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RESUMO 

 

A sociedade convive com dois extremos: altos índices de desperdício de alimentos, 
além de insumos, e ausência ou carência deles na dieta humana. A indústria, em 
sua busca para satisfazer o mercado, acaba contaminando o meio aquático com o 
descarte de substâncias químicas em rios, lagos e afins, comprometendo também a 
pesca artesanal uma vez que ela é responsável pela subsistência e renda familiar de 
comunidades ribeirinhas, onde, o aproveitamento integral do pescado estimula a 
minimização dos impactos socioambientais. O presente trabalho objetivou capacitar 
pescadoras associadas a Colônia de Pescadores Z-21, em Pedrinhas, Petrolina/PE, 
promovendo curso de capacitação com vistas ao aproveitamento integral do 
pescado artesanal, buscando a promoção da sustentabilidade alimentar, a 
valorização de ações empreendedoras e a mitigação aos impactos ambientais.  
Trata-se de uma pesquisa de natureza básica, com caráter qualitativo, exploratória, 
bibliográfica e de campo. O projeto foi desenvolvido da seguinte maneira: 1. 
Preparação do curso de capacitação; 2. Realização do curso; 3. Realização das 
atividades práticas no Laboratório de Alimentos (LEA/IFSertãoPE); 4. Realização de 
atividades práticas na Colônia de Pescadores; 5. Realização de Oficina de 
Empreendedorismo; 6. Certificação dos participantes. Os resultados encontrados 
apontam que o crescimento econômico de um grupo é necessário para sua 
sobrevivência, podendo surgir das ideias mais simples. Em um mercado que prega o 
consumo excessivo e descarte rápido, nasce uma visão diferente que prega o 
desenvolvimento sustentável. Portanto, realizar esse tipo de empreendimento pode 
auxiliar na suavização das problemáticas sociais locais, porque a competição 
refletem na geração de empregos e distribuição de renda, sendo que, a elaboração 
de produtos alimentícios à base do pescados artesanal possibilita a produção com 
baixo custo e acessibilidade a matéria-prima, podendo se tornar um importante 
precursor da dinâmica socioeconômica da comunidade pesquisada. 
 

Palavras-chave: Povos tradicionais; Rio São Francisco; Pescadores artesanais. 
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ABSTRACT 

 

Society lives with two extremes: high rates of food waste, in addition to inputs, and 
their absence or lack in the human diet. The industry, in its quest to satisfy the 
market, ends up contaminating the aquatic environment with the disposal of chemical 
substances in rivers, lakes and the like, also compromising artisanal fishing since it is 
responsible for the subsistence and family income of riverside communities, where , 
the full use of fish encourages the minimization of socio-environmental impacts. This 
work aimed to train fisherwomen associated with the Colony of Fishermen Z-21, in 
Pedrinhas, Petrolina/PE, promoting a training course with a view to the full use of 
artisanal fish, seeking to promote food sustainability, the valuation of entrepreneurial 
actions and the mitigation to environmental impacts. This is a basic research, with a 
qualitative, exploratory, bibliographical and field character. The project was 
developed as follows: 1. Preparation of the training course; 2. Conducting the course; 
3. Carrying out practical activities at the Food Laboratory (LEA/IFSertaoPE); 4. 
Carrying out practical activities at the Fishermen's Colony; 5. Conducting an 
Entrepreneurship Workshop; 6. Certification of participants. The results found 
indicate that the economic growth of a group is necessary for its survival, and may 
arise from the simplest ideas. In a market that preaches excessive consumption and 
rapid disposal, a different vision is born that preaches sustainable development. 
Therefore, carrying out this type of enterprise can help to alleviate local social 
problems, because competition is reflected in the generation of jobs and income 
distribution, and the elaboration of food products based on artisanal fish makes 
production possible with low cost and accessibility. the raw material, being able to 
become an important precursor of the socioeconomic dynamics of the researched 
community. 
 
Keywords: Traditional peoples; San Francisco River; Artisanal fishermen. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Os alimentos englobam todo um conjunto de nutrientes cujas substâncias são 

essenciais para atender à necessidade nutricional em todas as fases de vida do ser 

humano. A alimentação repercute diretamente na saúde e qualidade de vida, por 

isso, ela deve ser quantitativamente suficiente, qualitativamente completa, 

harmoniosa em sua composição e adequada à sua finalidade e a quem se destina 

(DORAZIO, 2015). 

