluno.

Os instrumentos avaliativos (questionério e mapa conceitual) revelam que os alunos
que participaram de maneira colaborativa e proativa, conseguiram aumento significativo do
conhecimento a cerca do tema abordado.

A principal explicacdo esta relacionada a forte ligacao dos sujeitos da pesquisa com o
setor rural e a atividade pesqueira. Este fato reforca a teoria da aprendizagem significativa
onde 0s novos conceitos interagem de maneira substantiva e ndo-arbitraria com o0s
conhecimentos prévios do discente.

A possibilidade de ado¢do de uma nova praxis docente, com associacdo de pesquisa-
acao e extensdo pesqueira contribui significativamente para o desenvolvimento cognitivo dos
discentes e valorizacdo dos saberes tradicionais.

Espera-se que a experiéncia descrita neste trabalho, seja replicada utilizando-se o
modelo didatico de extensdo em outras areas e cursos, possibilitando aos discentes, constante
troca de conhecimento entre o saber tedrico e saber pratico, gerando ganho na aprendizagem
significativa, através das atividades de extensdo e oficinas pedagogicas.
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Anexo A

) TERMO DE CONSENTIMENTO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA OS DISCENTES
Eu, Rogério Ferreira Nakauth, aluno de mestrado do Programa de Poés-graduagdo em
Educacdo Agricola da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, convido-o para
participar de um estudo que tem como objetivo identificar as concepgBes dos alunos
sobre “EXTENSAO COMO INSTRUMENTO FORTALECEDOR DA FORMACAO
PROFISSIONAL DO TECNICO EM RECURSOS PESQUEIROS”.

Este estudo serd realizado nas instalacbes do Instituto Federal Amazonas — Campus
Parintins — AM através de preenchimento individualizado de questionéario com perguntas
fechadas, oficinas tedricas e praticas, acGes de extensdo, em carater voluntario, com garantia
do anonimato da identidade dos estudantes.

Pelo presente consentimento, declaro que fui informado(a) e estou ciente dos objetivos e
procedimentos a que serei submetido(a) e dos beneficios do presente estudo. Fui
igualmente informado:

1- Do direito de receber resposta a qualquer pergunta ou ddvida sobre esta pesquisa;

2- Da liberdade de retirar meu consentimento a qualquer momento para participar da
pesquisa;

3- Do direito de ser mantido o anonimato da minha identidade e ter minha privacidade
preservada.

Declaro que tenho conhecimento da realizacdo da pesquisa, bem como de sua finalidade e
concordo em participar das atividades elaboradas pelo pesquisador citado neste termo de
consentimento.

Parintins , de de 2016.

Nome do Discente:
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Anexo B

Avaliacdo do processo de aprendizagem através do método de avaliacdo da atitude do individuo.
Gostariamos de saber o seu nivel de conhecimento em relacdo aos assuntos apresentados referentes a producédo do Piracui, por favor, marque com

um X nos quadros em frente de cada frase informando o quanto vocé concorda ou discorda das afirmativas.

Producdo de Piracui

Concordo
Totalmente

Concordo
moderada
-mente

nao
concordo e
nao
discordo

Discordo
moderada
-mente

Discordo
Totalmen
-te

O pescado é uma fonte de proteina animal importante na alimentagéo.

A populacdo do baixo amazonas consome em torno de 5009 de pescado por dia.

Existem varias formas de conservacdo do pescado.

O piracui € uma forma de conservagdo do pescado.

O piracui é produto elaborado a base de pescado com maior tempo de prateleira.

O pirarui ¢ um alimento com baixo valor nutricional.

A desidratacédo é parte do processo de produgdo do piracui.

DN WIN|F-

O piracui pode ser armazenado ao ar livre.

©

O tempo de prateleira do piracui varia de acordo com seu teor de lipideos.

[y
o

No processo de producéo do piracui sdo utilizados peixes gordos, semi gordos e magros.

[EEN
[EEN

A qualidade do piracui é a mesma, independente da qualidade do pescado utilizado.

[y
N

As boas praticas de manipulagéo sdo importantes na elaboracéo de piracui de qualidade.

[y
w

Os cuidados com a higiene pessoal do manipulador ndo interferem na qualidade do piracui produzido.

[y
N

Lavar as maos ndo é uma atitude importante para produgdo do piracui.

[y
]

Conversar durante o processo de produgdo do piracui pode contaminar o produto.

