DIVULGAGAO DA ORIGEM DO PESCADO, POR MEIO DE PROJETO DE EXTENSAO
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RESUMO: O consumo de produtos de origem animal na regido amazonica tem crescido nos ultimos anos e apesar do
consumo expressivo destes produtos, a origem de producao ndo é conhecida por parcela significativa da populacao,
com destaque para as criancas e adolescentes. Para promover o conhecimento sobre a origem de producdo do
pescado e incentivar o consumo, este trabalho teve como objetivo apresentar para criancas e adolescentes, a origem
dos produtos, explicar a origem de producdo do pescado até o consumo, disseminar o conhecimento sobre a
producdo animal, para criancas, promovendo o intercambio entre as pesquisas em ciéncias agrarias e a sociedade,
com foco para educacio infantil, divulgar os trabalhos feitos nos laboratérios da UFOPA, para a populacao infantil do
municipio de Santarém e treinar os futuros profissionais dos cursos de ciéncias agrarias e biolégicas da UFOPA para
atuacao profissional com criancgas. O trabalho foi realizado em Santarém - Para, na Universidade Federal do Oeste do
Para, campus Tapajos. Treinamentos ocorreram com o bolsista, para organizar as visitas monitoradas, tendo como
publico-alvo estudantes do ensino Fundamental e Médio. Os alunos conheceram sobre alguns produtos de origem
animal consumidos, de forma lidica porém cientifica, por meio da divulgacdo das pesquisas desenvolvidas na area da
Zootecnia, e promoveu-se o intercambio entre o curso de Zootecnia e o publico.
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INTRODUCAO

O Regulamento de Inspecido Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) regulamenta que
o pescado é o termo genérico para organismos aquaticos que sido destinados a alimentacdo humana, como
crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios, mamiferos e algas, que pode tanto ser consumidos diretamente como
aproveitados para industrializacdo (BRASIL, 1980).

A pesca destaca-se no papel socioecondémico, tanto como produtora de alimento, como na geracdo de
trabalho, renda e lazer para milhares de pessoas. E por esse meio que se explora o pescado para o consumo e para
comércio de peixes ornamentais (SANTOS et al., 2006). Atualmente a producdo pesqueira nos na regido Norte se
estima em torno de 130.691 toneladas por ano, ocupando o primeiro lugar no pais em termos de captura,
respondendo por 54,6%, sendo o Estado do Amazonas e Pard os mais representativos na captura de espécies.
(SANTOS et al., 2005; SANTOS, 2006; THOME-SOUZA et al., 2007; MPA 2010).

Na Amazonia a pesca ainda tem carater artesanal, ou seja, tem pouca organizacao e produtividade variando
ao longo ano. A pesca artesanal é utilizada tanto para subsisténcia quanto para comercial, independente se os
pescados sio destinados aos grandes centros populacionais ou as pequenas vilas dos interiores (SANTOS et al, 2006).

Aquicultura é a producio de organismos aquaticos, em qualquer fase de desenvolvimento e que seja criado
em um espaco confinado e controlado (OLIVEIRA, 2009). Entre as aquiculturas na regido amazobnica, a mais
predominante é a piscicultura que é uma atividade que tem como objetivo o cultivo racional de peixes. Na Amazénia,
0S recursos pesqueiros sao muito abundantes e a crescente demanda por espécies de alto valor comercial tem se
ocasionado uma diminuicdo dos estoques pesqueiros naturais (BATISTA E PETRERE JR, 2003) e por outro lado,
havendo um crescimento na piscicultura (FREITAS, 2003).

A producdo da aquicultura na regido amazdnica é baixa comparando com a pesca extrativista (OLIVEIRA,
2009). Embora a atividade na regido esteja se iniciando, as caracteristicas da Amazénia que incluem abundancia de
recursos hidricos, clima favoravel e uma grande diversidade de espécies com grande potencial de cultivo tém
contribuido com a expansao e o sucesso da atividade (ONO, 2005).

O consumo de pescado vem crescendo muito nos UGltimos anos, devido aos beneficios que traz a saude
humana (OKADA 1999). No Brasil a média de consumo é baixo comparada com outros paises (ARAUJO et al., 2010). Os
profissionais da satide recomendam o consumo do pescado na dieta das pessoas pelo fato da gordura ser rica em
acidos graxos poli-insaturados, que é de grande importancia para prevencio de doencas cardiovasculares (BEIRAO et
al., 2004). Apesar do consumo expressivo de produtos de origem animal, a origem destes produtos ndo é conhecida
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por parcela significativa da populacio, com destaque para as criancas (SILVA, 2011). Assim, promover o conhecimento
sobre a origem de producio de diversos produtos de origem animal, podera incentivar melhoria nos habitos de
consumo alimentar.