A falta de ingestão ou absorção de nutrientes de forma adequada leva a 

desnutrição, que apresenta um índice de risco mais elevado em crianças 

provenientes de famílias de baixa renda, dentre outras deficiências alimentares. 

Segundo a Fundação Abrinq (2018), 145.318 mil crianças entre zero e cinco anos 

estão abaixo do peso para a idade e 61.716 mil delas se encontram muito abaixo do 

peso.  

Há diversas práticas para diminuir tal desperdício. Uma das mais indicadas é 

o aproveitamento integral de alimentos, pois esse método utiliza partes não 

consideradas nobres, nas quais pode haver maior quantidade de nutrientes em 

relação ao resto do vegetal, tais como talos, cascas, sementes, folhas, entre outros, 

inovando na elaboração de receitas para o cotidiano, contribuindo para uma 

alimentação saudável, menores impactos ao meio ambiente, melhoria na economia 

e maior a possibilidade de empreender, ou seja, fazer algo novo e diferente dentro 

de um mercado para a sociedade.  

O índice de pessoas que aproveitam integralmente os alimentos ainda é muito 

pequeno. Para aumentar o conhecimento populacional a este respeito é necessário 

divulgar as técnicas de aproveitamento correto dos alimentos, principalmente nas 

escolas, creches e comunidades, visando o fortalecimento dessa proposta para que 

ela seja incorporada aos hábitos alimentares da população (NUNES, 2009), alinhado 

com a disseminação de metodologia empreendedoras. 

De acordo com Dolabela (2006) Apud Amorim e Batista (2017), o 

empreendedor é um ser social, produto do meio em que vive (época e lugar). A 

atividade empreendedora não é recente, existe desde sempre, pois inovar é parte da 

natureza humana. Ainda segundo o autor o empreendedor é o responsável pelo 

crescimento econômico e pelo desenvolvimento social, que por meio da inovação, 
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dinamiza a economia.  

Desse modo, o presente trabalho parte da seguinte problemática: Como 

promover o aproveitamento integral do pescado artesanal, uma vez que o 

beneficiamento ou não dos subprodutos e resíduos do processamento traz 

importantes consequências econômicas e ambientais, com vistas à sustentabilidade 

alimentar? 

A produção de alimentos causa inúmeros impactos à natureza. Segundo a 

Organização das Nações Unidas (ONU) a indústria alimentícia é responsável por 

30% do consumo energético mundial e por 22% dos gases que potencializam o 

aumento das temperaturas no globo. Dados da Food and Agriculture Organization 

(FAO) apontam que em 2050 ter-se-á mais de 9.000 milhões de seres humanos no 

planeta e que haverá necessidade de produzir mais 60% de alimentos (FAO, 2021). 

Os ambientes aquáticos também sofrem as consequências da grande 

demanda por alimentos. A pesca em grande escala para satisfazer a procura de 

peixe tem provocado a degradação da biodiversidade e dos ecossistemas hídricos. 

Neste aspecto, a FAO adverte que, até 2022, a produção mundial de peixe deverá 

aumentar 18% para satisfazer as necessidades dos consumidores, impactando 

muitíssimo na vida aquática. No campo, as explorações agrícolas e pecuárias 

lançam para os leitos dos rios e mananciais produtos químicos que contaminam e 

contribuem para a deterioração tantos dos rios, dos lagos e lagoas e das costas. 

O relatório da FAO “O Estado Mundial da Pesca e Aquicultura” (SOFIA1), 

publicado em junho de 2020, estima que a produção total de peixes deve aumentar 

para 204 milhões de toneladas em 2030, um aumento de 15% em relação a 2018, 

com a participação da aquicultura crescendo dos atuais 46%. A aquicultura tem sido 

o setor de produção de alimentos que se expandiu mais rapidamente em todo o 

mundo nos últimos 50 anos, crescendo a uma média de 5,3% ao ano desde a virada 

do século (FAO, 2021). 

2. OBJETIVOS 

 

2.1  OBJETIVO GERAL: 

Promover cursos profissionalizantes com mulheres partícipes da Colônia de 

Pescadores de Pedrinhas Z-21 em Petrolina/PE, utilizando como princípio o 

 
1 The State of World Fisheries and Aquaculture (O Estado da Pesca e Aquicultura Mundial). 
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aproveitamento integral do pescado artesanal, com vista à promoção da 

sustentabilidade alimentar, a valorização de ações empreendedoras e a mitigação 

aos impactos ambientais. 

