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RESUMO

A producao do piracui, um concentrado proteico de peixe (CPP), utiliza principalmente
o acari-bodo, e de modo artesanal, fato que motiva diversas discussdes e estudos que
abordam as praticas empregadas na producéo e comercializacdo desse produto que,
entre outros, propicia que muitos residuos nao-comestiveis estejam presentes nele.
Desse modo, esse trabalho teve o objetivo de avaliar os contaminantes fisicos

I’“

presentes no piracui “catado” comercializado nos principais mercados de Santarém-
Pa, e identificar o prejuizo econdmico causado aos consumidores. Em seis meses,
cinquenta e quatro amostras desse produto, coletadas em trés bancas de dois
mercados municipais de Santarém tiveram suas partes comestivel e ndocomestivel
separadas a olho nu, que foram pesadas. Os dados obtidos foram submetidos a
analise estatistica descritiva e inferencial. Os dados medios foram utilizados na
estimativa de prejuizo financeiro para o consumidor. Predomina no piracui catado a
parte comestivel, com indice médio entre 99,13 e 99,50% por banca, e poucas partes
nao-comestiveis foram encontradas. A parte nao-comestivel, que caracterizou o
prejuizo financeiro para o consumidor, apresentou dados entre R$ 0,03 e R$ 0,53 por
més. A fidelizacdo do consumidor a uma banca significaria um prejuizo maximo inferior
a R$ 2,00. Apesar disso, cabe ao consumidor observar atentamente o produto
ofertado em diferentes bancas antes de decidir em qual delas comprar, pois isso

significara a aquisicdo de menos partes ndo-comestiveis e mais economia.

PALAVRAS-CHAVE: CPP, farinha de peixe, perigos fisicos
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RESUMO: A producdo do piracui, um concentrado proteico de peixe (CPP), utiliza
principalmente o acari-bodd, e de modo artesanal, fato que motiva diversas discussoes e estudos
que abordam as praticas empregadas na producdo e comercializagdo desse produto que, entre
outros, propicia que muitos residuos ndo-comestiveis estejam presentes nele. Desse modo, esse
trabalho teve o objetivo de avaliar os contaminantes fisicos presentes no piracui “catado”
comercializado nos principais mercados de Santarém-Pa, e identificar o prejuizo econémico
causado aos consumidores. Em seis meses, cinquenta e quatro amostras desse produto, coletadas
em trés bancas de dois mercados municipais de Santarém tiveram suas partes comestivel e ndo-
comestivel separadas a olho nu, que foram pesadas. Os dados obtidos foram submetidos a analise
estatistica descritiva e inferencial. Os dados médios foram utilizados na estimativa de prejuizo
financeiro para o consumidor. Predomina no piracui catado a parte comestivel, com indice médio
entre 99,13 e 99,50% por banca, e poucas partes nao-comestiveis foram encontradas. A parte
ndo-comestivel, que caracterizou o prejuizo financeiro para o consumidor, apresentou dados
entre R$ 0,03 e R$ 0,53 por més. A fidelizagcdo do consumidor a uma banca significaria um
prejuizo maximo inferior a R$ 2,00. Apesar disso, cabe ao consumidor observar atentamenteo
produto ofertado em diferentes bancas antes de decidir em qual delas comprar, pois isso
significara a aquisicdo de menos partes ndo-comestiveis e mais economia.

PALAVRAS-CHAVE: CPP, farinha de peixe, perigos fisicos.

1 INTRODUCAO horas, sendo dividido em quatro principais etapas -
cocgdo sobre brasa, remocdo da carne, maceracdo e
O piracui é um produto tipicamente torrefacdo com adicéo de sal - e resulta em um produto
amazonico, produzido artesanalmente e de diferentes com textura floculenta, armazendvel por varias
modos e pode ser considerado como um concentrado semanas (Lima, 2020).
proteico de peixe ou pescado (CPP) porque apresenta
entre 65 e 85% de proteina bruta. Produzido de modo
simples, possui uma aparéncia floculada quando
comparado a farinha de mandioca, que é granulada
(Rodrigues et al., 2017). E uma alternativa nutricional
e econdmica de baixo valor comercial e alta
durabilidade (Moroni, 2005).