[y
»

Utilizar brincos, anéis e esmalte nas unhas ndo representam uma fonte de contaminagao na producdo do piracui.

-
-

A pessoa que apresenta sintomas de resfriado pode realizar a elaboracdo do piracui normalmente.

[y
(o]

A extensdo é uma forma de vivenciar 0 processo ensino-aprendizagem além dos limites da sala de aula.

[y
(]

A extensdo oferece a oportunidade de por em pratica a teoria aprendida em sala de aula.

N
o

A extensdo contribui com a consolidacdo do conhecimento.

N
e

A atividade extensionista auxilia o desenvolvimento local.

N
N

A atividade de extens@o proporciona a troca de saberes entre discentes e a comunidade.
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Anexo C

N UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
( )!, INSTITUTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS - ICB
N DEPARTAMENTO DE PARASITOLOGIA
UFAM
CERTIFICADO DE ANALISE

Piracui: Desidratado proteico de Surubim (Amostra 1)

Cliente: Professor Rogério Nakauth

Amostra: Piracui de Surubim (Amostra 1)

Origem: Professor Rogério Nakauth Qtd. Amostra: 25 g
Fornecedor: Professor Rogério Nakauth Dt. Fabricagio: 19/0472016.

CARACTERISTICA MICROBIOLOGIA

Informacdes da Analise Realizada J
Pardmetro Padrdes Permitidos Resultados
Salmonella sp/25g Ausente Ausente

I;\uzlzenchca coli ou 10% & "
coliformes termotolerantes e
Estaf. coag. positiva Sx10°g Ausente

Conclusdo: Atende a legislago em vigor

Nota: Os resultados desta andlise tém significacdo restrita ¢ se aplicam o somente a
amostra enviada,

Referéncia: RESOLUCAO ANVISA RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001

(Publicada no D.O.U. - Poder Executivo, de 10 de janeiro de 2001)

Manaus, 10 de junho de 2016.
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Anexo D

7N UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
( )! INSTITUTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS - ICB
=7 DEPARTAMENTO DE PARASITOLOGIA
UFAM

CERTIFICADO DE ANALISE

Piracui: Desidratado proteico de Pirarara (Amostra 2)

Cliente: Professor Rogério Nakauth

Amostra: Piracui de Pirarara (Amostra 2)

Origem: Professor Rogério Nakauth Qtd. Amostra: 25 g
Fornecedor: Professor Rogério Nakauth Dt. Fabricagiio: 19/04/2016.

CARACTERISTICA MICROBIOLOGIA

Informacdes da Analise Realizada
Parimetro ‘ Padries Permitidos Resultados
| Salmonella sp25g Ausente Ausente
Escherichia coli ou 10% Asmicone
coliformes termotolerantes &
Estaf. coag. positiva Sx10%7g Ausente

Conclusiio: Atende a legislagiio em vigor

Nota: Os resultados desta anilise tém significagdo restrita ¢ se aplicam tio somente a

amostra enviada.

Referéncia: RESOLUCAO ANVISA RDC n* 12, de 2 de janciro de 2001
(Publicada no D.O.U. - Poder Exccutivo, de 10 de janeiro de 2001)

Manaus, 10 de junho de 2016.
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Anexo E

7 :-'\. UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
( ) INSTITUTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS - ICB
Nt DEPARTAMENTO DE PARASITOLOGIA

UFAM

CERTIFICADO DE ANALISE

Piracui: Desidratado proteico de Surubim (Amostra 3)

Cliente: Professor Rogério Nakauth

Amostra: Piracui de Surubim (Amostra 3)

Origem: Professor Rogério Nakauth Qtd. Amostra: 25 g
Fornecedor: Professor Rogério Nakauth Dt. Fabricagio: 19/04/2016.

CARACTERISTICA MICROBIOLOGIA

Informagdes da Analise Realizada

Pardmetro | Padrdes Permitidos Resultados !
Salmonelia sp/25g | Ausente Auscnte
Escherichia coli ou s, <

b 2 3 . 10°/g Ausente
coliformes termotolerantes
 Estaf. coag. positiva | [ Sx10°g Ausente

Conclusio: Atende a legislagio em vigor

Nota: Os resultados desta analise 1ém significacdo restrita e se aplicam o somente a
amostra enviada.

Referéncia: RESOLUCAO ANVISA RDC n® 12, de 2 de janciro de 2001
(Publicada no D.O.U. - Poder Executivo, de 10 de janeiro de 2001)

Manaus. 10 de junho de 2016.

