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INTRODUCAO

O processo de formagdo no ambito do Programa Incubadora Tecnoldgica de
Desenvolvimento e Inovacdo de Empreendimentos Econdmicos Solidarios e
Cooperativas (INCUBITEC) do IFPA — Campus Castanhal, busca promover o tripé
formativo que considera o Ensino, a Pesquisa e a Extensdo como indissociaveis e
complementares para garantir melhor rendimento e formagdao, além de fortalecer a relacéo
ensino-aprendizagem aos seus discentes.

Nas atividades de Ensino ha o processo de construcdo do saber com a apropriagédo
do conhecimento historicamente produzido pela humanidade, onde a incubadora
tecnoldgica tem desenvolvido didlogos com o principio da formagdo e informacdo da
Economia Solidaria, onde sdo ofertadas oficinas, cursos, capacitagdes, rodas de
conversas, espacos de dialogo entre discentes-docentes-pesquisadores-agricultores.

No ambito das atividades de pesquisa desenvolve-se 0 processo de
materializacdo do saber a partir da producdo de novos conhecimentos e/ou tecnologias
baseados de problemas emergentes da préatica social, consequentemente resultando no
aprimoranmento dessas tecnologias ou criagdo de novas de acordo com a demanda
encontrada.

As Atividades de Extenséo proporcionam a relagdo entre Academia e Campo,
conhecimento Técnico-cientifico e conhecimento Empirico, respectivamente, com a
relacdo entre alunos, professores e pesquisadores com agricultores familiares, por meio
de vivéncia e troca de saberes. Dessa forma, atuando como agente prestador de servigos a
comunidade, ou seja, proporciona a teoria e a pratica imergindo na realidade, no entorno
e na postura mais ativa e critica.

Dentre os projetos realizados pela INCUBITEC podemos destacar o Projeto
Tecnologias Sociais financiado pela SECRETARIA DE TECNOLOGIA DO ESTADO
DO PARA (SECTET/PA) e o Projeto intitulado “Incubadora Tecnologica de
Desenvolvimento e Inovacdo de Empreendimentos Econémicos Solidarios e
Cooperativas — Projeto  INCUBITEC” financiado pelo edital da CATEDRA
ITINERANTE SOBRE INCLUSAO PRODUTIVA NO BRASIL RURAL E
INTERIORANO - Projeto de producdo e sistematizacdo de conhecimentos sobre inclusao
produtiva em areas rurais e interioranas no Brasil, promovido pelo O Cebrap (CENTRO
BRASILEIRO DE ANALISE E PLANEJAMENTO). A proposta da Céatedra era
seleciona e acompanha trés projetos a cada ano, implementados em diferentes centros de

pesquisa no Brasil que sediam simultaneamente a Céatedra, e desenvolve estudos,



produzindo um relatorio anual sobre o tema. O projeto é uma iniciativa conjunta com a
Fundagdo Arymax, Instituto Humanize, Fundagdo Tide Setubal. Na regido Norte do
Brasil, a Cétedra esteve sediada no IFPA-Campus Castanhal, vinculada ao Programa
INCUBITEC.

A unido do ensino, pesquisa e extensdo quando bem articulados, conduz a
mudancas significativas nos processos de ensino e de aprendizagem, tanto no ato de
aprender, de ensinar e de formar profissionais e cidaddos. Assim sendo, possibilitam
operacionalizar a relagdo entre teoria e préatica, a democratizagdo do saber académico e o
retorno desse saber a universidade, testado e reelaborado.

As atribuicOes realizadas pelos discentes do curso de Engenharia de Alimentos
que participam do Programa INCUBITEC contribuem para o0 desenvolvimento
profissional por possibilitar experiéncias que somente na sala de aula ndo é possivel
vivencia-las; e também pessoal, pois contribuem significativamente com a conduta da
auto-gestéo, responsabilidade, mutualidade e respeito com a equipe de atuagdo e demais

pessoas.

ALUNOS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS BOLSISTAS E/OU
VOLUNTARIOS QUE PARTICIPAM OU PARTICIPARAM DO CORPO
TECNICO DA INCUBITEC

ROBSON DA SILVEIRA ESPINDOLA - Bolsista (Turma 2017)
BRUNO SANTIAGO GLINS — Bolsista ( Turma 2017)

CLEIDSON BARBOSA FAVACHO - Bolsista (Turma 2017)

MARIA VITORIA DAS NEVES FERNANDES - Bolsista (Turma 2018)
RAFAELLY ALBURQUERQUE - Bolsista (Turma 2018)

LEANDRO JOSE DE OLIVEIRA MINDELO - Bolsista (Turma 2017)
DEHON RICARDO PEREIRA DA SILVA - Bolsista (Turma 2017)
CLEOBETE JEANE FERREIRA PEREIRA - Bolsista (Turma 2018)
THAYLA SUNAMITA ALEIXO CARDOSO (Turma 2018)
MARLUCIA SOUZA VIANA - Bolsista (Turma 2018)

YASMIN NADIELY OLIVEIRA DA SILVA — Voluntaria (Turma
2018)

v JOAO PAULO DE MELO LINS - Bolsista (Turma 2019)
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ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Imagem 1 — Conferéncia de Planejamento 2020-2021 — No inicio de cada ano
realiza-se um Planejamento para identificar as atividades realizadas e aquelas ainda
pendentes para que possam ser realizadas. O Planejamento 2020-2021 foi o ultimo
realizado presencialmente, antes da pandemia de COVID-19.
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Imagem 2 - Formacdo em Economia Solidaria — A Coordenagdo da
INCUBITEC reforca anualmente debates sobre Economia Solidaria e Cooperativismo, por
serem temas chave dentrodo Programa.




Imagem 3 — Formacao em Tecnologias Sociais — Em virtude de atividades por
meio de projetos relacionados a SECTET/PA e Catedra Itinerante sobre Inclusdo
Produtiva no Brasil Rural e Interiorano se fez necessario a adogdo de debates sobre
Tecnologias Sociais para a Agricultura Familiar. O debate foi moderado pelo Prof. Dr.
Pablo Radamés, do IFPA-Campus Castanhal.

Imagem 4 — Oficinas de nivelamento — Durante a realizacdo das atividades,a
equipe técnica, bolsistas eprofessores realizam oficinas para nivelamento da equipe, trata-
se da Formacao de Formadores, a partir das trocas de conhecimento entre a coordenacao
e equipe técnica.




Imagem 5 — INCUBITEC fora dos Muros do IFPA: Formacéao Coletiva: Essa
estratégia de imersdo dos bolsistas e equipe técnica da INCUBITEC com formacGes
realizadas no campo, fazcom que possam vivenciar as especificidades que as populacdes
e comunidades atendidas pelo Programa vivem diariamente, isso torna as a¢des mais
humanas, por formar

profissionais mais sensiveis as causas da Agricultura Familiar.
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Imagem 6 — Formacdo em Boas Praticas de Fabricacdo: Empreendimentos
atendidos pela INCUBITEC tem como atividade o beneficiamento da producéo de seus
socios e socias com a agroindustrializagdo, assim, umas das formagdes mais comuns para
esses empreendimentos é voltado as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de alimentos,

garantir alimentos seguros e saudaveis ao consumidor.
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Imagem 7 — Agregacao de Valor aos Produtos da Agricultura Familiar: A
equipe técnica da INCUBITEC atua na &rea de agroindustrializacdo de frutas, hortalicas e
derivados, com o objetivo de agregar valor aos produtos (matéria prima) oriundas das
unidades produtivas familiares de agricultores e agricultoras, no Estado do Para.

Imagem 8 — Elaboracao de Novos Produtos para a Agricultura Familiar: A
partir de uma demanda apresentada por mulheres no municipio de Quatipuru/PA, a equipe
da INCUBITEC, em parceria com as turmas do curso técnico em Agroinduistria e de
Engenharia de Alimentos do Campus Castanhal, promoveu uma atividade voltada a
elaboracdo de Hamburguer.




Imagem 9 — Elaboracéo de Novos Produtos para a Agricultura Familiar:
Elaboragdo de Hamburg a base de carne de caranguejo, como alternativa de diversificacdo
de produtos naagricultura familiar e uma nova possibilidade econdmica para as mulheres
que foram o publico alvo da atividade, com grupo de mulheres, no municipio de

Quatipuru/PA




Imagem 10 — Leite e Derivados: Os bolsistas de Engenharia de Alimentos da
INCUBITECem atividade de Assessoria técnica junto a cooperativa CASP, em Vigia de
Nazaré, regido do Salgado Paraense.

Imagem 11 — Leite e Derivados: Os bolsistas de Engenharia de Alimentos da
INCUBITECatuam acompanhando a producdo de iogurtes, manteiga, queijos e bebidas
lacteas, realizando levantamento de mercado, gestdo, testes de aceitabilidade (analise
sensorial), microbiologia,entre outros.




Imagem 12 — Oleos e Gorduras: Uma cadeia que vem crescendo € a das sementes
oleaginosas para a producgdo de 6leos, manteigas e esséncias para fins cosméticos.Dentre 0s
empreendimentos atendidos pela INCUBITEC tem o0s que realizam o
beneficiamentodessas sementes, transformando e agregando valor ao seu produto. Dessa
forma, esses empreendimentos sdo espacos onde os discentes dos cursos Técnicos em
Agroindustria e Engenharia de Alimentos podem ter contato com a producdo que vai além
de polpas de frutas, atividade mais comum na area de ciéncia e tecnologia de alimentos,
passandoa repensar novas formas de gerar ocupacdo e renda na agricultura familiar
Paraense.
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Imagem 13 — Agroindustrializacdo e Novos Produtos: A macaxeira é um
produto base da alimentacdo paraense com seus inimeros derivados. E, os discentes do
curso deEngenharia de Alimentos, junto com jovens e mulheres elaboraram o biscoito
com massa de macaxeira, saborizado com coco e castanha do Para, oportunizando novos
produtos para consumo e comercializacdo em mercados locais e mercado institucional
como PAA e PNAE.

Imagem 14 — Identidade Visual: Curso de Agroindustrializacdo e Elaboracgéo de
novos produtos para diversificagdo na comercializacdo de produtos da agricultura
familiar, na Comunidade Sao Bento, municipio de Salindpolis, Para.
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Imagem 15 — Curso de chocolate artesanal em parceria com Vera Chocolates
na comunidade Boa Vista no Acara — em virtude das demandas por conhecimento da
tecnologia do chocolate artesanal, buscou-se capacitar a equipe técnica para posteriormente
suprir as demandas, além de possibilitar que 06 alunos do curso de Engenharia de
Alimentos, sendo 02 alunos das respectivas turmas 2017/ 2018 / 2019 participassem do

Curso.