Ha uma diversidade de espécies de peixes
utilizadas na producéo do piracui, sendo mais comum
o0 acari-bodd (Pterygoplichthys pardalis), da familia
Loricariidae (Lemos et al., 2020). Esse peixe tem seu
corpo revestido por placas e espinhos que servem para
defesa contra predadores naturais, essas placas e
espinhos acabam aparecendo no produto finalizado, o
que pode afetar a saiide do consumidor.

Santos e Freitas (2004) relatam agentes
fisicos nesse produto, principalmente espinhas ndo
retiradas antes da comercializagdo. Associado a isso,
contaminacfes bioldgicas também refletem préaticas
inadequadas de manipulacéo e falta de conhecimento
da legislacdo especifica para a producdo do piracui
(Silva Junior et al., 2017).

Até o momento, ndo hé relacdo na literatura
cientifica entre as partes comestivel e ndo-comestivel
contidas no piracui e o custo financeiro para o
consumidor. Iniciativas dessa natureza podemfornecer
informacfes importantes ao consumidor e fomentar
melhorias na regulamentacdo e padronizacdoda cadeia
produtiva desse produto.

Nesse trabalho foram quantificadas as partes
comestiveis e ndo-comestiveis presentes no piracui
catado comercializado em mercados publicos de

A producdo é feita nas comunidades de
pescadores, geralmente na vazante e na seca (entre
junho a novembro) e o processo dura cerca de seis
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Santarém — PA, relacionando-as com o prejuizo para
o consumidor desse alimento.

2 MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo desta pesquisa foi analisado
0 piracui do tipo “catado”, também denominado
“escolhido”, com reduzida quantidade de partes osseas
quando comparado ao tipo “comum”.

As coletas ocorreram durante seis meses, em
bancas distintas do Mercaddo 2000 (MD, bancas A e
B) e Mercado Modelo (banca C), da cidade de
Santarém-PA, escolhidos porque sdo 0s mais
frequentados da cidade.

No momento da aquisicdo, optou-se por
seguir a metodologia empregada por Santos e Freitas
(2004), com diversas adaptacBes, a saber: maior
quantidade de amostras por banca, mais meses de
coleta, maior quantidade de amostras analisadas.
Também se adotou o comportamento corriqueiro dos
consumidores,  solicitando-se ~ trés  amostras
(aproximadamente 100g, cada), em cada banca. Ao
final, foram coletadas 54 amostras desse alimento.

A anélise macroscépica foi conduzida nos
Laboratério Multidisciplinar de Recursos Aquéticos
(LEMRA) e Laboratério de Ecologia do Ictioplancton
e Pesca Interior (LEIPAL), da Universidade Federal do
Oeste do Pard (UFOPA). Neles, a separacdo efetuada
empregou metodologia similar aquela de Santos e
Freitas (2004), reduzindo-se a quantidade triada de
cada amostra (sendo esta denominada subamostra e
continha aproximadamente 25 gramas).

Em placas de Petri, cada subamostra foi
dividida em pequenas porcdes para facilitar a
separacdo das partes comestivel e ndo-comestivel, a
olho nu e com auxilio de pincas. Ao final, essas partes
separadas foram aferidas em gramas.

Todos os dados brutos foram lancados em
planilhas digitais, para submissdo a analise estatistica
descritiva. Na anélise estatistica inferencial, devido a
ndo-normalidade dos dados, optou-se pelos testes néo-

paramétricos Kruskal-Wallis e post-hoc de Dunn, para
verificar se a quantidade de partes comestiveis
apresentou diferencgas significativas entre os meses,
entre 0s mercados e entre as bancas, ao longo de todo
o periodo de coleta e a cada més.

Os dados percentuais médios das partes
foram extrapolados para valores em reais, para analise
dos custos financeiros para o consumidor, e que nesse
trabalho se optou por destacar o prejuizo (mensal e
acumulado), utilizando a média da parte néo-
comestivel em relagdo ao preco de venda para o
consumidor, pela férmula:

Prejuizo (em R$) = (PK * PNC)/100,

onde PK = preco de venda (em R$) do quilo de piracui
e PNC = percentual de parte ndo-comestivel separada
da amostra.