 

2.2  OBJETIVOS ESPECÍFICOS: 

• Valorizar o aproveitamento integral da matéria-prima disponível aos pescadores 

da CPZ21; 

• Elaborar uma Cartilha para que as participantes possam acompanhar e melhor 

aprender os assuntos ministrados; 

• Orientar as mulheres pescadoras sobre as boas práticas de produção e 

manipulação de alimentos oriundos do pescado; 

• Capacitar, a partir da oferta de cursos, as participantes na elaboração dos 

produtos derivados do pescado artesanal; 

• Reduzir a geração de resíduos de alimentos que apesar de possuírem alto valor 

nutricional e serem seguros ainda são descartados; 

• Estimular o empreendedorismo e o cuidado com as questões ambientais e 

alimentares. 

 

3. REVISÃO DE LITERATURA 

 

3.1  DESPERDÍCIO E FOME 

Em 2017, o agronegócio brasileiro foi protagonista da economia nacional. 

Com uma safra recorde de grãos que atingiu o patamar de 237,7 milhões de 

toneladas, o setor avançou 13% ano passado, sendo o grande impulsionador do PIB 

nacional (REVISTA EXAME, 2018). Em contrapartida, a FAO afirma que o Brasil 

“desperdiça entre 10% e 30% de alimentos desde a colheita até o consumidor, 

chegando a 40% em alguns casos” (Apud GANDRA, 2017, p.1). Tal fato não agrava 

apenas os aspectos econômicos, pois o meio ambiente é submetido aos graves 

impactos do desperdício. A degradação dos alimentos emite tantos gases de efeito 

estufa quanto todo o parque automotivo do planeta e consome um terço de insumos, 

com custos que jamais retornarão à cadeia produtiva. Além de nutrientes essenciais 

à vida, acabam no lixo recursos naturais e bilhões de reais por ano (KAFRUNI, 

2018). 
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A falta de conhecimento sobre a conservação e (re)aproveitamento dos 

produtos traz um parâmetro questionável: de um lado, o pobre cujo capital não é o 

bastante para obter alimento para nutri-lo e pelo outro, um indivíduo que prefere os 

fast food. De acordo com Navarro et al (2013), a desnutrição é sinônimo de falha no 

crescimento, levando a déficits, tais como baixa estatura adulta ou mesmo nanismo, 

menor escolaridade e produtividade econômica e prole reduzida em crianças. Já os 

reflexos da má alimentação na infância são percebidos com o surgimento de 

algumas patologias graves como à anemia, hipertensão, diabetes, colesterol alto, 

insônia e dificuldades para respirar, artrite, artrose e dores nas articulações e 

transtornos alimentares. 

Em 2017 5,2 milhões de brasileiros passaram um dia inteiro ou mais dias sem 

consumir alimentos ao longo do ano, mas os números da fome podem ser 

considerados estáveis (RFI, 2018 Apud FAO, 2018). São dois fatores sociais 

preocupantes porque a má alimentação e a desnutrição geram inúmeras 

vulnerabilidades ao organismo como fora dito anteriormente. Uma alternativa para 

reduzir esses quadros é capacitando comunidades quanto ao consumismo 

consciente, conservação das matérias-primas de origem vegetal que são 

descartadas, transformando-as em produtos enquanto mantêm-se os aspectos 

sensoriais e componentes nutricionais. “Utilizar o alimento em sua totalidade 

significa mais do que economia. Significa usar os recursos disponíveis sem 

desperdiçar, reciclar, respeitar a natureza e alimentar-se bem, com prazer e 

dignidade (BADAWI, 2009, p.1)”. 

Ao incorporar os novos costumes, é questão de tempo que o aprendizado 

seja levado para a própria mesa do cursante. Uma alternativa que, além de diminuir 

o lixo orgânico, reduz os efeitos prejudiciais ao meio ambiente, colabora com a 

economia familiar e melhora o quadro nutricional das refeições (BASILE, 2018).  

 

3.2 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE PESCADO ARTESANAL 

A pesca e a aquicultura têm uma importância crítica para a segurança 

alimentar global, bem como, para a recuperação da crise da COVID-19, de acordo 

com a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO). O 

potencial de uma aquicultura moderna para crescer e alimentar o mundo é 

extraordinário, observando que 10% da população mundial depende do setor de 

pesca e aquicultura para sua subsistência, principalmente pequenos produtores que 
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precisam de apoio (FAO, 2021), por conta disso, a relevância do aproveitamento 

adequado do pescado e dos seus derivados. 