Dr. Raimunde Felipy 8z €rilz Filho

’ L

"/ e
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Anexo F

Universidade Federal do Amazonas
Faculdade de Ciéncias Agrarias

Depto. de Ciencias Pesqueiras
Laboratirio de Tec. do Pescado - DEPESCA

ANALISE FISICO-QUIMICA N° 05/2016

SOLICITANTE: Prof. Rogério Ferreira Nalkauth — IFAM - Parinting

Material analizado: Farinha de Peixe

Alimento [ Espécie: Farinha de peixe (piracui)

Procedéncia: Produzido na Comunidade Nossa Senhora do Desterro — Parintins - AM
Lote n°: Mio informado

Data de produgio: 19/04/2016

Validade: Nio informado

Data de recebimento: 1305 2016

Quantidade de amostras: 02

Fesponsavel pelo recebimento: M.Sc. Antonio Fabio L_Souza

Encaminhameos a V. Sa., resultados analiticos da composicBo centesimal de amostras do
produto FARINHA DE PEIXE (piracui), encaminhada a este laboratorio para emissdo de parecer
técnico. As andlises foram rezlizadas por métodos preconizados pela A0 A.C e Institute Adolpho
Lutz, 38c Paulo (2008). Os lipidios totais foram determinados pelo método Bligh e Dryver (1959). Os
percentuais representativos apresentados foram respectivamente:

LIPIDIOS .
UMIDADE | MINERAIS FROTEINA | CARBOIDRATOS
_ TOTAIS Keal EB100g
AMOSTERAS % FIXOS %% % Y %
PIRARARA 15,50 4286 8,93 70,33 0.98 363,64
SURUBIN 16,0 4.37 7,67 70,74 1.02 356,04

PARECER TECNICO

. Az amostras de farinha de peixe das espécies pirarara (Phractocephalus hemioliopterus (Bloch &
Schaetder, 1801) e surubim (Pseudoplatvstoma fasciatum (Linnaeus 1768) apresentaram valores
consonantes com a literatura ja descrita para esta categoria de produte formulado a partir de peixes
regionals.

. A anzlize sensorial mostrow que as propriedades organclépticas estio deatro de padrdes acestavels
para esta categoria de alimentos.

- Apesar do BOM padrio de qualidade, sugere-se uma analise microbiologica do produto.
.PRODUTO APTO PARA O CONSUMO.

Manans, 07 de junho de 2016 11
i i
g iy ) o

By s e el 0 T L - AR
Antonio Fabic Lopes de Souza

M Sc. em Ciéncia de Alimentos
Lab. de Tec. do Pescado — UFAM
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Anexo G

Entrevista I.

Data: 13 de fevereiro de 2016.

Entrevistador: Rogério Ferreira Nakauth.

Entrevistados: Nery e Neuza Garcia

Local: Comunidade Nossa Senhora do Desterro, Parintins.

Tempo de entrevista: 17m56s.

Rogério: Seu Nery isso aqui € mais pra registrar porque depois fica dificil a gente escrevendo,
né. Isso é uma conversa mesmo. Na verdade a primeira coisa que eu queria lhe pedir era
autorizacdo para filmar nossa conversa, pra gente registrar. O Sr. nos autoriza?

Sr. Nery- Mas é claro!

Rogerio- Diga seu nome completo ai Seu Nery.

Nery- Nery de Melo Garcia

Rogerio- O Sr. é o presidente da comunidade aqui, né?

Nery- Sou sim Sr. Eu que comando aqui a turma...

Rogerio- Que coisa boa! Quantas familias nos temos aqui?

Nery-Nos “semos” treze familias.

Rogerio- ME diga uma coisa, em que ano foi fundada a comunidade aqui?

Nery- Quando foi mesmo Neuza?...

Rogerio- O sr lembra mais ou menos

Neuza- N&o nés que ja fomos mesmo na igreja ja..foi em 81 né?...no barracdo que nos tinha..
Rogerio- Dona Neuza, a esposa de Seu Nery..Seu nome completo D. Neuza?

Neuza- Neuza Freitas Garcia

Rogerio- A sra autoriza a gente a filmar nossa conversa?

Neuza- Com certeza!