O prejuizo mensal foi calculado utilizando os
dados médios de cada banca e em cada més, enquanto
0 prejuizo acumulado foi a partir da somatoria de
prejuizos mensais calculados para cada banca.
Ressalta-se que o preco de venda do piracui ndo sofreu
alteragBes em cada banca ao longo do periodo de
coleta (A = 50,00; B = 55,00; C = 58,00, todos em
reais).

O prejuizo mensal foi analisado entre as
bancas a cada més por meio da estatistica descritiva e
inferencial ndo-paramétrica citada anteriormente. O
prejuizo acumulado foi utilizado para uma projecéo de
perdas que o consumidor sofreria caso fidelizasse sua
compra em uma banca.

Todas as analises inferenciais consideraram o
nivel de 5% de significancia e foram efetuadas por
meio do programa estatistico PAST 3.14 (Hammer et
al. 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados percentuais médios das partes

comestiveis das amostras de piracui analisadas nessa
pesquisa estdo presentes na Tabela 1.

Tabela 1 — Conteldo percentual da parte comestivel do piracui vendido em bancas de venda localizadas em
feiras publicas da cidade de Santarém — PA, ao longo de seis meses.

Fatores da coleta *

Parte comestivel do piracui (em %, média + desvio-padrao)

Més Mercado Banca Por més Por mercado Por banca
Ago/22 99,60 + 0,59 20
MD 99,81 +£0,32A
MM 99,26 + 0,778
A 99,65 +0,39 A
B 99,95+0,15B
C 99,26 + 0,77 A
Set/22 99,85+ 0,16 2
MD 99,87 £ 0,157
MM 99,81 +£0,17A continua ...
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... continuacdo

Tabela 1 — Contetdo percentual da parte comestivel do piracui vendido em bancas de venda localizadas em
feiras publicas da cidade de Santarém — PA, ao longo de seis meses.

Set/22 A
B
C
Out/22 99,34 +0,54 ¢
MD
MM
A
B
C
Nov/22 99,33+0,59°¢
MD
MM
A
B
C
Dez/22 99,47 +0,54 ¢
MD
MM
A
B
C
Jan/23 99,67 +0,41°
MD
MM
A
B
C

99,82+0,14 4
99,94 +0,158
99,81+0,174
99,24 +£0,47 ~
99,56 + 0,64 B
99,23+0,414
99,24 +0,54 #
99,56 + 0,64 B
99,45+ 0,644
99,08 £0,40°
99,13+0,694
99,83+0,25°
99,08 £ 0,40 #
99,48 £ 0,614
99,46 + 0,414
99,21 +0,68 B
99,82+0,244
99,46 +0,41 B
99,51+ 0,444
99,94+ 0,108
99,42 +0,36 A
99,60 + 0,50 A
99,94+0,10®

Nota: Ao lado dos indices e na mesma coluna, as letras mindsculas e sobrescritas diferentes indicam diferencas
estatisticamente significativas entre os fatores em todo o periodo de coleta; ja as letras maidsculas sobrescritas
indicam essas mesmas diferencas entre os fatores no mesmo més de coleta.

Variagbes na quantidade de partes ndo-
comestiveis ocorreram ao longo dos meses de coleta
(Tabela 1), especialmente nos meses de outubro até
dezembro, aqueles com maior quantidade dessas
partes. Essas variacfes aparentam ser influenciadas
pelo periodo de safra do acari, que ocorre nos meses
de junho até novembro (Lima, 2020). O maior volume
dessa etnoespécie e capturado nesse periodo parece
influenciar no cuidado pelo produtor para a retirada de
partes ndo-comestiveis.