O consumo mundial de peixes per capita atingiu um novo recorde de 20,5 kg 

por ano e deve aumentar ainda mais na próxima década, ressaltando seu papel 

crítico na segurança alimentar e nutricional global. O desenvolvimento sustentável 

da aquicultura e o gerenciamento eficaz da pesca são fundamentais para manter 

essas tendências, de acordo com o novo relatório da Organização das Nações 

Unidas para Agricultura e Alimentação (FAO, 2020). 

Ademais, a produção total de peixes deve aumentar para 204 milhões de 

toneladas em 2030, 15% a mais que em 2018, com a participação da aquicultura 

crescendo dos atuais 46% de acordo com “O Estado Mundial da Pesca e 

Aquicultura”. Esse crescimento é cerca de metade do aumento registrado na década 

anterior e se traduz em um consumo per capita anual de alimentos para peixes que 

deverá atingir 21,5 kg até 2030 (Ibidem, 2020). 

Cerca de 34,2% dos estoques de peixes são pescados em níveis 

biologicamente insustentáveis, de acordo com a análise de benchmark do SOFIA. 

Essa medida geral é muito alta e não está melhorando globalmente, embora seja 

bem-vindo saber que 78,7% de todos os peixes são provenientes de estoques 

biologicamente sustentáveis (FAO, 2020). 

De acordo com Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegócios 

(CODEAGRO, 2018) Apud Kubitza e Campos (2006), pode perder-se até 72% da 

matéria-prima para obter-se o filé de peixe sem pele, enquanto ele apenas 

esviscerado a quantidade é menor que 16% a depender da espécie, ou seja, quando 

não há o aproveitamento adequado, o consumidor paga para consumir menos da 

metade do que está comprando e com valores elevados. Para quem depende da 

pesca, sabe o valor da matéria-prima e, com senso comum, faz uso da prática 

sustentável. 

 

3.2  SUSTENTABILIDADE ALIMENTAR 

As tendências de sustentabilidade para muitas espécies em nível mundial, 

estão melhorando. De acordo com relatório da FAO de 2020, as capturas de todos 

os tipos de atum, por exemplo, atingiram seu nível mais alto, cerca de 7,9 milhões 

de toneladas em 2018, e dois terços dessas unidades populacionais agora são 

pescadas em níveis biologicamente sustentáveis, um aumento acentuado de 10 
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pontos percentuais em apenas dois anos, testemunho da gestão intensiva da pesca 

em um setor marcado por uma commodity de alto valor e por uma sobrecapacidade 

significativa em algumas frotas (FAO, 2020). 

Os valores dietéticos significativos dos peixes galvanizam a importância do 

desenvolvimento da aquicultura, especialmente na África, e das estratégias de 

aproveitamento para ajudá-lo a intensificar a produção de maneira sustentável, 

usando técnicas inovadoras nas áreas de alimentos para animais, seleção genética, 

biossegurança e desenvolvimento de negócios, onde a FAO tem buscado uma 

estrutura ideal para esforços que combinam tendências e desafios da pesca e da 

aquicultura no contexto do crescimento sustentável. 

É crescente o número de países que, como a Alemanha, Brasil ou Suécia, 

incluem a sustentabilidade alimentar em suas políticas alimentares e guias 

educativos para o consumidor, tal como a FAO recomenda, indicando vários 

benefícios de uma dieta sustentável. No caso da indústria pesqueira, ela também 

deverá optar por métodos que protejam os ecossistemas aquáticos e favoreçam seu 

emprego em grande, média e pequena escala, como a pesca artesanal de baixo 

impacto. Contudo, os gestores devem impulsionar políticas que garantam o direito 

desses pescadores e suas comunidades a satisfazer suas necessidades nutricionais 

básicas (IBERDROLA, 2022). 

 

3.3  EMPREENDEDORISMO ORIENTADO A SUSTENTABILIDADE 

Priorizar a saúde e o meio ambiente vai além de um estilo de vida, pois com 

“a produção de toneladas de resíduos sólidos principalmente, os de origem 

doméstica, o mundo vive uma séria crise de ordem ambiental, tendo em vista, o 

crescimento populacional e o intenso processo de urbanização (CUNHA; SILVA, 

2017, p.2)”. 