Rogerio- Entdo a idéia aqui D. Neuza é mais pra gente ter uma conversa pra saber mais sobre
a comunidade porque da ultima vez que eu vim aqui eu procurei registros da comunidade e ha
muito “pouca” informag¢ao, na verdade eu ndo achei nenhuma, entdo por isso que é importante
a gente ter essa conversa. Eu queria que a sra falasse um pouco como comecou a comunidade,

o Sr também...foi em 81 né e quem foi que comecou, foi a familia de vcs?
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Nery- Olhe foi meu irm&o...Socorro Melo Garcia..a gente residia ali naquela
comunidade..Marinheiro..era uma comunidade, ai como tinha bastante familia resolvemos
puxar pra ca um pedaco, pra botar pra aqui esse fruto, de Ia veio pra c4, eu ja digo que € fruto
pg nos comecamos la e veio pra cé, ai foi semeado aqui essa semente, deu bem e até aqui ta
dando bem..

Rogerio- VVocés vieram pra cé e qual a principal atividade de vocés aqui? O que vocés fazem
mais? Plantam, pescam?

Nery- Plantar bem pouco, ela mais que planta. Gosta mais de plantar. O nosso ramo do
pessoal todo aqui é pescar. A gente vive da pesca, porque quando terminou a juta todo mundo
virou pescador..

Neuza-Todo mundo

Nery- E! Quase tudo.

Rogerio- entdo quer dizer que vocés plantavam juta antes..

Nery- plantavam a gente vivia da juta..peixe era s6 comer

Rogerio- s6 mesmo pra comer....Ai quando deu a crise da juta.....

Nery- Foi acabou tudo...

Rogerio- e ai comegaram pra pesca..

Nery-Pesca, é!

E quais as principais espécies? Tem alguma que vocés buscam mais pescar? Ou o que pegar
td bom? Como é assim? Os tipos de peixe que 0 sr tem mais...

Nery- A gente aqui, como diz o coisa, o que cair na rede € peixe..a gente pesca o pirarucu “as
vez” quando a gente topa a gente mata algum..pirarucu...

Rogerio- N&o se preocupe ndo..isso aqui ndo vai pra IBAMA, pra nada disso ndo, isso aqui é
puramente académico..

Nery- e também, muitas “vez” ela diz ndo muito, mas uns dois pode matar né?

Rogerio: mas € justamente pro Sr. Comer..pra alimentacéo..

Nery-ai a gente pega esses peixes, é tambaqui, é curimata

Rogerio- tambaqui ainda tem muito por aqui seu Nery?

Nery-Tem! E pact , é pirapitinga, é tudo s6 espécies de peixes miudos..do pirarucu e esses
peixes miudos

Rogerio- E o liso?

Nery- E pirarara, surubim, filhote

Rogerio- qué que da mais aqui?
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Nery- Surubim

Rogerio- E mesmo, é?

Neuza- é da mais

Nery- Da mais! E a pirarara!

Rogerio- E esses peixes, vocés comercializam pra onde seu...?

Nery- olhe, esse...agora como a gente coisa, a gente vende mais aqui em Barreirinha que é
mais perto. A gente sai de manha, de tarde ja ta aqui

Rogerio: Da quanto tempo daqui pra Barreirinha?

Nery- trés horas daqui la

Rogerio- mas de rabetinha?

Nery- E. pra Parintins ¢ sete horas..

Rogerio- mais longe né..

Nery-é por isso que a gente ndo vai la..mas se fosse perto a gente ia

Rogerio- Tdo mais perto de Barreirinha..

Nery- E tamo mais perto pra vender o produto de Barreirinha..porque quando a gente ja tem
falta..de tarde a gente ja ta chegando..

Rogerio- Ah é bom que vai e volta no mesmo dia. E qual é a forca do pec pec que vocés vdo
daqui pra 1a?

Nery- E 5,5.

Rogerio- E normalmente vai quantos na venda?

Nery- Venda? As vez vai dois, as vez vai s6 um mesmo. Dois pra ajudar, mas até um vai
Rogério- E a compra la é pra atravessador?

Nery- Até que nos ndo tira pra nds mesmo porque a piranha la ta cheio de atravessador né, e
pra completar a gente tira logo pra eles, e cada tipo de peixe é um tipo de preco.

Rogerio- e quanto é que ta pagando média la hoje, de pre¢co?

Nery- Olha a pirapitinga que nos temo tirando mais né, td R$ 6,00...

Rogerio- Qualquer tamanho?