Outro fendbmeno que parece complementar
essa variacdo é o uso de outras espécies na produgdo
desse alimento, porque nos meses de julho até janeiro
ocorre a vazante e a seca dos rios e lagos amazonicos,
quando ocorre o periodo de safra dos peixes devido a
sazonal reducdo dos corpos de dgua ocorrida nessa
época (Sousa e Feitoza, 2022). Essa redugdo propicia
a captura em grande volume de peixes de etnoespécies
diferentes do acari, e 0 uso delas para o preparo do
piracui também diminuiria o cuidado dos produtores
quanto a retirada das partes ndo-comestiveis.

Visualmente, foram identificadas no piracui
estruturas de peixes diferentes das placas Gsseas
encontradas no revestimento corporal do acari, e essa
constatagdo corrobora a informacdo contida na
pesquisa de Braga et al. (2020) sobre a utilizac&o de
outras espécies na producdo desse alimento, quando o
produto é qualificado como “misturado”.

Por ser um produto caracterizado como
artesanal, a producdo do piracui ainda contempla
praticas ancestrais que pouco atendem aos necessarios
critérios de higiene para a producdo de alimentos
(Lourenco et al., 2011). Essas praticas permitem ainda
que estruturas ndo-oriundas de peixes se apresentem
em meio ao produto, havendo assim a urgente
necessidade da adocdo de préticas de manejo mais
salubres, visando conferir qualidade ao alimento e
propiciar seguranca a salde do consumidor.

Quanto as partes comestiveis,
estatisticamente ndo foram detectadas diferencas
significativas entre os piracuis das feiras em todo o
periodo de coleta (MD = 99541052 e MM
= 99,55 + 0,54; p-valor = 0,653), mas sim entre
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os mercados a cada més (Tabela 1) e entre os
diferentes vendedores (A =99,39 +0,54%
B =99,70 + 0,44°; C=99,55 +0,53¢; p-valor
> 0,000), com a maior média de partes comestiveis
para o vendedor B.

Ao se comparar 0 piracui entre os vendedores
(Tabela 1), ha variacdo entre eles e predomina para C
a maior quantidade de partes comestiveis na maioria
dos meses, e nunca para o A, apesar das diferencas
desse Ultimo serem estatisticamente insignificantes ao
B ou C conforme o més analisado. Ou seja, cabe ao
consumidor ser mais criterioso na escolha de seu
fornecedor, pois o piracui ofertado em um vendedor
pode apresentar mais partes 0sseas que 0 outro.

Essa atencdo e acerto na escolha por parte dos
consumidores implicara em menor exposicdo aos
perigos fisicos existentes no produto e maior
vantagem econdmica porque pagard por mais partes
comestiveis.

Quanto ao custo ao consumidor, com
destaque para os prejuizos, a cada més ha uma
modificacdo quanto a banca que gerara mais ou menos
danos financeiros ao consumidor (Figura 1). Isso é
decorrente da variagdo da quantidade de partes ndo-
comestiveis contidas nas amostras analisadas,
conforme dados implicitos na tabela 1.

Figura 1 — Prejuizos financeiros (em reais) associados as partes ndo-comestiveis do piracui vendido em bancas de
venda localizadas em feiras publicas da cidade de Santarém — PA, ao longo de seis meses. Em cada més, letras
maiusculas diferentes abaixo dos indices numéricos indicam diferencas estatisticamente significativas ao nivel de

5% de significancia.

Valor da parte ndo-
comestivel (prejuizo, em R$)

AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO

Considerando que um consumidor comprasse
um quilo de piracui catado na mesma banca ao longo dos
seis meses pesquisados, ele teria o seguinte prejuizo
acumulado, em reais: A=1,77, B=0,89; C=1,68. A
banca B novamente aparece como amelhor opcéo de
compra do piracui, pois nela se obteria 0 menor
prejuizo acumulado.

Apesar da fidelizagdo de clientes almejada
pelos comerciantes em geral, ela ndo se demonstra
salutar quando relacionada a compra do piracui devido
a variacdo de prejuizos observados na Figura 1.