CADEIA PRODUTIVA RO CACAU | e et
EPRODUCAO DE E
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Apoio: Vera Chocolate
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Imagem 16 — Parceria INCUBITEC / CRAS CASTANHAL - O IFPA —
Campus Castanhal, através do programa INCUBITEC formalizou a parceria técnica com
a Secretaria Municipal de Assisténcia Social de Castanhal, com o objetivo de capacitar
jovens e mulheres em situacdo de pobreza ou extrema pobreza, atendidos por programas
sociais do Cadunico, com objetivo de habilita-las com atividades de cunho alimenticio,
almejando a futura comercializagdo dos produtos derivados do chocolate e Panificacéo,
elaborados dentro das Boas Préaticas de Fabricacdo de alimentos, oferecendo aos seus
futuros clientes produtos de qualidade. Assim, o grupo atendido poderd aumentar ou criar
renda familiar e, consequentemente contribuir para a melhoria da qualidade de vida.

r 4
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Imagem 17 — Estagio coletivo dos alunos de Engenharia de Alimentos
2017/2018 - realizado na Cooperativa de Fruticultores de Abaetetuba (COFRUTA),
objetivando suprir parte da carga horaria de estagio obrigatdrio do curso de Engenharia
de alimentos; ampliar o aprendizado e conhecimento teérico do que ja foi apresentado e
discutido em sala de aula, colocando os em prética, possibilitando assim um maior
entendimento sobre as condutas que o profissional deve ter dentro da indUstria; Participar
das atividades de transformacdes das matérias primas vinda da agricultura familiar,
acompanhar, desenvolver e conhecer as etapas do processamento da extracdo de polpas
de frutas como a acerola, tapereba e tucuma; Ter uma visdo ampla da agroindustria e
agroindustrializacéo.
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Imagem 18 — Curso de Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos, Panificacéo
e Tecnologia do Chocolate com o grupo de Mulheres do Rio Japureté em lgarapé-
Miri/Pa - Capacitar o Grupo de Mulheres do Rio Japureté que hoje vive exclusivamente
da producéo do acai, tendo dificuldades financeiras no periodo entre safra. De maneira a
habilita-las com atividades de cunho alimenticio por meio de que possam aumentar a
renda familiar e dessa forma melhorar a qualidade de vida dessas pessoas.
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ATIVIDADES DE ASSESSORIA TECNICA — Com a realizacdo de atividades
nos empreendimentos econdmicos solidarios, a equipe técnica da INCUBITEC mantém
regularmente visitas para acompanhamento e assessoria técnica, nas unidades de
referéncias e nas unidades produtivas familiares sejamelas coletivas ou individuais de
socios e socias. Conforme imagens abaixo.
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CONCLUSAO

Ao final das atividades desenvolvidas foram realizadas diversas a¢des que visam
correlacionar o tripé do Ensino, Pesquisa e Extensdo Universitaria por meio do Projeto
INCUBITEC/IFPA — Campus Castanhal, por meio da Secretaria de Estado de Ciéncia,
Tecnologia e Educagio Profissional e Tecnoldgica do Estado do Para (SECTET/PA). E
possivel visualizar nas informacdes acima a capacidade apresentada pela equipe técnica
em desenvolver atividades diversificadas e interdisciplinares, nos Empreendimentos
Econdmicos Solidarios atendidos pelo programa.

Essas atividades, se faz necessario ressaltar, foram desenvolvidas com base em
demandas levantadas no inicio com cada organizacdo social e, cabendo por parte do
Projeto INCUBITEC/IFPA — Campus Castanhal, o desenvolvimento e acompanhamento
das ag0es junto a esses empreendimentos. Em determinado momento, as a¢Ges tiveram
que sofrer reajustes em virtude de adequacdo do tempo da equipe técnica ao tempo das
comunidades. Isto se deve as especificidades locais e do meio biofisico que devem ser
consideradas em se tratando da dinamica da agricultura familiar.

Com o desenrolar das atividades, o que fica evidenciado é a importancia do
Projeto INCUBITEC/IFPA — Campus Castanhal tanto para a formacéo dos discentes do
curso de Engenharia de Alimentos do IFPA — Campus Castanhal, ao realizar atividades
formativas e de campo como parte do processode formacéo desses futuros profissionais.
Bem como, para as comunidades atendidas peloprojeto, haja vista que, muitas dessas
comunidades sequer sdo atendidas por assisténcias técnica seja ela publica ou privada.

Por fim, compreender a importancia do Projeto INCUBITEC/IFPA — Campus
Castanhal para a constru¢do de profissionais mais “humanos” dentro do IFPA — Campus
Castanhal estd sendo o maior desafio. Mas, um desafio que precisa ser enfrentado, pois,
se faz necessario a sensibilizacao desses futuros Engenheiros de Alimentos entender que,
seu conhecimento deve somar ndo somente na industria, mas também no campo e ser uma

ferramenta de transformagcéo e fortalecimento da agricultura familiar.
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ANALISE SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA DE
IOGURTES PRODUZIDOS PELA COOPERATIVA
AGROPECUARIA DO SALGADO PARAENSE (CASP)

Cleidson Barbosa Favacho
IFPA-Castanhal/cleidsonbfavacho@gmail.com

Leandro Jose de Oliveira Mindelo
IFPA-Castanhal/leandromindelo50@gmail.com

Bruno Santiago Glins
IFPA-Castanhal/brunosantiagoo180@gmail.com

Robson da Silveira Espindola
IFPA-Castanhal/robsonespindolad@gmail.com

Maria Regina Sarkis Peixoto Joele
IFPA-Castanhal/reginajoele@hotmail.com

Area Tematica 3: Engenharia de Alimentos, Tecnologias Agroalimentares, Sistemas Agroindustriais
Modalidade: Artigo Cientifico

Resumo

As industrias de alimentos estdo lancando cada vez mais produtos novos no mercado consumidor
por diversos fatores, dentre eles os consumidores que estdo cada vez mais exigentes quanto a
qualidade sensorial dos produtos. A Cooperativa Agropecudria do Salgado Paraense (CASP) é um
empreendimento que atua no processamento de leite para a producdo de iogurtes de diferentes
sabores para atender demandas de escolas da cidade de Vigia de Nazaré — PA. Com tudo, no
periodo de férias escolares, a CASP ndo possui um mercado alternativo para o escoamento da
producdo. Um dos primeiros passos para inser¢do de um produto no mercado é conhecimento de
sua aceitabilidade e intencdo de compra. Dessa forma, objetivou-se aplicar analise sensorial e
intencdo de compra de iogurtes sabores abacaxi, coco, cupuagu e milho verde para observar a
viabilidade da insercdo desses produtos no mercado. Foi realizada anélise sensorial com 103
provadores nado treinados, utilizando escala hed6nica de 9 pontos para os atributos aroma, textura
e sabor. Em seguida, indicaram sua intencdo de compra em escala estruturada de 5 pontos. Os
resultados mostram que existe diferenca entre os atributos dos iogurtes. Os iogurtes sabores
abacaxi, coco e cupuagu obtiveram aceitacdo acima de 80%, ou seja, indice considerado “bom”.
O sabor milho verde obteve 65% de aceitagdo, abaixo do minimo para ser considerado um produto
com boa aceitacdo. Os indices de intengdo de compra dos iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu
mostram o alto potencial de comercializa¢do. Porém, o iogurte sabor milho verde foi classificado
com rejeitado, pelo baixo indice. Assim, infere-se que a insercéo dos iogurtes sabores abacaxi, coco
e cupuagu no mercado consumidor é viavel. Enquanto a inser¢do do iogurte sabor milho verde é
inviavel.

Palavras-Chave: Andlise sensorial, Aceitabilidade, Intencdo de compra, logurte.

Abstract

_ . -27830de Agbsto de 2019 | Local: IFPA - Campus Castanhal - Para - Brasil
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The food industries are increasingly launching new products on the consumer market by several
factors, among them the consumers who are increasingly demanding as the sensory quality of
products. The Agricultural Cooperative of the Salgado Paraense (CASP) is an undertaking that
operates in the processing of milk for the production of yogurt of different flavors to meet
demands of schools of the city of Vigia de Nazaré — PA. With everything in the school holiday
period, the casp does not have an alternative market for the disposal of production. One of the
first steps for insertion of a product on the market is aware of its acceptability and purchasing
intention. Thus, this study aimed to apply sensory analysis and purchase intention of yoghurt
flavors of pineapple, coconut, cupuagu and green corn to observe the feasibility of inserting these
products on the market. Sensory analysis was performed with 103 untrained tasters, using hedonic
scale of 9 points for the attributes aroma, texture and flavor. Then indicated its intention to
purchase in structured scale of 5 points. The results show that there is a difference between the
attributes of yogurt. The yoghurt flavors of pineapple, coconut and cupuagu obtained acceptance
above 80%, or index is considered "good". The flavor green maize obtained 65% of acceptance,
below the minimum to be considered a product with good acceptance. The indexes of purchase
intention of yoghurts flavors of pineapple, coconut and cupuassu show the high marketing
potential. However, the yogurt flavor green corn was classified with rejected by low rate. Thus,
it can be inferred that the insertion of yoghurts flavors of pineapple, coconut and cupuacu on the
consumer market is viable. While the insertion of the yogurt flavor green corn is impractical.

Key words: Sensory analysis, Acceptability, Purchase intention.

INTRODUCAO

As industrias de alimentos nunca langaram no mercado tantos produtos novos e
diversificados como vem ocorrendo nos ultimos anos no Brasil. Esta inovagdo vem
acontecendo em virtude de diversos fatores como o desenvolvimento tecnoldgico, o
crescimento da concorréncia, a competitividade do setor, das prateleiras dos
supermercados recebem diariamente novos produtos e das exigéncias dos consumidores
que incorporaram novos valores as suas preferéncias (BARBOZA, 2013).

De acordo com Minim (2010), as industrias de alimentos tém procurado
identificar e atender os anseios dos consumidores em relagdo a inovacdo e a qualidade
sensorial de seus produtos, tanto para se manterem, quanto para ampliarem o seumercado.

Nesse contexto, a Cooperativa Agropecuéria do Salgado Paraense (CASP) é um
empreendimento que atua principalmente no processamento de leite para a producéo de
iogurtes de diferentes sabores. A producdo desses produtos € bastante elevada para
atender as demandas de escolas de ensino basico do municipio de Vigia de Nazaré —Para
e municipios de abrangéncia via Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e
Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA).

A CASP produz atualmente iogurtes de 06 (seis) sabores diferentes para fornecer

as escolas. Porém, essa demanda cessa durante o periodo de férias escolares e a producéo
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ndo tem um mercado consumidor alternativo para o escoamento dos iogurtes, o que traz
transtornos e prejuizos para os cooperados.

De acordo com Trentin et al. (2018), um dos primeiros passos para a insercao de
um produto no mercado consumidor é o conhecimento da aceitacdo e intencdo de compra
pelos consumidores. Para tanto, é necessario a aplicagdo de analise sensorial como
ferramenta de obtencéo de tais informac0es acerca do produto analisado.

A anélise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como séo percebidas pelos sentidos
da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo. E uma ciéncia que objetiva, principalmente,
estudar as percepcdes, sensacOes e reagdes do consumidor sobre as caracteristicas dos
produtos, incluindo sua aceitacdo ou rejeigéo.

Nesse tipo de analise, pode-se avaliar a qualidade da textura, o sabor, a
estabilidade de armazenamento entre outros. Para alcancar o objetivo especifico de cada
anélise, sdo elaborados métodos de avaliagdo diferenciados, visando a obtencdo de
respostas mais adequadas ao perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam
caracteristicas que se moldam com o objetivo da andlise. O resultado, que deve ser
expresso de forma especifica conforme o teste aplicado e estudado estatisticamente
obtendo, dessa forma, a viabilidade do produto (TEIXEIRA, 2009).