O crescimento econômico de um grupo é necessário para sua sobrevivência, 

podendo surgir das ideias mais simples. Em um mercado que prega o consumo 

excessivo e descarte rápido, nasce uma visão diferente que prega o 

desenvolvimento sustentável. Ademais, realizar esse tipo de empreendimento pode 

auxiliar também na suavização das problemáticas sociais de uma região porque a 

competição tende a causar buscas por aprimoramentos que refletem na geração de 

empregos e distribuição de renda. 
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A elaboração de produtos alimentícios oferece uma gama de possibilidades, 

dessa forma, o uso desse método possui potência de mercado por causa de suas 

características específicas: baixo custo, acessibilidade a matéria-prima e, 

principalmente, semelhanças sensoriais a partes nobres do vegetal, neste caso, a 

polpa. Logo, o compartilhamento dessas informações pode se tornar um importante 

precursor da dinâmica social. 

 

4. METODOLOGIA 

 

 Este trabalho foi desenvolvido pela extensionista proponente, com auxílio de um 

(a) aluno (a) bolsista do ensino superior do IFSertãoPE - Campus Petrolina. O 

detalhamento da execução é feito a seguir:  

 

4.1  LEVANTAMENTO BIBLIOGRÁFICO/ PREPARAÇÃO DO (A) BOLSISTA  

Inicialmente a discente se submeteu período de preparação, onde reuniu, por 

pesquisa bibliográfica, informações sobre aproveitamento integral de pescado 

artesanal, sustentabilidade alimentar, empreendedorismo feminino e tudo que 

envolve a temática. Estas informações foram constantemente atualizadas até a 

confecção e entrega do Relatório Final de atividades. Munida das informações 

bibliográficas, a bolsista se preparou para ministrar as visitas e ofertar os minicursos 

realizados. 

 

4.2  MATERIAL DIDÁTICO 

Foi elaborada uma Cartilha Digital para ficar disponível gratuitamente para 

todos os interessados, contendo informações sobre os impactos ambientais, 

sustentabilidade alimentar, desperdício de alimentos derivados do pescado e o 

aproveitamento integral dele, noções básicas de embalagens e marketing, incentivo 

ao empreendedorismo sustentável, receitas, modelo de precificação simples e tabela 

de medidas, para auxiliar os participantes no processo de aprendizagem, além, de 

slides detalhados. 
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4.3  VISITA À COLÔNIA DE PESCADORES Z 21: DIVULGAÇÃO E INSCRIÇÃO 

DO CURSO 

A instituição foi visitada, onde se apresentou a proposta às mulheres 

partícipes da Colônia, informando o objetivo do curso, a programação dos dias e 

horários, divulgação, inscrição e certificação.  

 

4.4  MINICURSOS 

Os cursos foram ministrados em parceria com a Colônia de Pescadores Z-21, 

situada na cidade de Petrolina/PE, no Laboratório de Alimentos (LEA), atendendo ao 

público que se disponibilizou e teve interesse em participar. Visou-se até três turmas 

que contaram com até 20 participantes.  

Cada curso teve carga horária de 20 horas, que foram distribuídas em duas 

etapas, sendo 5 horas de aula teórica e 15 horas de aulas práticas. Para isto, fez-se 

revisão da literatura e preparação do material uma vez por mês. Para elaboração 

dos produtos foram utilizados os pescados obtidos através dos pescadores da 

colônia. 

Para os processamentos foram apresentados os seguintes assuntos: fatores 

que influenciam a qualidade do processamento de alimentos, boas práticas de 

fabricação de alimentos, importância da fabricação com aproveitamento integral de 

alimentos e conservação adequada dos produtos. Durante as práticas, os pescados 

utilizados foram aproveitados integralmente, utilizando-se todos os resíduos 

possíveis. 

Houve emissão de certificados para todos as alunas que concluíram, e que 

obtiveram no mínimo, o percentual de frequência equivalente a 75 % da quantidade 

total de horas/aulas. 

 

5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS 

CRONOGRAMA DE EXECUÇÃO EM 2022  

MÊS ATIVIDADES DESCRIÇÃO 

MAIO  

Primeira reunião 
com a colônia 

Apresentação formal da proposta  

Elaboração de 
material didático 
digital (slide) 

A. Boas Práticas - Contaminantes 
alimentares, doenças de transmissão 
hídrica e alimentar (DTHA’s), manipulação 
higiênica dos alimentos, boas práticas de 
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fabricação e manipulação, perfil do 
manipulador de alimentos, equipamento de 
proteção individual (EPI) segurança de 
alimentos, higiene pessoal, tipos de 
perigos (físicos, químicos e biológicos) e 
seus meios de transmissão, infecção 
alimentar, intoxicação alimentar, 
toxinfecção alimentar, perfil epidemiológico 
(locais de incidência), qualidade da água 
para consumo, lixo próximo a área da 
cozinha, como fazer a higienização das 
mãos de maneira correta e simbologia de 
alertas de perigo.  
 