4 CONCLUSAO

Cabe ao consumidor observar atentamente o
produto ofertado em diferentes bancas antes de decidir
em qual delas comprar, pois isso significard a
aquisicdo de menos partes ndo-comestiveis e mais
economia.
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A BIBLIOMETRIC ANALYSIS OF SCIENTIFIC RESEARCH ON PITAYA: PUBLICATION
EVOLUTION AND RESEARCH AREAS

Vanessa Cosme Ferreira; Larissa Castro Ampese; William Gustavo Sganzerla; Leda Maria
Saragiotto Colpini; Tania Forster Carneiro (/Anais/tecali2023/602802-A-BIBLIOMETRIC-
ANALYSIS-OF-SCIENTIFIC-RESEARCH-ON-PITAYA--PUBLICATION-EVOLUTION-AND-
RESEARCH-AREAS)

A CONTRIBUICAO QUE A TERMOLOGIA PROPORCIONA A SUINOCULTURA: UM
ESTUDO DE REVISAO

Almerindo Pereira da Silva Novais; Luzia Almeida Couto; Alan Marques Pereira (/Anais
/tecali2023/602464-A-CONTRIBUICAO-QUE-A-TERMOLOGIA-PROPORCIONA-
A-SUINOCULTURA--UM-ESTUDO-DE-REVISAO)

A EVOLU(;AO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS NO BRASIL E NO
MUNDO

Danielle Esthefane Sousa Lima; Tarcisio Lima Filho (/Anais/tecali2023/623462-A-EVOLUCAO-
DA-ROTULAGEM-NUTRICIONAL-DE-ALIMENTOS-NO-BRASIL-E-NO-MUNDO)

A IMPORTANCIA DA EDUCACAO AMBIENTAL E DO SISTEMA DE GESTAO
AMBIENTAL (SGA) NO GERENCIAMENTO DE RESIDUOS EM INDUSTRIAS
ALIMENTICIAS

Suelma Ferreira do Oriente; Pedro Ivo Soares e Silva; Rebeca Morais Silva Santos; Sandra Regina
Dantas Baia; Livia Dantas Porto; Nayara Jessica da Silva Ramos; Thaisa Abrantes Souza Gusmao;
Rennan Pereira de Gusmao (/Anais/tecali2023/622065-A-IMPORTANCIA-DA-EDUCACAO-
AMBIENTAL-E-DO-SISTEMA-DE-GESTAO-AMBIENTAL-(SGA)-NO-GERENCIAMENTO-DE-
RESIDUOS-EM-INDUST)
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A IMPORTANCIA DO REAPROVEITAMENTO DOS RESIDUOS: PROCESSAMENTO DE
FRUTAS E VEGETAIS

Fabio Ribeiro dos Santos; Flaviana Coelho Pacheco; Jeferson Silva Cunha; Isabela Soares
Magalhdes; Gabriela Aparecida Nalon; Danielly Aparecida de Souza; Lorena Soares Xavier;
Bruno Ricardo de Castro Leite Junior (/Anais/tecali2023/626141-A-IMPORTANCIA-DO-
REAPROVEITAMENTO-DOS-RESIDUOS--PROCESSAMENTO-DE-FRUTAS-E-VEGETAIS)

A(;AO ANTIBACTERIANA DOS OLEOS ESSENCIAIS DE SEGURELHA E NOZ
MOSCADA SOBRE LISTERIA MONOCYTOGENES

Bruna Azevedo Balduino; Anderson Henrigue Venancio; Fernanda Pereira; Monica Aparecida da
Silva; Michelle Carlota Goncalves; Monique Suela Silva; Roberta Hilsdorf Piccoli (/Anais
/tecali2023/626763-ACAO-ANTIBACTERIANA-DOS-OLEOS-ESSENCIAIS-DE-SEGURELHA-
E-NOZ-MOSCADA-SOBRE-LISTERIA-MONOCYTOGENES)

ACEITACAO DE IOGURTE VEGANO SABOR MORANGO

Katiucia Alves Amorim; Michele Nayara Ribeiro; Ana Carla Marques Pinheiro (/Anais/tecali2023
/626534-ACEITACAO-DE-IOGURTE-VEGANO-SABOR-MORANGO)