Na perspectiva de ampliar as possibilidades de comercializacdo da CASP, foi
realizado analise sensorial e intencdo de compra de iogurtes produzidos pela cooperativa

para saber a viabilidade de insercdo desses produtos em outros mercados consumidores.

METODOLOGIA

Os iogurtes foram produzidos por 6 cooperados que trabalham diretamente na
agroindustria que fica cede da cooperativa, localizada no municipio de Vigia de Nazare,
microrregido do salgado paraense.

Os iogurtes sao do tipo “batido” e saborizados com saborizantes artificiais, com
excecdo do iogurte sabor cupuagu que é saborizado com uma mistura de geleia do fruto
e saborizante artificial.

Foram cedidos pela cooperativa 3600g de iogurtes sabor abacaxi, coco, cupuagu

e milho verde em 4 garrafas plasticas de 900g.
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O teste sensorial foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal, distante 68 km
da capital, Belém.

Participaram do teste 103 provadores aleatérios com idades entre 14 a 25 anos, 0s
quais degustaram 04 (quatro) amostras de 30g aleatdrias de iogurte sabor abacaxi, coco,
milho verde e cupuacu e atribuiram uma nota em escala hed6nica de 9 pontos (onde 9 =
gostei muitissimo e 1 = desgostei muitissimo) para os atributos aroma, textura e sabor,
em uma ficha previamente disposta.

Em seguida, os provadores indicaram sua intencdo de compra em rela¢do aos produtos
analisados, optando por um valor numa escala estruturada de 5 (5 = certamente compraria e 1
= certamente ndo compraria), conforme a ficha apresentada na figura 01.

Figura 01: ficha da escala hedo6nica e escala de intencdo de compra.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Nome: Idade:

Data:

Prove as amostras de iogurte e avalie cada uma usando a escala abaixo para descrever o quanto

gostou ou desgostou do produto:

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito Atributos
- . Amostras | Aroma | Textura | Sabor
7 — Gostei regularmente 7

Abacaxi
6 — Gostei ligeiramente

Coco

5 — Indiferente

Cupuagu
4 — Desgostei ligeiramente Miho Verde

3 —Desgostei regularmente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Indique a sua intengdo de compra em relagdo as amostras provadas seguindo a escala abaixo:

5 — Certamente compraria Amostra Valor
4 — Provavelmente compraria Abacaxi

3 —Tenho dividas se compraria Coco

2 — Provavelmente nio compraria Cupuagu

1 — Certamente ndo compraria Milho Verde

Comentarios (Opcional):

Fonte: AUTORES, 2019.

Os valores obtidos da escala heddnica foram submetidos a anélise de variancia
(ANOVA) para saber se existe diferenca entre os atributos dos iogurtes. E posteriormente

aplicado o teste de Tukey.
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O indice de aceitacdo dos iogurtes foi obtido através das médias dos atributos
dividida pela maior nota da escala hed6nica e multiplicando por 100 para obter-se a

porcentagem, como mostra a equacao a baixo:

IA = Média geral (305 atributos 4 100

Os valores da intencdo de compra foram somados para saber a porcentagem de

cada item da escala.

RESULTADOS/DISCUSSOES
a. Analise Sensorial

Ao comparar as médias dos atributos sensérias dos iogurtes analisados, (tabela
01), é possivel observar que em relacdo ao atributo aroma néo ouve diferenca significativa
apenas entre 0s iogurtes sabor abacaxi e cupuacu a nivel de 5% (p<0,05) no teste de Tukey
e entre os demais, todos apresentaram diferencga significava. Ja no atributo textura,
observou-se que ndo houve diferencia apenas entre os iogurtes sabores abacaxi e coco,
abacaxi e cupuacu. Por ultimo, o atributo sabor ndo apresentou diferenca somente entre

0s iogurtes sabor abacaxi e coco, abacaxi e cupuagu, e entre 0os demais houve diferenca

significativa.
Amostras Aroma Textura Sabor
Abacaxi 7,262° 7,573 7,495%
Coco 7,893° 7,864 8,029°
Cupuagu 7,1552 7,398° 7,359°
Milho verde 6,388° 5,899° 5,524°

Médias seguidas de letras iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a nivel de 5% de
significancia.
Fonte: AUTORES, 2019.

Para Moraes (2010), a intensidade do aroma e do sabor presente nos iogurtes
contribui de forma direta na diferenca entre os atributos. As diferencas na intensidade do
aroma e sabor presentes nos iogurtes da CASP, mostram que ndo ha uma padronizacao
durante a adicdo dos saborizantes nos produtos.

De acordo com Antunes (2008), foi observado que a textura do iogurte é um dos
fatores que mais influenciam na anélise sensorial. Sendo que o iogurte é relacionado a um

alimento “viscoso”. Os provadores relataram em seus comentarios, na ficha de analise
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sensorial, que o aroma e o sabor do referido iogurte estava muito “forte”, além da textura

do mesmo que se apresentava mais “fina” em relagdo aos demais iogurtes.

b. Aceitabilidade dos iogurtes

A aceitacdo de um produto ¢ entendida pelo conjunto relativo a primeira impressao
causada pelo produto como um todo, podendo representa-la pela média das notas das
outras caracteristicas avaliadas (GOMES; PENNA, 2009). Dessa forma, o provador pode
expressar sua opinido em relacdo a aceitacdo de todos os atributos relativosao produto e
indicar qual amostra é mais aceita.

Quando se remete em aceitacdo do produto, Dutcosky (2007) estabelece um indice
para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, € preciso que este obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) de, no minimo,
70%. Os valores que sdo expressos no grafico 01 foram obtidos a partir da média
aritmética extraida da escala hedonica atribuida as amostras no ato do teste.

Dessa forma, os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuacu estdo dentro dos
critérios considerados aceitos quanto sua aceitabilidade expressa nos quesitos aroma,
textura e sabor, na qual as trés amostras se encaixam no quesito “bom” em indice de
aceitacéo.

Por outro lado, quando se observa os resultados da amostra de milho verde, a
mesma ndo apresenta indice insuficiente quanto seus atributos sensoriais, ficando abaixo

do minimo para ser considerado de boa aceitacéo.

Aceitabilidade dos 1ogurtes

100%
. 88.09%
90% 82.70% 81.15%
80%
70% 65.94%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Abacaxi Coco Cupuacu Milho Verde

Fonte: AUTORES, 2019.
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Barbosa (2013), em sua pesquisa sobre aceitabilidade de iogurte sabor péssego
acrescido de diferentes concentracdes de aroma e polpa, descreve que a saborizacéo de
iogurtes utilizando zaborizantes artificiais pode ter aspectos negativos no atributo aroma,
uma vez que o seu uso inadequado pode acentua-lo.

Reis et al. (2009), relata que a adicdo acentuada de saborizantes artificias na
saborizacdo de iogurte influencia negativamente na aceitacdo sensorial, chegando a ser
rejeitado pelos provadores.

Nesse sentido, o baixo indice de aceitabilidade do iogurte sabor milho verde se
deve pelo fato do intenso aroma apresentado e textura “fina”, como foi comentado pelos

provadores nos comentarios da ficha de analise sensorial.

c. Intencdo de compra
O gréafico 01 mostra a porcentagem de intencdo de compra dos iogurtes analisados

pelos provadores.
Pode-se observar que os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu possuem
significativo indice de intencdo de compra, enquanto o iogurte sabor milho verde possue

alto indice de rejeicéo.

Gréfico 01: intencdo de compra dos iogurtes

Inten¢do de Compra dos Iogurtes

70,0%
60,0%
50,0%
40,0% Abacaxi
Coco
30,0%
= Cupuacu

20,0% I I I m Milho Verde
10,0% I I I
0,0% I —

Certamente  Provavelmente Tenho duvidas Provavelmente Certamente ndo
Compraria Compraria se compraria ndo compraria compraria

Fonte: AUTORES, 2019.

25



Cunha et al. (2009) destacam que o0s atributos sensoriais como o aroma, textura e
0 sabor s&o os principais determinantes na aceitacéo, intencdo de compra e preferéncia
dos produtos alimenticios, além de auxiliar no monitoramento da sua qualidade sensorial.
Conforme Souza (2013), essa predominancia de valores de intencdo de compra
(certamente compraria e provavelmente compraria) mostra o potencial de mercadologico
dos iogurtes de sabor abacaxi, Coco e cupuagu.
Ja o sabor de milho verde teve alto indice de rejeicdo pelos consumidores,
chegando a 71,9% (certamente ndo compraria, provavelmente ndo compraria e tenho
duvida se compraria). Isso pode estar relacionado com as diferencas dos atributos

avaliados, e o indice de aceitabilidade a baixo do minimo para ser considerado aceito.

2. Consideragdes Finais ou Concluséo

Os iogurtes sabor abacaxi, coco e cupuagu apresentaram indice de aceitabilidade
acima de 80%, sendo classificados como “boa aceitacao”. As intengdes de compra desses
mesmos iogurtes apresentaram porcentagens significativas, estando 68,9% e 84,4% da
intencdo. Esses produtos sdo vidveis para serem inseridos no mercado, uma vez gque 0s
resultados mostraram que os produtos foram bem aceitos pelos provadores.

Por outro lado, o iogurte sabor milho verde mostrou-se com baixo indice
aceitabilidade com 65,94%, sendo classificado como “nao aceito”. A inten¢do de compra
desse iogurte mostrou que 0 mesmo foi rejeitado pelos consumidores. Dessa forma, esse
produto € invidvel para a inser¢do no mercado.

Infere-se, portanto, que os iogurtes sabor abacaxi, coco e cupuagu sdo Vviaveis a insergdo
no mercado consumidor, com alto potencial mercadolédgico, como alternativa deescoamento da
producdo da CASP.
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Resumo

As industrias de alimentos langam cada vez mais novos produtos no mercado consumidor
por diversos fatores, dentre eles pode-se citar os consumidores que estdo cada vez mais
exigentes quanto a qualidade sensorial dos produtos. A Cooperativa Agropecuaria do
Salgado Paraense (CASP) é um empreendimento que atua no processamento de leite para
a producdo de iogurtes de diferentes sabores para atender demandas de escolas da cidade
de Vigia de Nazaré — PA. Com tudo, no periodo de férias escolares, a CASP nao possui
um mercado alternativo para a comercializagdo da producdo. Um dos primeiros passos
para inser¢do de um produto no mercado é conhecimento de sua aceitabilidade, intencdo
de compra e do mercado. O objetivo do presente trabalho foi aplicar a analise sensorial e
a intencdo de compra com os iogurtes produzidos pela CASP, afim de identificar a
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viabilidade de insercao desses produtos no mercado do municipio de Castanhal, Estado
do Pard. Foi realizada andlise sensorial com 103 provadores ndo treinados, utilizando
escala hedonica de 9 pontos para os atributos aroma, textura e sabor, ao quais em seguida,
indicaram sua intencdo de compra em escala estruturada de 5 pontos. Em seguida,
observou-se os valores de iogurtes de 03 marcas diferentes comercializados em 07
supermercados de Castanhal. Os resultados mostram que a aceitabilidade dos iogurtes
sabores abacaxi, coco e cupuacu obtiveram aceitacdo acima de 80%, ou seja, indice
considerado “bom”. O sabor milho verde obteve indice de aceitagdo abaixo do minimo
para ser considerado um produto aceito. Os indices de inten¢do de compra dos iogurtes
sabores abacaxi, coco e cupuagu mostram o potencial mercadoldgico dos produtos. Os
precos dos iogurtes comercializados no municipio, estdo bem acima dos precos
comercializados pela CASP. Assim, infere-se que a inser¢do dos iogurtes com sabor
abacaxi, coco e cupuagu no mercado consumidor do municipio de Castanhal é viavel tanto
pela qualidade — aceitacdo, quanto pelo preco praticado pela cooperativa na
comercializa¢do do produto. Por outro lado, o iogurte sabor milho verde foi rejeitado pelos
provadores. Desse modo, esse produto € inviavel para inser¢do no mercado.

