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RESUMO

O piracuí é produzido tradicionalmente em comunidades rurais do estado do Amazonas e Pará. O processo produtivo é artesanal e possui fragilidades quanto à aplicação das boas práticas de manipulação de alimentos. Este trabalho teve como objetivo geral utilizar a extensão comunitária como ferramenta difusão de boas práticas no processo de elaboração de farinha de peixe “piracuí”, visando o fortalecimento da formação profissional do técnico em Recursos Pesqueiros. Participaram desta pesquisa dez alunos finalistas, os quais compartilharam experiências com os comunitários sobre o processo de elaboração do piracuí e Boas práticas na manipulação de alimentos. Apartir de observação in loco os estudantes identificaram os pontos críticos passíveis de intervenção. Após contextualização dos saberes técnico e cultural a cerca do processo, os estudantes voltaram à comunidade para realizar ação de intervenção sobre o processo produtivo visando melhoria da qualidade do produto final. Para avaliação final do produto, foi realizada a caracterização físico-química e microbiológica do piracuí produzido na comunidade. As espécies utilizadas na produção do piracuí foram surubim (Pseudoplatystoma fasciatum) e pirarara (Phractocephalus hemiliopterus), as quais apresentaram a seguinte composição centesimal, respectivamente: proteína 70,74 e 70,35%; lipídios 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. Por meio de  análise microbiológica verificou-se ausência de contaminação nas amostras de piracuí produzidas pela comunidade antes e após a intervenção do projeto, indicando que o procedimento artesanal resultou em produto final apto ao consumo. Desta forma, supõe-se que o principal foco de contaminação seja o acondicionamento e a exposição nos locais de venda, uma vez que a umidade e calor, comuns à região, propiciam o desenvolvimento de fungos e bactérias de risco à saúde humana. O processo tradicional de produção de piracuí pode ser validado uma vez que resulta em um produto apto ao consumo humano.
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1- Introdução

O município de Parintins é uma ilha localizada no arquipélago de Tupinambarana, onde há predominância de várzea ou planície inundada, composta por inúmeros rios e lagos caracterizados por grande diversidade de espécies de peixes. A atividade de pesca é potencialmente desenvolvida pelas comunidades ribeirinhas, e nestas áreas significa importante fonte de alimentação e renda. A abundância de pescado nas águas baixas em contraste à escassez dos períodos de águas altas levou à dominação de técnicas de conservação, dentre elas a produção de “piracui”(farinha de peixe). 

O piracuí é um produto tradicional amazônico, considerado um concentrado proteico a base de músculo de peixe seco e desfiado, produzido de maneira artesanal, devido a precariedade sanitária, normalmente encontrada nas comunidades produtoras, sua qualidade sanitária é questionável, principalmente pela falta de conhecimento no que tange as boas práticas de manipulação de alimentos.

 O alto consumo deste produto típico amazônico pela população local é observado principalmente nas cidades Belém-PA, Manaus-AM e Parintins-AM. A cadeia de comercialização nestes centros, aliada à falta de qualidade higiênico-sanitária na produção de piracui, pode causar problemas de saúde e atingir uma parcela significativa da população consumidora deste produto.

Diante da problemática apresentada, este trabalho tem como objetivo geral utilizar a extensão comunitária como ferramenta difusão de boas práticas no processo de elaboração de farinha de peixe “piracuí”, visando o fortalecimento da formação profissional do técnico em Recursos Pesqueiros. Tem-se como objetivos específicos: caracterizar, nutricionalmente, e avaliar a qualidade sanitária do piracui produzido na comunidade N. S. do Desterro, antes e depois da atividade de extensão comunitária.

2- Materiais e métodos

A pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Amazonas (IFAM), Campus Parintins e na Comunidade Nossa Senhora do Desterro, distante em linha reta 54,42 quilômetros da sede urbana do município de Parintins. Dez discentes do Curso Técnico em Recursos Pesqueiros visitaram a comunidade para acompanhamento do processo de produção do piracuí, durante o qual fizeram observações e registros de possíveis pontos críticos de controle. Após esta experiência, os alunos participaram de 02 oficinas teórico práticas, ministradas pelo professor sendo 01- Boas Praticas de Manipulação (carga horária: 04h) e 02 - Produção de Piracui (carga horária: 08h). Após a vivência do processo de produção de piracuí na comunidade e capacitação nas oficinas, os discentes reuniram-se com o professor pesquisador para compartilhamento das experiências e observações registradas e identificação das melhorias necessárias. Para os comunitários foram realizadas as mesmas oficinas descritas acima, sendo que os discentes foram responsáveis pelo planejamento, elaboração de material e ministração das oficinas, sob supervisão do professor orientador. As oficinas ocorreram no Salão de Reuniões da Comunidade Nossa Senhora do Desterro e foram realizadas no mesmo dia. Participaram ao todo 08 comunitários.