ACEITACAO SENSORIAL DE SORVETE POTENCIALMENTE PROBIOTICO
ADICIONADO DE BIOMASSA DE BANANA VERDE

Daniela Aparecida Ferreira Souza; Wellingta Cristina Almeida do Nascimento Benevenuto;
Augusto Aloisio Benevenuto Junior; Eliane Mauricio Furtado Martins; Roselir Ribeiro da Silva;
Rodrigo Stephani (/Anais/tecali2023/623265-ACEITACAO-SENSORIAL-DE-SORVETE-
POTENCIALMENTE-PROBIOTICO-ADICIONADO-DE-BIOMASSA-DE-BANANA-VERDE)

ACIDOS CLOROGENICOS DO RESIDUO AGRICOLA DA ERVA-MATE: UMA
COMPARA(;AO ENTRE EXTRA(;AO AVAPORE EXTRA(;AO POR ULTRASSOM
Thais Regina Rodrigues Vieira; Laura de Vasconcelos Costa; Yasmin VOlz Bezerra Massaut; Jose
Matheus Santos Oliveira; Lucas Adriano Nascimento Gehres; Taila Nicole Mesquita Peres;
Adriana Dillenburg Meinhart (/Anais/tecali2023/623831-ACIDOS-CLOROGENICOS-DO-
RESIDUO-AGRICOLA-DA-ERVA-MATE--UMA-COMPARACAO-ENTRE-EXTRACAO-A-VAPOR-
E-EXTRACAO-POR-ULTRAS)
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A(;f)ES EXTENSIONISTAS UNIVERSITARIA DE AVALIA(;AO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICA(;AO EM AGROINDUSTRIA DE POLPAS EM REGIOES MARANHENSES
Leticia Nunes dos Santos; Leandro Alves de Souza; Virlane Kelly Lima Hunaldo; Marcos Silva de
Sousa; Jhessyca Dantas Manary; Junior Cesar da Silva Sousa Filho (/Anais/tecali2023/626387-
ACOES-EXTENSIONISTAS-UNIVERSITARIA-DE-AVALIACAO-DAS-BOAS-PRATICAS-DE-
FABRICACAO-EM-AGROINDUSTRIA-DE-POLPAS-EM-REG)

ADEQUACAO DE BISCOITOS RECHEADOS FRENTE A NOVA LEGISLACAO (RDC N°
429 E INSTRUCAO NORMATIVA N° 75 )

Karen Cristine Santos Galvdo (/Anais/tecali2023/632297-ADEQUACAO-DE-BISCOITOS-
RECHEADOS-FRENTE-A-NOVA-LEGISLACAO-(RDC-N-429-E-INSTRUCAO-NORMATIVA-
N-75-))

ADICAO DE BIOMASSA DE BANANA VERDE EM PRODUTOS CARNEOS COMO A
ALMONDEGA: UMA REVISAO

Dhéssica Kellen Ferreira Costa; Natyelle dos Santos Paranagua; Vinicius Figueredo Lopes;
Mylena Nunes de Souza; italo Lima (/Anais/tecali2023/623445-ADICAO-DE-BIOMASSA-DE-
BANANA-VERDE-EM-PRODUTOS-CARNEOS-COMO-A-ALMONDEGA--UMA-REVISAO)

ADJUNTOS CERVEJEIROS

Vitor Emanuel de Souza Gomes; Anna Julia Weltri de Andrade; Alba Regina Pereira Rodrigues
(/Anais/tecali2023/623490-ADJUNTOS-CERVEJEIROS)

ALBUMINA, BENTONITE E GELATINA NA CLARIFICACAO DE HIDROMEI$
SUPLEMENTADQOS COM POLPAS DE SERIGUELA (SPONDIAS PURPUREA])

INDUSTRIALIZADA E FRESC
Geiza Suzart Aradjo da Paixdo; Silvia Maria Almeida de Souza; Ernesto Acosta Martinezjli|/Anais

|/tecali2023 /624773 -ALBUMINA-BENTONITE-E-GELATINA-NA-CLARIFICACAO-DE- |
|HIDROMEIS—SUPLEM ENTADOS-COM-POLPAS-DE-SERIGUELA-(SPONDIAS-PU RPU“
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