B. Aproveitamento integral de pescado 
artesanal – conceitos, objetivos, 
problemáticas sociais relacionadas, dados 
sobre o desperdício de alimentos no Brasil, 
a importância de se alimentar bem, 
empreendedorismo, economia, meio 
ambiente, responsabilidade social, outros 
alimentos que podem ser usados 
integralmente de forma complementar, 
sugestões de produtos e consumo 
consciente.   

Logomarca Criação de identidade visual do projeto 

JUNHO 
 

Planejamento  
Abordagem, roteiro de atividades, pesquisa de 
custo de materiais, revisão de linguagem. 

Material de 
distribuição 
gratuito 

Início da elaboração de Cartilha Educativa. 

JULHO 
 

Segunda reunião 
com os 
representantes da 
colônia 

Reunião com o presidente e demais membros 
representantes da colônia para acertos finais 
sobre a execução dos cursos. 

Período de 
inscrição 

As informações foram compartilhadas pelo 
Instagram, grupo específico contendo os 
pescadores no WhatsApp. 

 
 
 
 
 

AGOSTO 
 
 
 

Aproximação 
  

Visita a Colônia de Pescadores de Pedrinhas Z-
21. 

Inscrição presencial de interessados 

Curso  
  

Capacitação sobre o modelo de negócios Canvas 
com especialista. 

Minicurso de Aproveitamento Integral de Pescado 
Artesanal: salgados de festa. 
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Certificação  

Foram emitidos o documento para os 
participantes que atenderam os requisitos da 
carga horária. 

 
 
 

SETEMBRO 
 
 
 

 
 
 
Cartilha 
informativa 
  
  
  

Abordagem reflexiva contextualizada 

Introdução ao conceito de manipulador de 
alimentos, DTHAs e EPIs. 

Noções básicas sobre embalagens 

Noções básicas sobre marketing  

 
OUTUBRO 

 
 

 
Cartilha de 
receitas 
  
  

Seleção de produtos mais consumidos fotos 
autorais ilustrativas e sugestão de modelo de 
precificação simples 

Fotos ilustrativas autorais. 

Dicas e sugestões  

 

6. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Devido as diversas situações nos percursos das atividades, faz-se necessário 

o detalhamento das etapas separadamente: 

 

A) REUNIÃO COM A COLÔNIA - Muitos encontros foram desmarcados, seja pela 

condição física das partes ou compromissos irremediáveis, retardaram o 

contato presencial com os pescadores. Pela distância e as restrições da 

pandemia, optou-se por reuniões virtuais. 

 

FIGURA 01. Apresentação da proposta para uma das porta vozes da colônia de pescadores de 

Pedrinhas Z-21 no dia 16/05/2022. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 
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FIGURA 02. Apresentação da proposta para membros representantes da colônia de pescadores de 

Pedrinhas Z-21 no dia 18/07/2022. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

B) CAPTAÇÃO DE PARTICIPANTES - Durante o período de vigência deste 

projeto, 25% do público-alvo foi alcançado no curso de aproveitamento integral 

de pescado artesanal. Entretanto, a baixa na etapa prática indica que uma 

abordagem mais efetiva deve ser física e com cargas horárias menores com 

este grupo. Isso comprometeu a avaliação diagnóstica aplicada porque a 

amostra não foi significativa o suficiente o bastante para se considerá-la. 

 

FIGURA 03. Visita a colônia de pescadores de Pedrinhas Z-21 no dia 06/08/2022. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 



24 

 

FIGURA 04. Amostra de produtos com o uso de aproveitamento integral de alimentos. Nas jarras, 

“dindins/ sacolés/ chups-chups/ pinics” de casca e polpa de banana com caldas de artificiais de 

morango e chocolate, trufas com brigadeiro branco e semente de melancia e cupcake salgado de 

peixe durante visita a CPZ21 no dia 06/08/2022. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

FIGURA 05. Momento de esclarecer as indagações sobre a oferta do curso e, de forma simultânea, a 

coleta de inscrições. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 
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FIGURA 06. Da esquerda para direita, tem-se: a orientadora do projeto Profª Clécia Pacheco, 

Cristina, Sr. Pedro (presidente da CPZ21) e a bolsista Winny. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

A diferença entre os dois encontros foi sentida tanto pelos parceiros quanto 

pela equipe. Houve estímulo de ambas as partes – a exposição foi um exemplo -, 

disponibilidade de transporte, distribuição gratuita de material, mudança de datas, 

turmas em dois turnos, porém não foi o suficiente. Implicitamente, pode-se dizer que 

há um comodismo, resistência ou até mesmo autossabotassem que os incapacita de 

buscar experiências novas, conhecimentos e aprimoramentos.  