A análise microbiológica foi feita com o objetivo de quantificação de Coliformes totais e termotolerantes, Salmonella  sp. e Estafilococcus sp., conforme RDC 012, de 2001, da ANVISA. Para essa análise, foram coletadas amostras de 02 lotes de piracuí produzido antes e após a interveção e enviadas para o laboratório de microbiologia do Departamento de Parasitologia, do Instituo de Ciências Biológicas, da Universidade Federal do Amazonas – UFAM, tendo como responsável pela analise o Dr. Raimundo Felipe da Cruz Filho. A metodologia aplicada foi baseada em SILVA et al. (2006).

As analises da composição centesimal (umidade, lipídios totais, cinzas, proteína bruta e fração não nitrogenada). Para essa análise foi enviada apenas uma amostra do piracuí produzido antes da intervenção. As análises foram realizadas no laboratório de Tecnologia do Pescado, do Departamento de Ciencias Pesqueiras, da Faculdade de Ciências Agrárias, da Universidade Federal do Amazonas – UFAM, tendo como responsável pela analise o M.Sc. Antônio Fábio Lopes de Souza. As análises foram realizadas por métodos preconizados pela A.O.A.C (1990) e Instituto Adolpho Lutz, São Paulo (2008).  

3- Resultados e discussão


A tabela 01 apresenta os resultados das análises de composição centesimal, realizadas em 02 amostras de piracuí, produzidas sem intervenção, a partir das espécies de surubim (Pseudoplatystoma fasciatum) e pirarara (Phractocephalus hemioliopterus), na comunidade de Nossa Senhora do Desterro (Parintins, Amazonas).
Tabela 01: Composição centesimal de piracuí produzido na Comunidade de Nossa Senhora utilizando as espécie Pirarara e Surubim.

	Parâmetro físico-químico
	Piracuí de

Pirarara 

(Phractocephalus hemioliopterus)
	Piracuí
de Surubim- (Pseudoplatystoma fasciatum)

	Umidade (g/100g)
	15,50
	16,00

	Resíduo Mineral Fixo (g/100g)
	4,26
	4,57

	Lipídios totais (g/100g)
	8,93
	7,67

	Proteínas (g/100g)
	70,35
	70,74

	Carboidratos (g/100g)
	0,96
	1,02

	Valor Calorico (Kcal/EB/100g)
	365,64
	356,04


Fonte: Analise Físico-química Nº 05/2016.
Segundo as analises físico-químicas, 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 já descrita para esta categoria de produto formulado a partir de peixes regionais.
Nunes et. al., (2013), apresentaram resultados para composição centesimal de piracui coletado em 14 diferentes pontos da cidade de Belém-PA, entretanto não especificam a espécie de peixe utilizada na produção destas amostras. Estes autores descrevem ranço oxidativo, cloretos, atividade de água, cinzas e umidade, sendo estas duas últimas informações 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 diferenças podem estar relacionadas às espécies utilizadas ou à presença de resíduos não comestíveis.

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

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

Alves (2009), apresentou em seus resultados níveis de proteínas considerados baixos para o produto piracui, uma média 44,7 %, e uma umidade média de 22,7%. A autora informa que a manipulação para comercialização do produto, normalmente exposto em sacos abertos de rafia, somado aos altos níveis de umidade relativa da região Amazônica, pode ter contribuído para esta média mais alta de umidade. 

Em relação ao teor proteico do piracuí, o que tem sido observado na literatura é que a variação está mais associada à técnica utilizada para cozimento da carne do pescado, se à vapor (assado) ou em água (cozido), e ao tempo de secagem, do que em relação à espécie utilizada.

As analises microbiológicas foram realizadas de acordo com a Resolução da ANVISA - RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001, que estabelece os padrões microbiológicos sanitários para alimentos, e determina os critérios para a conclusão e interpretação dos resultados das análises microbiológicas de alimentos destinados ao consumo humano.

Os resultados obtidos pela analise microbiológica estão apresentados na tabela 6 abaixo: 
Tabela 02: Resultados das analises microbiologicas de amostras de piracui produzido após a intervenção junto aos comunitários.
	Parâmetro Microbiológico
	Produto
	Padrões permitidos (ANVISA)
	Resultado

	Salmonella sp/25g
	Piracuí de surubim (Pseudoplatystoma fasciatum) produzido pela comunidade SEM intervenção(LOTE 01)
	Ausente
	Ausente*

	Escherichia coli ou coliformes termotolerantes
	
	10²/g
	Ausente*

	Estafilococcus coagulase positiva
	
	5X10²/g
	Ausente*

	Salmonella sp/25g
	Piracuí de pirarara (Phractocephalus hemioliopterus) produzido pela comunidade SEM intervenção(LOTE 02)
	Ausente
	Ausente**

	Escherichia coli ou coliformes termotolerantes
	
	10²/g
	Ausente**

	Estafilococcus coagulase positiva
	
	5X10²/g
	Ausente**

	Salmonella sp/25g
	Piracuí de surubim (Pseudoplatystoma fasciatum) produzido pela comunidade COM intervenção(LOTE 03)
	Ausente
	Ausente***