Nery- Ndo daquelas medias...as maior a gente ndo vende por peso, a gente vende por tamanho
sendo é prejuizo..R$ 50,00 uma..aquelas assim..

Rogerio- Isso pra atravessador ne?

Nery- E porque atravessador nio tem pena né? A gente ndo pode ter muita pena dele né...
Rogerio- E ele arrocha...ndo pode ndo, ta certinho..o Sr que esta aqui a frente, pegando sol e

chuva pra pescar...
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Nery- Ai vem os preco dos menor, de R$ 5,00 pra baixo..pacu, aracu..3,50, o minimo é 2,50
Rogerio- e vocés vdo quantas vezes por semana la vender peixe

Nery- A gente vai conforme a pescaria, tem vez que da duas vezes tem vez que da sé uma..e
uma faixa de ..uma cuba de 170, uma faixa de 80 kg...

Rogerio- ai junta e fica pescando acumulando..pra acumular os 80 kg pra ir né?

Nery- E..porque é quando faz carga dela né...se a gente pegar por exemplo um peixe meio
bom é uma renda boa, se a gente pegar um peixe razoavel, a renda € menos né

Rogério- e deixa eu perguntar aqui pra dona Neuza, como surgiu a histéria do piracui? A sra
faz desde quando o piracui?

Neuza- o piracui é assim como eu falei pra vocés né...a gente ncao tem assim pra vender
...assim fazer aqueles estoque porque a gente ndo tem ..vamos dizer..ndo tem um forno..ndo
tem uma..como se diz la...ndo tem uma ajuda assim pra gente levar em continuacdo, entdo a
gente faz assim, nas vasilhas, nos tachos, como eu lhe falei..a gente faz e alguém que aparece
ai a gente vende...e isso ta4 assim desde a minha juventude quando eu morava com meu
pai..sempre eu via minha méae fazer e eu fui aprendendo..e depois de eu me casar..que eu me
casei com 19 anos né..ai quando eu me casei, ele sempre pegava assim, com mais facilidade, o
tambaqui ne, e essas outras coisas, e eu fazia assim ..sendo eu fazia assim sempre como eu to
dizendo, pra exportar né..fazia pra alimentacdo...tem vez que alguém procurava, ai eu vendia,
mandava pros meus cunhados pra Manaus também..era assim né..

Rogério- entendi, entdo o piracui, se tivesse um local mais apropriado vocés faziam mais né...
Neuza- a gente fazia porque tempo no verdo aqui € muito bom de fazer piracui

Nery- tempo de verdo porque pegam peixe aqui

Neuza- é no tempo de verdo o peixe que mais a gente pode fazer o piracui, que mais gostam é
0 bodd, e nesse tempo eles tdo tudo na ova

Rogerio- e tem muito bod6 aqui?

Nery- da pra pegar la pra cima

Neuza- a gente pega la pra cima, 14 que a gente vai pegar, a gente pega pra vnder em
Barreirinha, 14 que a gente entrega..por isso que eu digo pra ele assim, que se a gente fizesse
piracui pra vender, lucrava mais de a gente vender por unidade..eu acho assim ne...

Rogerio- ndo entendi! Seria mais rentavel.....

Neuza- ¢ ! fazer pra vender o piracui pra vender em Barreirinha, do que vender o peixe por
unidade o peixe, bodo. E assim que eu acho, no verdo é uma coisa que..basta dizer verdo, vocé

pega tudo com facilidade qualquer um é pescador
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Rogerio- é na época da safra mesmo

Neuza- é na safra mesmo, de setembro até dezembro € uma fase boa, mas passou de Ia pra l&
ndo tem condi¢des mais.

Rogerio- vocés voltam pra cad em que periodo do ano?..vao sair agora né final de abril..
Neuza- vamos sair agora, se Deus quiser! Tava dizendo pra ele, ja era pra gente ter ido

Nery- No comeco logo de agosto né

Neuza- porque agora agosto setembro € quando comecam as aulas..

Rogerio- ah! O calendario da aula que guia entdo?

Neuza- dia 15 né, 16 de agosto

Nery- a gente tem que estar em casa antes de comecar pra organizar tudo

Neuza- nesse periodo a gente ja esta se chegando pra cé..e esse ano a agua esta colaborando
Nery- porque aqui nunca terminou aqui a escola né, a aula, porque a agua logo da , né

Neuza- mais é fevereiro, I& pelo dia 20..

Rogério- pois é né, naquele época que a gente vinha comecar, que eu lhe mandei naquela
época e vcs disseram gque ndo dava...ja estamos em abril..