Palavras-Chave: Aceitabilidade, Intencdo de compra, Pesquisa de mercado, logurte.

Resumen

Las industrias alimentarias cada vez mas el lanzamiento de nuevos productos en el
mercado de los consumidores por varios factores, entre ellos podemos mencionar a los
consumidores que son cada vez mas exigentes en la calidad sensorial de los productos. La
cooperativa agricola de la Salgado Para (CASP) es una empresa que opera en el sectorde
la transformacién de la leche para la produccion de yogurt de diferentes sabores para
satisfacer las demandas de las escuelas de la ciudad de Vigia de Nazaré — PA. Con todo,
en el periodo de vacaciones escolares, el CASP no tiene un mercado alternativo para la
comercializacién de la produccion. Uno de los primeros pasos para la insercion en el
mercado de un producto es consciente de su aceptabilidad, intencion de compra y el
mercado. El objetivo de este estudio fue aplicar el analisis sensorial y la intencién de
compra con el yogur producida por el CASP, a fin de determinar la viabilidad de la
insercién de estos productos en el mercado de la ciudad de Castanhal, Estado de Para. El
analisis sensorial se realizo con 103 catadores inexperto, utilizando la escala hedonica de
9 puntos para los atributos de aroma, textura y sabor, que indicé su intencién de compra
estructurado en escala de 5 puntos. A continuacion, se observo que los valores de los
yogures de 03 diferentes marcas comercializadas en 07 supermercados de Castanhal. Los
resultados muestran que la aceptabilidad de los yogures sabores de pifia, coco y cupuagu
obtenido aceptacion por encima del 80%, es decir, el indice se considera "bueno". El sabor
del maiz verde obtenido aceptacion tasa por debajo del minimo para ser considerado como
un producto aceptado. Los indices de intencién de compra de yogures sabores de pifia,
coco y cupuassu muestran el potencial de comercializacion de productos. Los precios de
los yogures comercializados en el municipio, estan muy por encima de los precios
comercializados por el CASP. Por lo tanto, se puede inferir que la insercion del yogur con
sabor de pifia, coco y cupuacu en el mercado de los consumidores de la ciudad de
Castanhal es viable, tanto por la calidad - aceptacion, y el precio cobrado por la
cooperativa en la comercializacion del producto. Por otro lado, el yogur sabor maiz verde
fue rechazada por los catadores. De esta manera, este producto no es viable para la
insercion en el mercado.
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Palabras Clave: la aceptabilidad, intencion de compra, investigacion de mercado,
yogur.

Abstract

The food industries increasingly launching new products on the consumer market by
several factors, among them we can mention those consumers who are increasingly
demanding as the sensory quality of products. The Agricultural Cooperative of the
Salgado Para (CASP) is an undertaking that operates in the processing of milk for the
production of yogurt of different flavors to meet demands of schools of the city of Vigia
de Nazaré — PA. With everything in the school holiday period, the casp does not have an
alternative market for the commercialization of production. One of the first steps for
insertion of a product on the market is aware of its acceptability, purchase intent and the
market. The objective of this study was to apply the sensory analysis and purchase intent
with the yoghurt produced by CASP, in order to identify the feasibility of inserting these
products on the market of the municipality of Castanhal, Para State. Sensory analysis was
performed with 103 untrained tasters, using hedonic scale of 9 points for the attributes
aroma, texture and flavor, which then indicated its intention to purchase in structured scale
of 5 points. Then, it was observed that the values of yoghurts of 03 different brands
marketed in 07 supermarkets in Castanhal. The results show that the acceptability of
yoghurts flavors of pineapple, coconut and cupuagu obtained acceptance above 80%, i.e.,
Index is considered "good". The flavor green maize obtained acceptance rate below the
minimum to be considered a product accepted. The indexes of purchase intention of
yoghurts flavors of pineapple, coconut and cupuassu show the potential marketing of
products. The prices of yoghurts marketed in the municipality, are well above the prices
marketed by CASP. Thus, it can be inferred that the insertion of the yogurt with flavor
pineapple, coconut and cupuagu on the consumer market of the city of Castanhal is viable
both for the quality - acceptance, and the price charged by the cooperative in the marketing
of the product. On the other hand, the yoghurt flavor green corn was rejected by the tasters.
In this way, this product is not viable for insertion in the market.

Keywords: Acceptability, Purchase intention, Market research, Yorgut.

Introducéo
As industrias de alimentos nunca langaram no mercado tantos produtos novos e
diversificados como vém ocorrendo nos ultimos anos no Brasil. Esta inovacdo vem
acontecendo em virtude de diversos fatores como o desenvolvimento tecnolégico, o
crescimento da concorréncia, a competitividade do setor, das prateleiras dos
supermercados, que recebem diariamente novos produtos e das exigéncias dos
consumidores que incorporaram novos valores as suas preferéncias (BARBOZA, 2013).
De acordo com Minim (2010), as industrias de alimentos tém procurado

identificar e atender os anseios dos consumidores em relacdo a inovacéo e a qualidade
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sensorial de seus produtos, tanto para se manterem, quanto para ampliarem o seumercado.

Nesse contexto, encontra-se a Cooperativa Agropecudaria do Salgado Paraense
(CASP), que é um empreendimento que atua principalmente no processamento de leite
para a producéo de derivados, como iogurtes de diferentes sabores. A producao € bastante
elevada para atender a demanda das escolas de ensino basico do municipio de Vigia de
Nazaré — Pard e outras cidades via Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE)
e Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA).

A CASP produz atualmente iogurtes de 06 (seis) sabores diferentes para fornecer
as escolas. Porém, essa demanda cessa durante o periodo de férias escolares e a producao
ndo tem um mercado consumidor alternativo para a comercializagdo dos iogurtes, o que

traz transtornos e prejuizos para 0s cooperados.

De acordo com Trentin et al. (2018), um dos primeiros passos para a insercédo de
um produto no mercado consumidor é o conhecimento da aceitacdo sensorial, intencdo de
compra pelos consumidores e pesquisa de mercado, o qual o produto vai ser inserido.Para
tanto, é necessaria uma aplicacédo da analise sensorial como ferramenta de obtencéode tais
informagdes acerca da qualidade sensorial do produto analisado e uma pesquisa de

mercado para analisar os pregos dos produtos da concorréncia.

Nesse tipo de andlise, pode-se avaliar a qualidade da textura, o sabor, a
estabilidade de armazenamento entre outros. Para alcancar o objetivo especifico de cada
andlise, sdo elaborados métodos de avaliacdo diferenciados, visando a obtengdo de
respostas mais adequadas ao perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam
caracteristicas que se moldam com o objetivo da anélise. O resultado, que deve ser
expresso de forma especifica conforme o teste aplicado e estudado estatisticamente
obtendo, dessa forma, a viabilidade do produto (TEIXEIRA, 2009).

A utilizacdo de técnicas de pesquisa de mercado pode auxiliar a tarefa de
desenvolver ou aprimorar produtos, servindo como mecanismo de captacdo das
necessidades dos clientes, monitoramento de seus habitos e atitudes e de avaliacdo de
conceitos, prototipos e produtos para inser¢do no mercado consumidor (POLIGNANO,
2001).

Na perspectiva de ampliar as possibilidades de comercializacdo da CASP, o
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objetivo do presente trabalho foi realizar analise sensorial, intencdo de compra de iogurtes
produzidos pela cooperativa e pesquisar 0 mercado para saber a viabilidade de insercao

desses produtos no mercado consumidor.

Fundamentacéo Teorica
logurte

Entende-se por leites fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica
mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de
validade. O iogurte, cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbidticos de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias
acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das caracteristicas
do produto final (BRASIL, 2007).

O iogurte € um dos poucos alimentos conhecidos e consumidos a mais de 4.500
anos. A Bulgaria foi um dos primeiros paises a consumi-lo, e o divulgou para o restante
do mundo. Nos anos 1950 teve sua popularidade aumentada ao considera-lo um alimento
bom para a salde e para o corpo. Desde entdo, esse produto foi ganhando espaco no dia

a dia, passando a fazer parte dos habitos alimentares de muitas pessoas (MORAES, 2004).

Analise Sensorial

A anélise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos
da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo. E uma ciéncia que objetiva, principalmente,
estudar as percepcdes, sensacOes e reacdes do consumidor sobre as caracteristicas dos

produtos, incluindo sua aceitacdo ou rejeicao.

Milagres (2015) relata sobre testes afetivos, onde sdo avaliadas as diferencas

sensoriais entre dois ou mais produtos. Ou seja, devem colher a opinido do consumidor
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para trazer uma avaliacdo quanto ao gosto do consumidor, ou seja, se ele gosta ou ndo
daquele produto, tentando entender as preferéncias do publico-alvo. Os testes afetivos
requerem equipes com grande nimero de participantes e que representem a populacéo de

consumidores atuais e/ou potenciais do produto.

A andlise sensorial tem se mostrado uma importante ferramenta nesse processo,
envolvendo um conjunto de técnicas diversas elaboradas com o intuito de avaliar um
produto quanto a sua qualidade sensorial, em varias etapas de seu processo de fabricacdo
(TEIXEIRA, 2009).

Quando se fala em alimentos, ha a necessidade de saber a aceitacdo do produto em
relacdo aos seus atributos. Na industria de alimentos isso ndo € diferente, antes de lancar
um produto no mercado consumidor necessita-se saber a aceitacdo dos atributos do
mesmo para assim ter no¢do do sucesso do produto no mercado. Dessa forma, a analise
sensorial intervém diretamente no desenvolvimento de novos produtos langados no
mercado (TRENTIN et al., 2018).

A anélise sensorial pode auxiliar, de forma direta ou indireta, as empresas do setor
alimentar num vasto leque de atividades, entre as quais, desenvolvimento, melhoramento
e reformulacdo de produtos, determinacdo da vida 0til, controlo de qualidade,
aceitabilidade pelos consumidores, como também monitoramento da concorréncia e na
pesquisa de mercado (SILVA, 2015).

Pesquisa de mercado

Pesquisa de mercado é a capacidade de identificar, coletar, analisar e disseminar
informacdes de forma sistematica e objetiva, visando melhorar as tomadas de decisdo
relacionadas a identificacdo e resolucdo de problemas e/ou oportunidades de uma
determinada empresa (MALHOTRA, 2001). Podendo ser utilizados para outras entidades

como os empreendimentos de economia solidaria.