O progresso na formação das turmas presenciais aconteceu após a visita ao 

local com o apoio da CPZ-21. Essa abordagem é eficiente como afirma Feitosa et al 

(2017), em seu projeto de extensão, que percebeu o entrave relacionado à interação 

dos órgãos institucionais, assim como a falta da informação, por parte dos 

manipuladores, quanto aos deveres e importância nas Boas Práticas de 

Manipulação de Alimentos. 

 

C) DESEJO DE EMPREENDER - A rotina de tarefas exige muito das pescadoras, 

pois isso se deve a perseverança do estereótipo feminino na cultura da pesca 

artesanal: o homem pesca enquanto ela assume as atividades domésticas e 

maternais até ele retornar com o pescado, onde a mulher cuidará da limpeza e 
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evisceração da matéria-prima e de ajustes no equipamento, como remendar a 

rede de pesca. Esse pode ser um dos motivos que as participantes 

apresentaram maiores desejos em aumentar a renda familiar empreendendo e 

fazer parcerias entre elas para alcançar qualidade de vida. 

 

FIGURA 7. Profº Mes. Aluísio Sampaio instruindo o modelo de negócios Canvas para as 

participantes. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

FIGURA 8. Profº Me. Aluísio Sampaio e a Profª Clécia Pacheco junto as alunas expondo seus 

modelos de negócios. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 
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No período da Piracema, que ocorre entre 01/11 do ano atual até 28/02 do 

ano seguinte, as atividades são suspensas em prol da reprodução das espécies 

aquáticas na bacia hidrográfica do rio São Francisco conforme a Portaria do Instituto 

Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renováveis (IBAMA) n° 50 de 

05 de novembro de 2007. O governo fornece a eles o seguro defeso, um benefício 

que o pescador artesanal tem direito a receber por quatro mês parcelas de um 

salário-mínimo – desde que respeite a proibição, não faça contribuições 

previdenciárias diferentes a prática de subsistência e não esteja em gozo de outro 

benefício previdenciário, mas esta soma pode não ser suficiente para atender as 

necessidades dos pescadores e de suas famílias. 

 

D) ESCOLHA DOS PRODUTOS - Geralmente as mulheres são iniciadas na 

cozinha muito cedo, o que foi um dos fatores que a escolha dos produtos fosse 

analisada por outra perspectiva: Ao invés de buscar algo pronto que não 

atenderia os propósitos empreendedores e ambientais do projeto, porque não 

reduziria o resíduo orgânico e restringiria a refeições diárias, as indagações 

passaram a ser “qual alimento aproveita integralmente a carcaça, vísceras, 

órgãos do animal, e é atrativo sensorialmente com potencial de vendas?” A 

partir daí, com base no que já é feito na indústria de carnes mecanicamente 

separadas, as possibilidades ficaram claras: transformar os resíduos grosseiros 

em uma massa uniforme aplicável em vários produtos. 

 

FIGURA 9. Início do minicurso de Aproveitamento Integral de Pescado Artesanal: salgados de festa. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 
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FIGURA 10. Pescadora realizando a descamação e evisceração do peixe Corvina. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

O confronto entre teoria e prática foi extremamente gratificante. Havia 

conhecimento prévio, técnico-científico, senso comum, então só era preciso fazer 

essas informações se complementarem de forma funcional.  Todos os seres 

humanos têm bagagens de habilidades que tende a estar no anonimato pela falta de 

perspectiva de si próprio. Pelo perfil do público-alvo, muitos podem ter sido privados 

de estudar e eles precisam entender que esse fator não deve ser limitante, assim 

como quem atual no papel de docente. Extensão é isso!  

Diante disso, abriu-se espaço para alguma das participantes demonstrar para 

o restante como ela normalmente faz a limpeza e a evisceração. O convite provocou 

surpresa nas alunas, possivelmente pelo pensamento de que, pela ministrante ser 

graduanda, ela soubesse igual ou mais de quem faz da prática o meio de 

sobrevivência - posição não necessariamente reflete competência então deve haver 

humildade. Ressalta-se, que as capacitações são essenciais para o 

compartilhamento e troca de informações, facilitando a compreensão do conteúdo e 

estimulando as interações entre os envolvidos e o meio.  