Neuza- pois é entdo vocés foram fazer uma busca no IDAM &?

Rogerio- eu procurei informacao, por isso que eu lhe perguntei se a omunidade ainda esta por
Parintins ou por Barreirinha

Neuza- ndo, ndo! Ela ja esta por Barreirinha. Que primeiro foi passada a comunidade
Rogerio- mas antes ela era de Parintins?

Neuza- Era, de Parintins...foi passada vai fazer dois anos

Nery- Fez dois anos

Neuza- Ja fez dois anos. E! Fez em dezembro, ndo t6 certa ndo. Foi em dezembro que veio o
convite pra entregar pro pessoal...

Rogerio- mas o territério do...

Neuza- ndo! é! E s6 a comunidade e as escolas..eles fizeram que nem um adotivo

Nery- trocaram por ser mais féacil pra Barreirinha

Rogerio- porque Barreirinha é mais perto né? Escola e o0 qué?

Neuza: Escola e Comunidade..e eles falaram assim quando ele foi & sobre o professor..ndo
nos temos que adotar esse filho aqui, porque veio de Parintins pra gente adotar..s6 que eles
disseram que ndo é facil, é complicado, € uma dificuldade porque eles ndo podem plantarem
nada aqui, porque € o municipio de Parintins, entdo por isso que eles dizem: é um filho

adotivo e nds ndo podemos aplicar uma escola...
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Rogerio- e Parintins?

Nery- Parintins ndo, nunca...vou falar a verdade, nunca o prefeito e os representantes de l&
deram uma assisténcia boa aqui, eles vinham aqui mas nunca fizeram nada. Era s6 promessa.
Rogerio- s6 campanha! Esse é o0 ano, daqui a pouco eles chegam por ai de novo. Esse ano la
pra junho eles estdo boiando ai de volta. Deixa eu Ihe perguntar mais aqui. E com relacdo aos
programas sociais do governo? VVocés recebem algum auxilio? Bolsa familia....

Neuza- Sé o bolsa familia. Ela ndo recebe, ja ta com tempéo aqui {...}

Rogerio- quantas familias tem aqui?

Neuza- 13

Rogerio- 13 a sra j& disse. S6 uma que n&o recebe.

Neuza- Sé ela que ndo recebe [...]

Nery- {...conversa paralela..}

Entdo seu Nery e Dona Neuza...a ideia que a gente esta tendo aqui com os alunos...mudou..a
sra viu que ja mudou os alunos? Aqueles alunos ja se formaram, j& caminharam, e a gente
aqui a idéia é eles observarem né, aprender..jad chegamos aprendendo, até eu que trabalho ha
tempos com piracui ndo sabia dessa diferenca toda que da..todo peixe que a gente faz..o meu,
normalmente fica farinhado, agora eu aprendi o porqué

Neuza- é porque ele fica bem fino, ndo fica]

Rogerio- Fica!

Nery- Olhe eu tava armando uma obra, mandando armar uma obra |4, uma casa..ai 0 mestre
disse assim, e ai dona Neuza, como a sra quer o caibro, a ponta do caibro da casa, ela disse
n&o sei. Ele disse assim: A sra quer peito de pombo. ....Peito de pombo a corta aquela beirada
ali, fica retinho. Ai ele disse, poxa Dona Neuza me deu secada agora que eu ndo soube ne,
responder como ne....

Rogerio-Assim to eu aqui com o piraculi...

Nery- ndo! Minto. ela ndo sabia como era o peito de pombo, ele perguntou pra ela, ela ndo
sabia né. Mas eu vou dar uma volta nele. Ai a cabeca de flecha pegou, que é a ponta do pau
ali de dentro, ele disse: como a senhora quer a cumieira da sua casa? Ela disse quero cabeca
de flecha assim, mas ele ndo sabia também...ai empatou...ela ndo ganhou ele, e nem ele ela!
ela uma secada nele e ele deu uma nela...

Rogerio- ai parou ai pra néo ter confuséo...