Dessa forma, este trabalho de extensido teve como objetivo apresentar para criancas e adolescentes, a
origem dos produtos de origem animal, explicar a origem de producao do pescado até o consumo, disseminar o
conhecimento sobre a producdo animal, para criancas, promovendo o intercAmbio entre as pesquisas em ciéncias
agrarias e a sociedade, com foco para educacao infantil, divulgar os trabalhos feitos nos laboratérios da UFOPA, para a
populacao infantil do municipio de Santarém e treinar os futuros profissionais dos cursos de ciéncias agrarias da
UFOPA para atuacao profissional com criancas.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério De Tecnologia Produtos De Origem Animal (TPOA) na
Universidade Federal do Oeste do Para, no municipio de Santarém - PA, em que foi desenvolvido em trés etapas:
treinamento do aluno colaborador do trabalho, organizacdo de visitas monitoradas e as visitas, propriamente.

Estudos sobre definicdo do pescado e treinamento de praticas de processamento ocorreram no laboratério.
Apos o treinamento, foi elaborada a apresentacdo no laboratério para as visitas monitoradas, com duracao de 30 a 40
minutos, em que o planejamento da visita foi feito de modo a explicar aos visitantes desde a origem do pescado, em
que é capturado ou produzido, no ambiente aquatico, até a produto final para consumo humano.

Foram agendadas duas visitas, nos meses de maio e junho de 2017, e os visitantes foram convidados, por
meio de carta convite, e foi solicitado autorizacdo aos responsaveis dos visitantes, assim como foram feitas orientagao
de seguranca laboratorial. Para os visitantes aprenderem sobre a origem do pescado, foram ilustrados por meio de
banners, peixes conservados em solucdo de formaldeido, laminas com desenvolvimento larval de peixes e produtos de
pescado para consumo. Para se tornar mais didatico ouve construcdo de um aquario de vidro no laboratério para
demonstracdo de peixes ornamentais, assim como atividade pratica de morfoanatomia de peixes. As visitas contaram
também com uma segunda etapa, em que foi apresentado a origem do mel, em atividade desenvolvida por outro
plano de trabalho, parte do projeto. Apds as visitas, houve autoavaliacido das atividades desenvolvidas, para melhoria
do projeto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As atividades foram iniciadas por meio de pesquisas e praticas de temas importantes para serem discutidos
nas visitas monitoradas, como: processamento de pescado, composicdo nutricional de alimentos de origem animal,
utilizacdo de equipamentos e vidrarias do laboratério. Tudo isso sdo praticas modernas de metodologia para
demostrar para os adolescentes hoje em dia que segundo Dias et al (2016) a educacio ndo é apenas aquisicio de
saberes e culturais e sim processo de reorganizacdo do conhecimento com metodologias modernas atuais.

No processamento do pescado, atividades praticas ocorreram, como técnicas de defumacao, evisceracao e
identificacdo dos peixes. Técnicas fisicas e quimicas foram feitas para treinamento em composicdo nutricional, além
de treinamento para utilizacdo dos equipamentos do laboratério e também identificacao e finalidade das vidrarias.

Foi construido um aquéario no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal (LTPOA), que foi
utilizado para demonstracao dos organismos aquaticos. Treinamentos ocorreram com o bolsista, para organizacao das
visitas monitoradas, tendo como publico-alvo estudantes do ensino Fundamental e Médio.

Para o publico foram apresentados sobre o curso de Zootecnia, alguns laboratérios do curso, depois no
LTPOA foi explanado sobre o projeto e quais os seus objetivos. No auxilio da visita, foram apresentadas informacoes
nutricionais do pescado e definicdes sobre os organismos aquaticos, tentando repassar a importancia do pescado para
0 consumo, pois segundo Stansby (1973) o pescado pode ser incluido na dieta por que tem um baixo teor de gordura
e alto teor proteico. Segundo Simopoulos (1991) populacées que tem como alimentacio na dieta grande quantidade
de peixe, apresentavam menor incidéncia de doencas cardiovasculares. Por isso se deve conscientizar o consumo de
pescado.

Foram expostas diferentes espécies de peixes, fixadas em solucao de formaldeido, assim como equipamentos
utilizados na aquicultura para controle da qualidade da agua. Para ensinar sobre a anatomia dos peixes, alguns
exemplares de tambaqui (Colossoma macropomum) foram dissecados pelos visitantes, auxiliados pelos monitores.

Para explicar sobre o consumo de produtos de origem animal, os visitantes degustaram alguns produtos de
origem animal, e aprenderam sobre estudos de preferéncia alimentar por meio de analise sensorial.

O projeto objetivou transferir conhecimento aos adolescentes, promover o conhecimento sobre o pescado na
regido e sobre o curso zootecnia, pois segundo Utzig (2010) a educacdo é vista como uma mola propulsora na
sociedade e pode ser identificada como arma de grande poténcia, tanto que alunos se interessaram sobre o curso.
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CONCLUSOES

Este trabalho auxilia na divulgacdo do curso de Zootecnia, apresentando a sociedade conhecimentos sobre os
produtos de origem animal, com destaque para o pescado consumido, promovendo assim intercAmbio entre o curso
de Zootecnia e o publico.
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