Entender as demandas dos consumidores e a oferta de produtos pela industria de
alimentos tem se tornado algo constante na sociedade. E comum encontrar nos
supermercados de pequeno, médio e grande porte, representantes de diversas empresas
com 0s mais variados tipos de produtos, apresentando aos clientes do estabelecimento

novas tendéncias, garantia ou simplesmente, produtos que atendam a demanda de um
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novo nicho de mercado como 0s produtos organicos e/ou agroecoldgico que trazem a

ideia de sustentabilidade.

Também se pode acrescenta que, uma pesquisa de mercado deve ser objetiva.
Durante a pesquisa deve sempre procurar fornecer informacdes precisas que reflitam uma
situacdo verdadeira a ser executada de forma imparcial. Ou seja, 0 responsavel pela
pesquisa de mercado, deve procurar ser imparcial, isto é, isento de inclinacdes pessoais
ou pré-conceitos para nao influenciar os resultados da pesquisa (SPAREMBERGER,
2008). Além disso, a pesquisa de mercado visa identificar a presenca de possiveis espacos

e/ou canais de comercializa¢do para determinados produtos (MALHOTRA, 2001).

Nesse sentido, a pesquisa de mercado vem com o objetivo de identificar essa nova
tendéncia de mercado, a qual pode considerar caracteristicas do produto ou analisar
informagOes mais diretas como o valor de determinado produto no mercado. Conforme
Kotler (2000), as pesquisas de mercado podem acontecer por meio de grupo de foco,
pesquisa por observacdo, levantamentos, dados comportamentais e pesquisa

experimental, tendo como instrumentos 0 questionario e 0s instrumentos mecanicos.

O método de pesquisa por observacdo responde de maneira satisfatoria a
particularidades de algumas questbes de pesquisa e deve apresentar algumas
caracteristicas especificas, como: possibilidade de coleta de dados durante longos
periodos; coletar as informacdes de maneira discreta e reservada, a fim de evitar que as
respostas sejam inveridicas; coletar informagfes que possibilitem uma predigdo do
fendmeno e produzir dados que possam ser aplicados em larga escala, ou seja, em vez de
trazer regularidades de uma caracteristica para generalizacdo, deve ser passivel de, se

necessario, comparar com diversos outros casos (GIL, 2008).

Pode-se perceber com essa definicdo que a pesquisa de mercado é uma ferramenta
essencial para manter a impressa informada sobre as variaveis de pregos, variaveis essas
imprescindiveis para a vida saudavel de um negécio, seja ele de pequeno, médio ou grande

porte, em processo de idealizagio, implementagdo ou expansdo (ANTONIO, 2008).

De acordo com Tinoco (2008), as pesquisas tém estudado o preco percebido por

clientes de produtos. As pesquisas encontradas na literatura sobre percepgdo de preco
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estdo direcionadas ao estudo da relacdo entre o preco e qualidade percebida nos produtos

e outros determinantes da satisfacéo do cliente.

A qualidade é considerada um fator primordial, onde o consumidor faz sua
avaliacdo acerca do produto ou servigo desejado, avaliando seus pontos qualitativos, esses
pontos sdo sempre destacados pelas empresas, em face da concorréncia tdo acirrada
atualmente em qualquer segmento de mercado. A qualidade deve ser vista como o
potencial intrinseco aos atributos do produto, como a qualidade sensorial de um produto
artesanal, ressaltando que a qualidade percebida é certamente dependente da funcéo de

utilidade para o cliente em relacdo ao nivel de qualidade fornecido (TREZ, 2005).

Metodologia
Lécus da Pesquisa

O presente trabalho apresenta uma abordagem quali-quantitativa em um estudo de
caso realizado no municipio de Castanhal, localizado na regido metropolitana de Belém,
capital do Estado do Pard. O municipio estd localizado a aproximadamente 73 km de
Belém (figura 01).

Figura 01: localizagdo do municipio onde foi realizado o trabalho.
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Fonte: RUAS, 2014.

De acordo com o IBGE (2018), o municipio de Castanhal possui area de 1.030,261



km? e populago estimada de 200.793 habitantes, com PIB per capita de R$ 18.709,66.
A sede/agroindustria da CASP esta localizada no municipio de Vigia de Nazare,
distante 60 km de Castanhal.

Coleta das amostras

Foram coletados na agroindustria da cooperativa 3600g de iogurtes sabores
abacaxi, coco, cupuacu e milho verde e transportadas para Castanhal sob refrigeracdo em

uma caixa de poliestireno.

Analise Sensorial

O teste sensorial foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal. Participaram do
teste 103 provadores aleatorios com idades entre 14 a 25 anos, o0s quais degustaram 04
(quatro) amostras de 30g de iogurtes sabores abacaxi, coco, milho verde e cupuagu e
atribuiram uma nota em escala heddnica de 9 pontos (onde 9 = gostei muitissimo e 1 =
desgostei muitissimo) para os atributos aroma, textura e sabor, em uma ficha previamente

disposta (figura 02).

Em seguida, os provadores indicaram sua intencdo de compra em relagcdo aos produtos
analisados, optando por um valor numa escala estruturada de 5 pontos (5 = certamente compraria

e 1 = certamente ndo compraria).

Figura 02: ficha da escala hed6nica e escala de intencdo de compra
FICHA DE ANALISE SENSORIAL

te ¢ avalie cada uma usando a escala abaixo para descrever o quanto

Amostras Aroma Textura Sabor
Abacaxi

Cupuacu
Milho Verde

Indique a sua intengdio de compra em relagio as amostras provadas seguindo a escala abaixo

Amostra Valor
Abacaxi
Coco.
Cupusgu
Milho Verde

Fonte: Propria (2019)
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O indice de aceitabilidade (IA) dos atributos dos iogurtes foi obtido através da
média de cada atributo dividida pela maior nota da escala hedénica e multiplicado por
100, para obter-se a porcentagem, como mostra a equacéo a baixo, de acordo com Bastos

(2014),
IA = média do atributo 4 100

Para a determinacdo da intencdo de compra dos iogurtes, os valores obtidos na
escala estruturada foram somados para obtenc¢ao do percentual de cada item analisado.

Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado foi realizada pelo método da observacao e identificacéo,
tendo como variavel o valor em reais (R$) e a quantidade (g) dos iogurtes durante a
pesquisa. Para determinar essas vaiaveis, foi considerado o volume (g) dos iogurtes
comercializados pela Cooperativa Agropecuaria do Salgado Paraense — CASP. Os
volumes comercializados pela CASP sédo de 900g e 200g.

De acordo com a defini¢cdo de mercado, foi identificado o produto que se buscava
analisar, neste caso os iogurtes de 900g e 170g. Posteriormente, foram coletados os
valores no em 05 Supermercados Grande Porte (SGP) e 02 Supermercados Pequeno Porte
(SPP), no municipio de Castanhal. Para tanto, foi considerado o valor quantitativo do
produto de trés marcas distintas, sendo uma regional e duas nacionais. Com os dados
coletados nos SGP e SPP, em, realizou-se a tabelamento e anélise para aferi¢cdes acerca

das informacGes coletadas durante a pesquisa.

Resultados e Discussédo
Aceitabilidade dos iogurtes

A aceitacdo de um produto € entendida pelo conjunto relativo a primeira impressao
causada pelo produto como um todo, podendo representa-la pela média das notas das
outras caracteristicas avaliadas (GOMES, 2009).

Quando se expressa aceitacdo de um produto, Dutcosky (2007) estabelece um
indice de aceitabilidade no minimo de 70% para que o produto seja considerado aceito,
em termos de suas propriedades sensoriais. Os resultados obtidos nos testes com 0s

iogurtes da CASP sao apresentados nos graficos 01, 02 e 03.
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Aceitabilidade do atributo aroma

Percebe-se que no atributo aroma (gréafico 01) todos os sabores de iogurtes estdo
dentro do valor minimo permitido. Dessa forma, esses produtos foram classificados

aceitos pelos consumidores nesse quesito.

Grafico 01: aceitabilidade do atributo aroma.
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Abacaxi Coco Cupuacu Milheo verde

Fonte: Propria (2019)

Andrade et al. (2017) estudaram a aceitacdo sensorial de iogurte artesanal
simbiotico de dois tipos, 0 natural e o acrescido de maracuja, em ambos foram avaliados
0 aroma e o sabor. O iogurte acrescido de maracuja apresentou melhor aceitabilidade no
quesito aroma. Nesse presente estudo, o atributo aroma também influenciou

positivamente na aceitacdo sensorial de todos os iogurtes analisados.

Aceitabilidade do atributo textura

O grafico 02 demonstra os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu obtiveram
indice de aceitacdo acima de 80%. Sendo assim, todos estdo dentro do limite de
aceitabilidade. O iogurte sabor milho verde, obteve indice de 65,6%, estando fora do

minimo permitido, sendo classificado como néo aceito.

De acordo com Antunes (2008), foi observado que a textura do iogurte é um dos
fatores que mais influenciam na analise sensorial, sendo que o iogurte é relacionado a

um alimento “viscoso”.
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Os provadores relataram nos comentarios da ficha de analise sensorial, que 0
iogurte sabor milho verde apresentava uma textura “fina”, sendo esse o fator que
resultou na néo aceitacdo do atributo desse iogurte. Assim, percebe-se que apenas trés
dos iogurtes comercializados pela CASP estdo coma a textura aceitavel para o

consumidor.

Grafico 02: indice de aceitabilidade do atributo textura
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Fonte: Propria (2019)

Aceitabilidade do atributo sabor

No grafico 03, observa-se que, novamente, apenas 0s iogurtes sabores abacaxi,
coco e cupuacu foram aceitos. O iogurte sabor milho verde obteve indice de 61,4%,
ficando abaixo do valor minimo necessario para ser considerado aceito. Portanto, nesse

caso, o iogurte foi classificado como néo aceito.

Gréfico 03: aceitabilidade do atributo aroma.
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Fonte: Propria (2019)
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Reis et al. (2009) relataram que a adicao acentuada de saborizantes artificias na
saborizacdo de iogurte influencia negativamente na aceitacdo sensorial, chegando a ser
rejeitado pelos provadores. Nesse sentido, 0 baixo indice de aceitabilidade do iogurte
sabor milho verde se deve pelo fato do intenso aroma apresentado, como foi comentado

pelos provadores nos comentarios da ficha de analise sensorial.

Dessa forma, os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu estdo dentro dos
critérios considerados aceitos quanto sua aceitabilidade expressa nos quesitos aroma,
textura e sabor, na qual as trés amostras se encaixam no quesito “bom” em indice de

aceitacéo.

Indice de intencdo de compra dos iogurtes

De modo geral, é explicito que ha um alto indice de intencdo de compra em trés
sabores de iogurtes da CASP, como mostra o grafico 04. Esses indices demostram que
esses produtos séo de grande interesse para 0s consumidores, devido as qualidades

sensoriais apresentadas pelos produtos.

Grafico 04: intengdo de compra dos iogurtes
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Fonte: Propria (2019)

Cunha et al. (2009) destacam que os atributos sensoriais como o0 aroma, textura e
0 sabor sdo os principais determinantes na aceitacdo, intencdo de compra e preferéncia

dos produtos alimenticios.
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Conforme Souza (2013), essa predominancia de valores de intencdo de compra
(certamente compraria e provavelmente compraria) mostra o potencial de mercadolégico
dos iogurtes sabores abacaxi, COCO e cupuagu.