	Escherichia coli ou coliformes termotolerantes
	
	10²/g
	Ausente***

	Estafilococcus coagulase positiva
	
	5X10²/g
	Ausente***


*Fonte: Certificado de análise do Departamento de Parasitologia da Universidade Federal do Amazonas. 
Os resultados apresentados na tabela 6  mostram que os tres lotes produzidos na comunidade de Nossa Senhora do Desterro, com ou sem intervenção, não apresentam contaminação por Salmonella sp., Escherichia coli ou coliformes tolerantes e  Estafilococos coagulase-positiva. 
O resultado para os lotes 01 e 02 (piracuí produzido sem intervenção), demonstra que os metodos artesanias praticados na comunidade, dentre eles destaca-se a secagem, conseguem garantir a elaboração de um produto que atende os requisitos descritos na RDC da ANVISA nº 12, de 2 de janeiro de 2001. Ao contrario do esperado, os resultados são satisfatorios, tendo vista a infraestrutura e o pouco conhecimento de BPM dos comunitarios, o processo de secagem consegue eliminar as possiveis contaminações durante o processo produtivo.

Além disso, a técnica de utilizar calor por cozimento e depois, secagem em temperatura superior a 80ºC, promove a segurança microbiológica do processo, e ainda, o produto piracuí é seco, ou seja tem baixo teor de água, o que dificulta a proliferação dos microorganismos que são indicadores da qualidade sanitária conform RDC 12 de 02/01/2001-ANVISA.

O resultado do lote 03 (piracuí produzido com intervenção)  atendeu as expectativas, principalmente pelo fato de ter sido produzido observando-se as recomendações das Boas Praticas de Manipulação da  RDC N°216 de 2004 da ANVISA. Pode-se afirmar que a atividade de extensão, em que os alunos sugeriram melhorias, principalmente em relação a higiene das mãos, do local de trabalho e da matéria-prima, contribuíram para um produto livre de contaminação.

Segundo Silva et. al. (2006), o grupo coliformes totais é utilizado como indicador da potabilidade da água e como indicador geral das condições higiênico-sanitárias do ambiente de processamento de alimentos. A contagem de E. coli é utilizada como indicador de contaminação fecal recente ou de condições higiênico-sanitárias insatisfatórias de processamento de alimentos. Sendo assim, os resultados microbiológicos apresentados nesta pesquisa, demonstram que os procedimentos utilizados na produção do piracui, destacando-se a secagem, contribuíram para a elaboração de um piracui apto para o consumo humano.

Os resultados encontrados por Alves (2009), com piracui coletado em três diferentes pontos nas feiras da cidade da Manaus, constatou o Numero Máximo Provável (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 contaminação por E. coli. Na contagem de Staphylococcus aureus houve uma pequena variação de 2,3x103 a 2,4x103 UFC/g. A pesquisa de Salmonella sp. indicou ausência em todos os pontos. 
Diferente do resultado desta pesquisa, os resultados de Alves (2009), indicam que além do processo de produção, a cadeia de comercialização ate o consumidor pode levar a contaminação do piracui, caso a armazenagem e a manipulação não sejam feitas de maneira adequada.

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

A possibilidade de contaminação cruzada nas amostras coletadas por Nunes et. al., (2013), pode ter conferido as amostras analisadas por ele os altos índices de contaminação, tendo em vista toda a dificuldade logística do transporte do piracui desde seu processamento artesanal nas comunidades ribeirinhas ate o centro de comercialização na cidade de Belém-PA.

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 às amostras de farinha de peixe (piracuí), através do manipulador durante o preparo e comercialização. Tais organismos sendo considerado um perigo potencial à saúde coletiva, em função da possibilidade de produção da Enterotoxina estafilococica, responsável por toxinfecção alimentar. 

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

Um contra ponto pode ser evidenciado devido ao fato da produção de piracuí na comunidade na ter como foco a comercialização, mas principalmente o consumo interno das famílias da comunidade, o que gera uma produção pequena e muito mais fácil de ser gerenciada e controlada.

Santos (2008), observou em seus resultados para amostras de  tipo piracui ausência 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 avaliações, portanto dentro do limite estabelecido. No que se refere à pesquisa de Salmonella, houve ausência de Salmonella na farinha (tempo zero) e no fim do armazenamento (90 dias). Estes resultados são os mesmos encontrados pela analise microbiológico desta pesquisa, entretanto difere no processo de produção, pois as amostras de farinha tipo piracuí de Santos (2008), foi produzido em laboratório 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 ausência de Staphylococcus aureus e  Salmonella sp  em todas as amostras e o 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 presença de coliformes totais, não foi constatado a presença de coliformes fecais, obtendo resultados iguais a esta pesquisa em relação 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.

 4- Conclusão

A produção artesanal de piracui na comunidade de Nossa Senhora do Desterro, apresenta condições microbiológicas e nutricionais adequadas, mesmo antes da ação de extensão pesqueira dos discentes do curso técnico em Recursos Pesqueiros. O que demonstra que a contaminação do piracui, possivelmente, acontece durante o processo de transporte e comercialização nas cidades onde este produto é comercializado. 
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