Neuza- ndo porqgue ele sendo mestre, ele ndo sabia como era, e eu ndo tudo bem, eu ndo sabia

dessas coisas, nao ia discutir
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Rogerio- ndo podia discutir

Neuza- é verdade

Rogerio- € por isso que a gente ta aqui né, porque a gente sabe...que nem a sra falou..qu a sra
aprendeu com a sua mae, que deve ter aprendido com a mée dela, entdo o conhecimento que
a sra tem, que foi passado de geracdo pra geracdo, € muito importante pra gente, e pra
formacdo desses meninos também..a gente ta aqui pra aprender também né..entdo a idéia que
a gente tem é justamente de a gente vir aqui trazer eles pra ver, eu também né...pra aprender
como é que faz o piracui de verdade..aprender com quem sabe fazer mesmo, e depois voltar
aqui pra ver se a gente consegue ajudar a caminhar nesse processo né...de producdo, de
melhoria da producéo..

Nery- porque 14 no municipio de Barreirinha também veio uns professor la de Sao Paulo, eles
vieram dar uma aula de fazer negdcio de obra de barro...e agora ficou implantado na
comunidade, 14 eles sdo profissional de fazer 1a aquilo..eles trazem 14 pra Barreirinha tudo
quanto é tipo de vasilha..

Rogério- Ah ceramica!? De fazer bacia e panela de barro?

Nery- € fazem tudo Ia...[...] e é como por exemplo vai ser implantado aqui né..Se Deus quiser
Rogério- ndo, se Deus quiser. A gente ta ..6 uma abertura né, o curso tem outras coisas,
IFAM tem outras areas também se a gente quiser  fazer parcerias com outros
professores..porque a sra disse que vocés plantam aqui também..o que vocés plantam mais?
Neuza- Olhe, a gente planta melancia, feijdo, macaxiera, jerimum, tudo essas coisas, né..so
gue a gente ndo planta assim porc¢édo né...como eu to falando, a gente ndo tem...

Nery- s6 um pouco mesmo...(devido ao ciclo da 4gua também né..)

Neuza- como eu tava dizendo...se a gente pensasse...ninguém tava advinhando..

Nery- SO se a gente advinhasse

Rogerio- ninguém sabia que nessa época ia ter terra ainda

Neuza- pois é olha quando a gente planta 1a na beira do Amazonas..aqui a gente ainda colheu
mais foi o feijdo, foi 250kg de feijao, vendemos um pouco s6 pra turma da gente, esse pessoal
ai que venham, professor Jander que sempre vem, o Jodo...

Nery- Professor Jander é meu sobrinho, mora 1a no Djard Vieira, € um quase do tipo do seu
corpo..

Neuza- N&o ele ndo conhece, ele trabalha em Parintins ..

Nery- Tem o professor Jodo do Carmo também é irméo dele..

Rogerio- Eu cheguei agora em Parintins, to me situando ainda..
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Nery- Ele mora no Djard Vieira

Neuza- trabalhava no Caburi, de Caburi ele passou pra Parintins...(eles eram daqui..)

Nery- Tudo daqui eles eram...estudaram e ficaram pra la...

Rogério- entdo assim Dona Neuza e Seu Nery, eu quero assim, acima de tudo agradecer a
receptividade, o Sr trouxe informacgdes..como eu falei, eu procurei informacfes sobre a
comunidade e ndo encontrei, nad encontrei, ndo sei porque , quem dava assisténcia era a
secretaria de producdo e também néo tinha nada..e querendo ou ndo, € uma comunidade que
precisa ser assistida, precisa de um apoio, a gente ndo ta aqui também em nome do IFAM
como um todo, ndo podemos prometer que vamos resolver os problemas da comunidade, mas
no que a gente puder contribuir, a gente ta aqui pra fazer essa parceria e claro, além de
aprender com vocés, trazer um pouco desse conhecimento mais técnico pra tentar melhorar a

producdo e aumentar essa produtividade. Ta bom, a gente agradece.
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Anexo H

Entrevista Il.

Data: 07 de maio de 2016.

Entrevistador: Rogério Ferreira Nakauth.

Entrevistados: Neuza Garcia

Local: Comunidade Nossa Senhora do Desterro, Parintins.

Tempo de entrevista: 04m44s.

Rogério- Bom dia D. Neuza, queria saber se a senhora autoriza a gente a gravar a senhora.

D. Neuza- Autorizo sim.

Rogério- D. Neuza a gente ta aqui nessa terceira visita aqui na comunidade e a gente queria
saber sua opinido sobre a nossa vinda aqui, 0 que a senhora achou das informac6es que 0s
alunos trouxeram sobre essa questdo da producdo, da manipulagéo, e sobre essa parceria que a
gente ta comegando aqui com o IFAM. Queria que a senhora falasse um pouco como é que a
senhora V& essas nossas visitas..