Ja o sabor de milho verde teve alto indice de rejeicdo pelos consumidores,
chegando a 71,9% (certamente ndo compraria, provavelmente ndo compraria e tenho
duvida se compraria). Essa rejeicdo esta diretamente relacionada com os atributos
avaliados, uma vez que o indice de aceitabilidade desse produto se apresentou baixo do

minimo para ser considerado aceito.

Analise de mercado

Os dados obtidos na pesquisa de mercado mostram a discrepancia entre 0s
precos de iogurtes das trés principais marcas comercializadas nos supermercados de

Castanhal e o preco dos iogurtes comercializados na sede CASP.

A variagdo de preco entre os iogurtes de 900g das trés marcas e 0s iogurtes da
CASP chega a R$ 5,89, como mostra a tabela 01. Com essa variacao de valor em relacéo
a quantidade do produto comercializado, percebe-se que os iogurtes da CASP possuem
uma vantagem econdmica para 0s consumidores, frente as demais marcas do mercado.

Dessa forma, os produtos da cooperativa tém grande capacidade comercializacéo.

Tabela 01: valores de iogurte de 900g nos supermercados de grande e pequeno porte (SGP e SPP) de
Castanhal.

Valores em reais (R$) de iogurtes comercializados em Castanhal

Marcas/900g SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SPP1  SPP2
A 10,10 1045 9,99 8,99 9,80 10,50 10,50
B 9,85 9,40 9,89 8,8 9,3 9,60 9,60
C 9,95 995 919 1089 899 10,40 10,40
CASP 500 500 500 500 500 5,00 5,00

Fonte: Propria (2019)

A tabela 02 mostra os valores dos iogurtes de 170g das trés principais marcas
comercializadas em Castanhal. Pode-se observar que mesmo com 30g a mais, 0 iogurte
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da CASP possui 0 menor pre¢co quando comparado com os demais.
Nessa categoria, a variagdo de preco entre os iogurtes de 200g da CASP e os
comercializados nos supermercados chaga a R$ 1,80. Desse modo, mais uma vez, 0s

produtos da cooperativa possuem vantagens econémicas em relacdo as outras marcas.

Tabela 02: valores de iogurte de 170g nos supermercados de grande e pequeno porte (SPG e SPP) de

Castanhal.

Valores em reais (R$) de iogurtes comercializados em Castanhal

Marcas/170g SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SPP1 SPP2
A 3,15 3,32 3,00 2,48 269 3,10 3,30
B 2,59 2,49 2,59 2,66 229 2,75 270
C 2,99 2,40 2,75 2,53 259 3,10 3,10
CASP/200g 1,50 1,50 1,50 1,50 150 150 1,50

Fonte: Propria (2019)
Para Spinelli (2006), o preco é um dos determinantes para a escolha dos produtos
pelos compradores. E um dos elementos chave para obterem o volume de vendas desejado
e por consequéncia, tem grande impacto nos lucros da empresa, tendo funcéo fundamental

na fidelizacdo do consumidor com a marca do produto.

Quando o cliente percebe que o preco de um produto ou servico € razoavel, ele se
sentird mais satisfeito e manifestara intengdes de repetir a compra. Por outro lado, se 0
consumidor sente que seu sacrificio ndo vale a pena, ele poderd ndo repetir a compra,

mesmo que esteja satisfeito com a qualidade do produto (BEI, 2001).

Outro ponto que pode influenciar na compra do produto estd relacionado a
qualidades comerciais desse produto. Desta forma, vale salientar que, os iogurtes da
CASP s@o produtos certificados pela Agéncia de Devesa Agropecuaria do
Para/ADEPARA, como Produtos Artesanais comestiveis de origem Animal, registrado
pelo N° 0001/002. Outro fator que garante a expanséo do mercado é o Servigo de Inspecéo
Estadual (SIE) que a agroindudstria da CASP apresenta, o que influencia diretamente no

acesso a mercados em todo o territério do Estado do Para.

Assim, percebe-se que a qualidade sensorial dos iogurtes sabores, abacaxi, coco e

cupuacu e o preco desses produtos sdo fatores que poderao satisfazer os consumidores e
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faze-los comprar novamente, fidelizando esses clientes e trazendo, assim, uma alternativa

de comercializacdo para os produtos da CASP.

Conclustes
Os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu apresentaram indice de

aceitabilidade acima de 80%, sendo classificados como “aceitos”. As intencdes de compra
desses iogurtes apresentaram porcentagens significativas, estando entre 68,9% e84,4%.
Outrossim, os precgos dos iogurtes comercializados em Castanhal estdo bem acimado preco
de comercializacdo da CASP, de modo ser vantajoso esse fato para a Cooperativa.
Portanto, por apresentarem alto potencial mercadoldgico, os iogurtes da CASP sdo viaveis
para serem inseridos no mercado consumidor, como forma alternativade comercializacéo

da cooperativa.

Por outro lado, o iogurte sabor milho verde apresentou baixo indice aceitabilidade
com 65,94%, sendo classificado como “ndo aceito” e a inten¢do de compra desse iogurte
mostrou que o mesmo foi rejeitado pelos consumidores. Dessa forma, esse produto é

invidvel para a inser¢cdo no mercado consumidor.
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CIENCIAS AGRARIAS

INTERVENCAO DO “PROJETO JUVENTUDE RURAL
AGROINDUSTRIALIZACAO” NA COOPERATIVA D’IRITUIA, REGIAO
NORDESTE PARAENSE

INTERVENCION DEL “PROYECTO DE AGROINDUSTRIALIZA’CI(')N
JUVENIL RURAL” EN LA COOPERATIVA DE D’ IRITUIA, REGION DEL
NORESTE DE PARAENSE

INTERVENTION OF THE “RURAL YOUTH AGROINDUSTRIALIZATION
PROJECT” INTHE D' IRITUIA COOPERATIVE, NORTHEAST PARAENSE
REGION

Apresentacdo: Comunicacéao Oral

Dehon Ricardo Pereira da Silva'; Ariangela Isabel Barros Sa Lima'!; Elcione dos Santos
Pereira 2, Wagner Luiz Nascimento do Nascimento®®

Resumo

O presente trabalho tem como objetivo construir propostas de intervengdo nas areas de
agroindustrializacdo e beneficiamento de hortalicas minimamente processadas para a
geracdo de ocupacdo e renda por meio do curso técnico em agroindustria do Projeto
Juventude Rural, na Cooperativa D’IRITUIA, municipio de Irituia, regido Nordeste
Paraense. A pesquisa foi desenvolvida no municipio de Irituia, o qual possui uma area de
1.379,36 km?, localiza-se a uma latitude 01°46'16"Sul e a uma longitude 47°26'17" Oeste,
e 25 m de altitude, sua populacdo estimada é de 31.382 habitantes. O municipio de Irituia
¢ considerado eminentemente agropecuario existem indmeros agroecossistemas
complexos com producdo bastante diversificada, principalmente, dos agricultores
familiares. Os agroecossistemas sao caracterizados como sistemas produtivos de cultivos
e criacOes: rocas, fazendas, Sistemas Agroflorestaias (SAF), piscicultura, apicultura,
caprinocultura, avicultura, além do extrativismo dentro dos sistemas de producéo.
Durante a pesquisa foram realizadas entrevistas e conversas informais com os cooperados
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da D’Irituia para entender que forma os alunos do projeto poderiam intervir no processo
de desenvolvimento da cooperativa. O Projeto Juventude Rural, o projeto de curso técnico
em agroindustria foi estruturado para a juventude rural de assentamentos rurais,
agricultura familiar e comunidades tradicionais, integrantes de empreendimentos
econdmicos solidarios na Amazonia Paraense e teve como objetivo promover a formacéo
técnica de 50 jovens em agroindustrializacdo de assentamentos rurais, agricultura familiar
e comunidades tradicionais, integrantes de empreendimentos econdmicos solidarios na
Amazodnia Paraense, que contribuam para a compreensao critica da realidade do campo e
para sua transformacdo em dire¢cdo a um novo paradigma fundamentado no
desenvolvimento agrario sustentavel. Como resultado foram sugeridas a implantacdo de
uma unidade de processamento de hortalicas minimamente processadas, isto €, um espago
adequado e dentro das normas higiénico-sanitario e de entidades de vigilancia sanitaria,
além a sugestdo de embalagens mais adequadas que garantam a identidade visual da
cooperativa e melhor interesse dos consumidores pelo produto.

Palavras-Chave: Agroindustrializacdo, Desenvolvimento, Producdo, Agricultura
Familiar, Cooperativismo.

Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo construir propuestas de intervencién en las areas
de agroindustrializacion y procesamiento de vegetales minimamente procesados para la
generacion de ocupacién e ingresos a través del curso técnico de agroindustria del
Proyecto Juventud Rural en la Cooperativa D'IRITUIA, municipio de lIrituia, region
Noreste Paraense. La encuesta se realizé en el municipio de Irituia, que tiene un area de
1,379.36 km2, se encuentra en la latitud 01 ° 46'16 "Sur y longitud 47 ° 26'17" Oeste, y
25 m de altitud , su poblacidn estimada es de 31.382 habitantes. EI municipio de Irituia se
considera eminentemente agricola y existen numerosos agroecosistemas complejos con
una produccién bastante diversa, principalmente de agricultores familiares. Los
agroecosistemas se caracterizan como sistemas productivos de cultivos y granjas: campos,
granjas, sistemas agroforestales (AFS), piscicultura, apicultura, cria de cabras, aves de
corral, ademas de la extraccion dentro de los sistemas de produccion. Durante la
investigacion, se llevaron a cabo entrevistas y conversaciones informales con los
miembros de D'lrituia para comprender como los estudiantes del proyecto podrian
intervenir en el proceso de desarrollo cooperativo. ElI Proyecto de Juventud Rural, el
proyecto del curso técnico de agroindustria fue estructurado para la juventud rural de
asentamientos rurales, agricultura familiar y comunidades tradicionales, miembros de
empresas economicas solidarias en la Amazonia Paraense y tenia como objetivo promover
la capacitacion técnica de 50 jovenes en agroindustrializacion. asentamientos rurales,
agricultura familiar y comunidades tradicionales, miembros de empresas econdmicas
solidarias en la Amazonia Paraense, que contribuyen a la comprension criticade la realidad
del campo y su transformacion hacia un nuevo paradigma basado en el desarrollo agrario
sostenible. Como resultado, se sugirié que se estableciera una unidad de procesamiento
de vegetales minimamente procesada, es decir, un espacio adecuado dentro de las normas
higiénico-sanitarias y las entidades de vigilancia sanitaria, asi comola sugerencia de un
empaque mas apropiado para garantizar la identidad visual de la cooperativa. y un mejor
interés del consumidor en el producto.