Levando em consideração a popularidade e o consumo diário de salgados em 

lanchonetes e afins, selecionou-se artigos que proporcionassem aproximação entre 

a proposta de um alimento familiar reformulado e o público adepto ao consumo de 

pescado. Diferente dos outros consumidores, os povos tradicionais adquirem a 

carne de peixe ao invés de comprar, o que é uma vantagem na elaboração de 

produtos porque o preço unitário corresponde ao mercado competitivo com a taxa de 

lucro maior. 



29 

 

FIGURA 11. Bolsista instruindo a modelagem da coxinha. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

FIGURA 12. Aplicação de uma massa base para a elaboração de vários produtos. Neste caso, 

rabinho de tatu e barquetes de frango. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 
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FIGURA 13. Coxinha com massa e recheio de peixe Corvina. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

FIGURA 14. Primeira turma do curso na modalidade presencial. 

 
 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

 

E) MATERIAL DIDÁTICO - Para auxiliá-las, uma Cartilha Digital Educativa em 

formato A5 (ANEXO A) foi elaborada para ficar disponível gratuitamente para 

consulta e download para impressão. Ela não tem o intuito de ser técnica, então 
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houve o cuidado com a linguagem e uso de figuras para auxiliar na 

compreensão das informações, diferenciando-se um pouco também do que 

normalmente é apresentado nas capacitações de elaboração de alimentos em 

nível não industrial, porém, permitindo que elas consumissem o que foi 

produzido na aula e também levassem para casa, já que isso aumenta as 

chances de ampliar a ótica alimentar. Daí, a adesão do uso de receitas e não 

formulações. 

 

7. CONCLUSÃO 

Empecilhos aparecem todos os dias, e não há meios termos: ou você enfrenta 

ou procrastina. A frustação de não atingir a expectativa de beneficiar mais pessoas 

foi desanimador, todavia, o foco em atingir metas pessoais fez-se rever a situação 

para buscar soluções e concretizar o trabalho porque a ideia iria contribuir com 

aquela comunidade, só era preciso reuni-los e demonstrar como moldar o saber 

para transpassar pelos ladrilhos à frente.  

O presente trabalho conseguiu valorizar o aproveitamento integral da matéria-

prima disponível aos pescadores da CPZ21. Além de reduzir o quantitativo de 

resíduos, agregou-se nutrientes a produtos altamente atrativos e consumidos no 

cotidiano que servirá de ferramenta para o aumento da renda familiar das 

pescadoras. Daí, a influência que as aulas práticas exercem na absorção dos 

assuntos ministrados porque o indivíduo elabora, experimenta o que produz, debate 

com os outros os pontos fortes e fracos, podem até formar uma sociedade. Essa é 

uma das razões da Cartilha ter sido confeccionada visando causar no(a) pescador(a) 

reflexão e incentivar a criatividade. Tomou-se cuidado em expressar o conteúdo de 

forma simples e objetiva de modo que ela seja funcional à medida que se consulte 

posteriormente.  

Os relatos dos participantes e membros da Colônia indicaram que há carência 

de investimento em capacitações acessíveis para as comunidades, seja relacionado 

à pesca ou a outras áreas, o que tende a alimentar o sentimento de desvalorização 

da categoria. Diante disso, evidenciou-se a importância da parceria frequente entre a 

comunidade acadêmica e os povos tradicionais, pois, o conhecimento deve-se 

complementar, uma vez que as capacitações fomentam a relação positiva entre 

homem e natureza. Portanto, o desenvolvimento do Projeto foi de grande relevância 

para esta extensionista/bolsista e para a comunidade atendida por meio deste. 
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ANEXO A 

Cartilha Digital Educativa do Projeto de Extensão “Aproveita & Cria” 
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ANEXO B 

Logomarcas originais e autorais criadas pela bolsista no aplicativo Canva e perfil na 

rede social Instagram. 
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ANEXO C 
Publicação de capítulo de livro  

(Fishery agroecology and sustainability in the drylands of Pernambuco, Brazil, 
capítulo n° 67, p. 823-836) 

Disponível em: https://www.sevenevents.com.br/principlesand-concepts-for-
development 

 

 

 

Petrolina/PE, 07 de dezembro de 2022. 

https://www.sevenevents.com.br/principlesand-concepts-for-development
https://www.sevenevents.com.br/principlesand-concepts-for-development
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ANEXO D 
Publicação de capítulo de livro  

 
Carta de Aceite do Evento – Conferência da Terra – Fórum Internacional de Meio 

Ambiente 
 

 