D. Neuza- Olha eu gostei muito. A gente gostou, toda a comunidade..dessa parceria que VOCEs
tdo fazendo com a gente, que vocés vieram..nunca a gente teve uma oportunidade dessa..de
assim comparecer essas pessoas assim, pra dar uma ajuda pra gente..vocés ainda nao deram
uma ajuda assim..como diz.....coisa, mas gente ja tem aquela colaboragdo assim, ja doaram
uma coisa pra gente.A gente ficou muito satisfeito por vocés estarem aqui com a gente e a
gente espera que vocés ndo esquecam da gente né..

Rogério- Ndo. Com certeza.

D. Neuza- Sempre a gente esteja entrando em contato, tendo aquela parceria com voceés, que
agora, como eu falei pra vocés, é um periodo meio dificil né, mas se Deus quiser, daqui pro
verdo a gente ja vai ter uma melhoria..porque devido ao peixe né..porque agora agente ta
fazendo s6 do peixe liso né, e ai, agora, se Deus quiser, & pra agosto-setembro ja vai ter
outros tipos de peixe né..entdo ai..

Rogério- Quais 0s outros tipos de peixe que vocés trabalham no verdo?

D. Neuza- Bodo, é curimata, é tambaqui, pescada...

Rogeério- Pescada tambem?

D. Neuza- Pescada d& um piracui muito bonito, bem branquinho..

Rogério- Ainda ndo comi piracui de pescada
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D. Neuza- E muito bom. Pois &, entdo a gente ficou muito assim agradecendo a
equipe..agradecendo ao senhor professor, que trouxe e chegou até a gente aqui né..pra fazer
esse trabalho, apesar de gente ndo ta preparado né..como eu lhe falei né..que a gente fazia
assim, a gente permanecia assim, porque eu fazia assim, mandava pros meus cunhados pra
Manaus..como sempre eu falo que eu gosto sempre de trabalhar assim ..0 meu piracui é um
piracui limpo..bem mesmo coisa, que ai tem gente que me encomenda olha, encomenda de
Manaus, esse meu cunhado , minha cunhada também encomendou, sé que eu disse olha agora
dessa vez ndo vai dar pra mandar nesse periodo né..mas daqui pra junho, julho, agosto os
bodd ja tdo comecando a dar, entdo é isso ai né, como diz o coisa..eu até sinto meio
emocionada por causa que a gente nunca se viu no meio de uma coisa dessa, ndo é por isso
gue a gente deve também coisar, € numa hora dessa que a gente tem que esperar qualquer tipo
de coisa..

Rogério- A gente s6 tem a agradecer. O IFAM tem essa missdo também, de levar, de fazer
essa troca na verdade, ndo € trazer conhecimento, porque conhecimento vocés tem aqui, da
experiéncia de fazer que a senhora aprendeu com a sua mae, que aprendeu com a mée dela,
entdo a gente ta mais pra fazer essa troca de conhecimento e trazer essa experiéncia pra esses
alunos também, enriquecer essa experiéncia deles..porque uma coisa é vocé estar 1a na sala de
aula, olhando e falando uma teoria, mas vindo pra c4, pra beira do fogo..

D. Neuza- E isso ai..

Rogério- ...tratar o peixe, aprender esses macetes que a senhora deu ai, que faz a diferenca na
producdo entdo.. eu acho que nds também temos muito a agradecer, os alunos, a minha
equipe, eu, o Elias, noés , o IFAM como instituicdo agradece a sua receptividade, porque ndo é
todo mundo que abre as portas do jeito que vocés abriram as portas pra gente né. Entdo a
gente € muito grato e, eu espero que nossa parceria daqui s6 continue a crescer. A nossa idéia
com relacdo ao piracui é tentar arranjar um outro mercado. Um mercado que dé um valor
maior pra esse piracui. Vamo comecar por aqui né..melhorando nossa producdo, trazendo
mais higiene e melhor qualidade pra esse produto. Entdo a gente agradece, viu D. Neuza, eu
em nome do IFAM agradeco, e espero que essa parceria continue.

D. Neuza- T4 bom, e eu também agradeco muito vocés porque chegaram até aqui com a
gente, jamais eu...quero agradecer do fundo do coragdo mesmo, que a gente seja aquele amigo
que ndo possa sempre Se separar..

Rogério- Ta bom entéo.
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