Palabras Clave: Agroindustrializacion, Desarrollo, Produccién, Agricultura familiar,
Cooperativas.
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Abstract

The present work aims to construct intervention proposals in the areas of
agroindustrialization and processing of minimally processed vegetables for the generation
of occupation and income through the Rural Youth Project agroindustry technical course
at D'IRITUIA Cooperative, Irituia municipality, region Northeast Paraense. The survey
was conducted in the municipality of Irituia, which has an area of 1,379.36 km?, is located
at latitude 01 ° 46'16 "South and longitude 47 ° 26'17" West, and 25 m altitude , its
estimated population is 31,382 inhabitants. The municipality of Irituia is considered
eminently agricultural and there are numerous complex agroecosystems with quite
diverse production, mainly from family farmers. Agroecosystems are characterized as
productive systems of crops and farms: fields, farms, Agroforestry Systems (AFS),
pisciculture, beekeeping, goat farming, poultry, besides the extraction within the
production systems. During the research, interviews and informal conversations were
carried out with D'Irituia members to understand how the project students could intervene
in the cooperative development process. The Rural Youth Project, the agro-industry
technical course project was structured for the rural youth of rural settlements, family
farming and traditional communities, members of solidarity economic enterprises in the
Paraense Amazon and aimed to promote the technical training of 50 young people in
agroindustrialization. rural settlements, family farming and traditional communities,
members of solidarity economic enterprises in the Paraense Amazon, which contribute to
the critical understanding of the reality of the countryside and its transformation towards
a new paradigm based on sustainable agrarian development. As a result, it was suggested
that a minimally processed vegetable processing unit be set up, that is, an adequate space
within hygienic-sanitary standards and sanitary surveillance entities, as well as the
suggestion of more appropriate packaging to guarantee the cooperative's visual identity.
and better consumer interest in the product.

Keywords: Agroindustrialization, Development, Production, Family Farming,
Cooperatives.

Introducéo

A Cooperativa Agropecudria dos Produtores Familiares Irituienses -
(D’IRITUIA) foi constituida no ano de 2011 no municipio de Irituia-PA, com 0 objetivo
de proporcionar a agricultores e agricultoras familiares Irituienses, oportunidades de
comercializar seus produtos sem a figura inoportuna do atravessador, que se utilizava do
desconhecimento dos cooperados, para o mercado, para de certa forma ludibriar dos

produtores rurais de Irituia.

Com o passar dos anos, o objetivo da D’Irituia passou apenas da comercializagéo,
para um empreendimento que possibilita a prestacdo de servigcos aos cooperados,
congregando agricultores e pecuaristas de sua area de acdo, realizando o interesse

econémico deles. Tracando, além da perspectiva econémica, outros pontos de suma
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importancia para as discussoes atuais e emergentes na sociedade que diz respeito ao viés

social e ambiental dentro das unidades de producéo familiar dos cooperados da D’Irituia.

Por Irituia ser um municipio considerado eminentemente agropecudrio existem
inimeros  agroecossistemas complexos com produgdo bastante diversificada,
principalmente, dos agricultores familiares. Os agroecossistemas sdo caracterizados como
sistemas produtivos de cultivos e criacdes: rocas, fazendas, Sistemas Agroflorestaias
(SAF), piscicultura, apicultura, caprinocultura, avicultura, além do extrativismo dentro

dos sistemas de producéo.

De acordo com OLIVEIRA (2011), a maioria das familias, que neste caso se inclui
0s cooperados, 0 acesso a diversos mercados, a solucdo dos problemas, que além de
produzirem também agregam valor para conseguirem melhores pregos e, este s6 é
possivel verticalizando a producdo e ainda atender a exigéncia da legislacdo vigente dos
servicos de inspecdo. E, como alternativa para acesso a esses mercados esta na insercédo
de jovens e da profissionalizacdo desses cooperados e filhos de cooperados para acessar

esses espagos e mercados.

Assim, surge a proposta do curso técnico em Agoindustrializacdo ofertado pelo
Instituto Federal do Para- Campus Castanhal (IFPA- Campus Castanhal) buscando gerar
nesses atores sociais 0 interesse em buscar novas alternativas e vislumbrar novos
mercados e acesso a canais de comercializacédo e divulgacdo dos produtos da Cooperativa
D’Irituia gerando tanto nos cooperados mais experientes, quanto nos filhos e nos novos
cooperados mais jovens o interesse em trabalhar a gestdo e a economia dentro do

empreendimento e do préprio municipio.

Neste sentido, 0 objetivo do presente trabalho é construir propostas de intervencéo
nas areas de agroindustrializagdo e beneficiamento de hortalicas minimamente
processadas para a geracdo de ocupacdo e renda por meio do curso técnico em
agroindustria do Projeto Juventude Rural, na Cooperativa D’IRITUIA, municipio de

Irituia, regido Nordeste Paraense.

Fundamentacdo Tedrica
Agricultura Familiar

A definigdo de Agricultura Familiar, na maioria das conceitualizagfes adotadas,
levam em consideracdo trés pontos chaves: Tamanho da Terra; M&o de obra ocupada
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(familiar); e a renda que deve ser proveniente, em sua maioria, da terra (estabelecimento
agricola). Ou ainda, com definicbes adotadas por pesquisadores como Bittencourt;
Bianchini (1996), onde os autores definem agricultor e agricultora familiar como todo
aquele(a) que tem na agricultura sua principal fonte de renda — mais de 80% da renda
desses atores sociais € oriunda da agricultura, tendo como principal base da forca de
trabalho utilizada na Unidade de Producdo Familiar (UPF'*) desenvolvida por membros
da familia.

Os estudos sobre as formas de producdo familiar e as relagbes com o
desenvolvimento rural tém avancado no @mbito nacional desde a década de 1990, quando
a agricultura familiar passou a ser sobreposta aos estudos relacionados aos movimentos
sociais e as transformagdes técnico-produtivas das décadas anteriores (SCHENEIDER,
2006).

Segundo Scheneider (2006), o reconhecimento e legitimacdo da agricultura
familiar no Brasil ocorreram devido a sua crescente projecdo social e politica, fato que foi
marcado pela ampla capacidade de mobilizacdo, protestos e acdes dos proprios
agricultores para concretizar algumas das politicas governamentais como, por exemplo, o
Programa Nacional da Agricultura Familiar (PRONAF), legitimado através do Decreto
1946, de 28 de junho de 1996, bem como as a¢Oes de renovagdo da extensao rural, da

producdo agroecoldgica e da aquisicao de alimentos.

Destarte, as conceituac@es da agricultura familiar, assim como suas caracteristicas
possuem pontos convergentes e divergentes de acordo com as legislagGes, autores,
pesquisadores e/ou contextos regionais. Além disso, 0s processos histéricos de ocupagao
e colonizacdo das regides brasileiras implicam na conformacdo das praticas dos
agricultores familiares em seus modos de fazer agricultura, seus potenciais e limitacGes

em decorréncia principalmente das politicas voltadas para este fim.

Na Amazonia, esta heranca histérica esta pautada na politica governamental de
desenvolvimento alicergada no discurso da integracdo nacional, que iniciara a partir da
década de 1940, no governo do presidente Getulio Vargas, a qual absorveu muitas das

caracteristicas da abordagem do desenvolvimento agricola®, processando-se mais

14Unidade Produtiva Familiar: Pode ser identificado como o lote da familia; o estabelecimento familiar.
5A nocio de desenvolvimento rural dessa época baseava-se na perspectiva do desenvolvimento agricola,
voltado ao sentido estritamente produtivo, sob a influéncia de um padrao tecnolégico modernizante de
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intensamente nas décadas seguintes. A retdrica da necessidade de migracdo de um mero
modelo de exploragéo dos recursos naturais para um moderno setor agricola ganhou forca
por meio da formulagéo de programas governamentais de desenvolvimento para a regido

Amazonica.

Para Barbosa; Batista; Pimenta (2013) na regido Amazo0nica, as caracteristicas da
agricultura familiar subordinam-se ao processo historico-cultural da sua exploragéo e
povoamento. Destarte, as politicas desenvolvimentistas pautadas na modernizacdo do
setor agricola acabaram por privilegiar mais os grandes produtores em detrimento das
populages locais, tradicionais produtoras de alimento e extrativistas, que historicamente

praticam atividades agricolas de base familiar.

Contudo, ressalta-se que € indubitavel que a agricultura de base familiar representa
um elevado grau de importancia ndo somente na construcdo histérica do territorio
amazoénico mas, também, para a economia regional e nacional. As diferentes formas de
producdo agricola desenvolvidas por populagdes locais como os ribeirinhos, caboclos,
indios e quilombolas, por exemplo; sempre estiveram presentes na construcdo da
identidade amazéOnica e perduram até os dias atuais. Suas diversas atividades lhes
conferem caracteristicas proprias que necessitam ser conhecidas e colocadas em pauta na

construcdo de politicas publicas coerentes com as especificidades locais.

As politicas de desenvolvimento rural devem ser construidas em conjunto com 0s
principais sujeitos do meio rural, levando em consideragdo as suas reais demandas e
necessidades, uma vez que o desenvolvimento rural surge como tentativa de reconstrugéo
das bases econémicas, sociais e ambientais, das préoprias unidades familiares, em face das
limitaces e lacunas intrinsecas do paradigma produtivista (PLOEG et al., 2000 apud
SCHENEIDER, 2004). O desenvolvimento rural ndo depende apenas da iniciativa e da
transferéncia de recursos por parte do Estado, mas fundamentalmente da mobilizagéo das
proprias forcas sociais interessadas na valorizacdo do meio rural (BEDUSCHI,;
ABRAMOVAY, 2003).

Desse modo, a implantacdo de acdes voltadas ao desenvolvimento rural na
Amazonia esta vinculada no apoio aos agricultores familiares e suas organizacdes,

levando-se em consideracao os diferentes aspectos supracitados, pois estes refletem na

outros paises, ocorrendo uma modernizagdo do setor agricola com grande expansdo da produgao
agropecuaria.
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forma de organizacao e relagdo com a natureza, de modo que, para Beduschi; Abramovay
(2003), o processo de desenvolvimento depende, fundamentalmente, da maneira como

cada localidade vai relacionar-se com 0s ecossistemas em que vive.

Projeto Juventude Rural Agroindustrializacéo

Devido a preocupacdo com as questdes ambientais e um maior aproveitamento e
valorizacdo das atividades econdmicas oriundas da agricultura familiar, postas em cheque
nas Ultimas décadas, os olhos do mundo se voltam com interesse crescente para o Brasil,
em funcéo das grandes e variadas riquezas naturais, principalmente na regido Amazénica,
uma das maiores florestas tropicais do mundo e detentora da maior bacia hidrografica.

Tal fato, de saber publico, vem exigindo do Brasil, ndo s6 devido ao interesse da
comunidade internacional, mas também em funcdo da propria necessidade de
conhecimento, a formacao de profissionais cada vez mais capacitados na busca de uma
relacdo harmoniosa e sustentavel com o meio ambiente do qual dependem. Exige-se, cada
vez mais cedo, a formacdo de profissionais com conhecimentos especializados na area
ambiental e de producdo de alimentos, resultando, portanto, pela implementacéo de cursos
Técnicos em meio Ambiente e Agroindustria.

Dessa forma, o projeto curso técnico em agroindustria para juventude rural de
assentamentos rurais, agricultura familiar e comunidades tradicionais, integrantes de
empreendimentos econdmicos solidarios na Amazonia Paraense teve como objetivo
promover a formacdo técnica de 50 jovens em agroindustrializacdo de assentamentos
rurais, agricultura familiar e comunidades tradicionais, integrantes de empreendimentos
econdmicos solidarios na Amazénia Paraense, que contribuam para a compreensao critica
da realidade do campo e para sua transformacdo em direcdo a um novo paradigma
fundamentado no desenvolvimento agrario sustentavel.

O processo metodolégico do projeto buscou reafirmar todo o referencial e
arcabouco tedrico e pratico acumulado em busca de uma Educacdo do Campo, bem como
possibilitar e incentivar a criacdo e recriagdo de novas praticas e saberes pedagogicos, em
seus diferentes niveis de formacdo, tendo como eixos de sua préxis pedagogica.

A proposta metodologica de formacdo e apoio a assessoria técnica em
agroindustrializacdo se fundamentou em uma abordagem construtivista que valoriza a
experiéncia de todos os participantes ao trabalhar processos pedagdgicos na perspectiva
de potencializar a atuacdo dos sujeitos protagonistas. Seus conhecimentos sdo concebidos
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como praxis social e se constituem como elementos estruturantes dos processos de
aprendizagem coletiva, portanto, com possibilidades de construcdo e de partilha de
saberes e de reflexdes para a transformacéo da consciéncia ingénua na consciéncia de si.
Neste campo, a pesquisa-acédo da (e a partir da) realidade dos trabalhadores e
trabalhadoras dos empreendimentos econémicos solidarios integrantes de do processo de
agroindustrializacdo foi considerada como um dos mecanismos capaz de agir na
transformacéo da realidade dos sujeitos em interacdo-aprendizagem. Entendendo praxis
como a inter-relacdo entre teoria(s) e préatica(s) a partir da observagédo sobre a realidade
sob um constante movimento de formac&o, pesquisa, assessoria técnica e sistematizacéo,
em que os momentos de reflexdo e avaliagdo resultam em novas ideias e novas agoes.

A realizacdo do Curso Técnico em Agroindustria para Juventude Rural de
Assentamentos Rurais, Agricultura Familiar e Comunidades Tradicionais, integrantes de
Empreendimentos Econémicos Solidarios na Amazonia Paraense, pelo Instituto Federal
do Parda — Campus Castanhal, justificou-se em funcdo do atendimento aos anseios das
comunidades de areas rurais que percebem empreendimentos econémicos solidarios, com
vistas a qualificacdo técnica de trabalhadores(as) rurais para atuarem em seus proprios
espacos de vivéncia, proporcionando, também, a continuidade no processo de
escolarizacdo e formacao profissional, além da valorizacdo de suas atividades econdmicas
desenvolvidas.

Este projeto foi ofertado para jovens e adultos oriundos dos projetos de
empreendimentos econémicos solidarios da Amazonia Paraense, nordeste do Pard,
vinculados a area de atuacdo da Incubadora do Instituto Federal do Pard — Campus
Castanhal. A necessidade de se promover um curso com a finalidade de se formar jovens
rurais profissionais habilitados em Agroindustria, se justifica em face de contextualizacéo
de ocupacdo e desenvolvimento da Agricultura Familiar no estado, que sempre foi
prejudicada pela auséncia de profissionais capacitados neste setor e, mais do que isso,
com conhecimento das potencialidades econdmicas e culturais reais da regido e de seus

espacos de vivéncia.

Metodologia

Local da Pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida no municipio de Irituia, o qual possui uma area de
1.379,36 km?, localiza-se a uma latitude 01°46'16"Sul e a uma longitude 47°26'17" Oeste,
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e 25 m de altitude, sua populacdo estimada é de 31.382 habitantes (Almeida; Ferreira,
2015). Como objeto de estudo foi utilizada a Cooperativa D’Irituia localizada no centro
comercial. Atualmente, a cooperativa é constituida por um total de socios de 42 pessoas,
sendo 23 homens e 19 mulheres.

Figura 1: Localiza¢do do Municipio de Irituia, estado do Para.
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Fonte: Almeida & Ferreira (2015) adaptado pelos autores.

Para a elaboragéo do presente trabalho foram realizadas visitas junto a sede da
Cooperativa D’Irituia, bem como nas localidades de producdo e beneficiamento dos
cooperados e cooperadas. Durante as visitas foram aplicadas ferramentas de coletas de
dados, nesse caso foram questionarios socioecondmico semiestruturados para obter os
dados necessarios para detectar as problematicas da Cooperativa D’Irituia e propor

intervencdo nos possiveis problemas durante a producéo.

Os alunos do curso Projeto Juventude Rural Agroindustrializacdo durante as
visitas utilizaram as disciplinas do curso técnico em agroinddstria para identificar quais
as potencialidades e fortalezas, bem como as fragilidades e fraquezas dentro da
Cooperativa D’Irituia. Essa metodologia ¢ a Andlise de SWOTT, mas conhecida como

metodologia participativa da FOFA.

Nesse sentido, foi observada a necessidade de inserir as Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) dentro da area de manuseio de hortalicas. Haja vista que, o tratamento



desse material é realizado de forma simples, apenas a lavagem em tanques e a divisdo em
porgdes para a comercializagdo. A por¢do mais comum sdo os “magos” que se trata de

um “buqué” dessas hortali¢as folhosas, em média 200 gramas de folhosas.

Resultados e Discussao

A Cooperativa de Irituia e o Fortalecimento da Agricultura Familiar

A cooperativa de Irituia possui um mercado bem variado, onde tem como
principais objetivos receber, cultivar, transportar, classificar, armazenar, beneficiar, e
comercializar a producdo de seus cooperados registrando suas marcas se for o caso.
Adaquirir ou colocar a disposicdo dos seus cooperados, na medida em que o interesse
socioecondmico aconselhar, bens de producdo e insumos tais como: sementes, mudas,
fertilizantes de origem organica, corretivos agricolas, produtos veterinarios, alimentos
para animais, maquinas e equipamentos agricolas se for o caso, combustiveis, biodiesel,
embalagens, produtos e géneros de uso domestico e pessoal necessarios ao

desenvolvimento de suas atividades.

A cooperativa atua na prestagao assisténcia tecnoldgica junto ao quadro social, em
estreita colaboracdo com 6rgdos publicos e terceirizados atuantes no setor, buscando obter
recursos para o financiamento e custeio da producéo e realizacdo dos cooperados. Além

disso, promove com recursos proprios ou convénios, a capacitacao do quadro social.

Esses convénios e relacbes possibilitam essas capacitacbes nas areas
cooperativista, funcional, técnico, executivo e diretivo da Cooperativa. Vale ressaltar
ainda que, a D’Irituia prestar outros servigos relacionados com a atividade econdmica da
Cooperativa e/ou seus cooperados. Trabalha de forma coletiva para o desenvolvimento

sustentavel da sua comunidade, mediante politicas aprovadas pelos seus membros.

No seu estatuto social € um objetivo o desenvolver econémico da producdo nas
segmentacdes agropecudrias para: fruticultura regional, horticultura, pecuaria, caprino
cultura, piscicultura, aquicultura, aves, reflorestamento, SAF (Sistemas Agroflorestais),

extrativismo, plantas medicinais, apicultura e minhocultura.

Essas atividades formam a cadeia produtiva da Cooperativa D’Irituia. Durante a
pesquisa foi percebido o extenso portifélio de produtos e atividades como podem ser visto

na figura 2.

Figura 2: Portif6lio de Produtos e Atividades da Cooperativa de Irituia, estado do Para.
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Produtos: Produtos: Produtos: Produtos:

1.1 Doces 2.2 Macaxeira 3.1 Sementes 4.1Folhosas 5.1 Licteos 6.1 Adubos

> Doce de cupuagw > Polpa, tubérculo, >Murumury cupuacu, > Coentro, cebolinha, > Leite, queijos,manteiga > Humus de minhoca.
maniva. tucuma, cacau, ucuuba,  jambu, couve, chicéria, e doce de leite. compostagem, chorume

1.2 Frutas andiroba, pataus, alface e alfavaca. e biofertilizantes

> Abacaxi, laramjam 2.2 Tucupi manga, aroeira, jarana e

tangerina,melancia, > Liquido e gel. cumaru. f:_l?l’:;tn;'zoémm sl 5,2 Pequenos animais 62 Defensivos

manga, Jambo, abiu, tomate ce'mja (2 tipos), > Ovos, frango calpirae 5 Caldas.

cacay, graviola, limdes 2.3 Farinhas maxixe, quiabo, absbora  2IPirdo.

taiti, cravo e galego, > D'dgua, tapioca, seca, e pimentas “ardosas”.

limdozinho,  bananas, farofa e lavada. 143 Oidzag

ARGy, coco. verde, > Bafata doce, card

coco seco e laranjas. 2.4 Goma branco, caré do ar, caré
> Normal. roxo, feijio de corda,

1.3 Polpas

>  Agal  cupuagu,
goiaba, caju, tapereba,
abacaxi, murucl, araca,
manga, cacat e graviola.

feijao caupi.

4.4 Derivados
> Cachaga de jambu.

Fonte: Disponibilizado pela Cooperativa D’Irituia (2017).

Colocar a disposi¢do dos cooperados e de seus familiares, no que couber, 0 servigo
de assisténcia técnico agronémico, veterinario, educacional, juridico, de satde e social,
bem como, aos funcionarios da cooperativa, colocar a disposi¢do dos cooperados, direta

ou indiretamente, mediante a interferéncia de terceiros.

A cooperativa D’Irituia auxilia ainda nos servicos de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural — ATER, para elaboracdo de planos de trabalho, projetos técnicos e de
fiscalizagdo, bem como para a realizagdo de pesquisas, extensdo, ensino e treinamentos
que visem o aprimoramento tecnoldgico tanto dos cooperados, quanto dos parceiros nas

atividades desenvolvidas.

Outro ponto que a cooperativa atua € buscando potencializar as propriedades dos
cooperados para a atividade econémica via turismo rural ou ecolégico, proporcionando
aos seus familiares e as demais pessoas da comunidade oportunidades de neg6cios como,

artesanatos diversos, alimentos, iguarias regionais, apresentacées culturais e outras.
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E tem como principais dificuldades a falta de mecanizacao para auxiliar o cultivo,
tornando o processo mais demorado, pois com a utilizacdo desse mecanismo, segundo
representantes da D’Irituia: “teriamos mais produtividade e rentabilidade, gerando maior

utilizacdo de tempo no manejo de produtos organicos e de novas tecnologias”.

Intervencdo Técnica do Projeto Juventude Rural Agroindustrializacédo

A partir da pesquisa realizada na Cooperativa D’Irituia foram identificadas vérias
problematicas/fragilidades que podem ser melhoradas com a intervencdo do IFPA-
Campus Castanhal, por meio do Projeto Juventude Rural Agroindustrializacdo. Dentre
essas problematicas/fragilidades foi percebido que a adequacdo de espacos para o
tratamento e boas praticas dos produtos da cooperativa se torna 0 mais importante no
momento. Dentre esses, a intervencdo na area olericola foi apresentada como a mais

urgente, isto é, o tratamento das hortalicas da Cooperativa de D’Irituia.

Com base no que foi identificado na pesquisa, a proposta para a D’Irituia € a busca
por melhorias e agregacdo de valor aos produtos olericolas da cooperativa, buscando a
implantacdo de uma cozinha para manipular e embalar as hortalicas, minimamente
processadas. A necessidade pela praticidade em se ter o alimento a mao, em virtude do
ritmo atual de vida faz com que haja cada vem menos tempo disponivel para o consumidor
dedicar a sua alimentacgdo, abrindo novas possibilidades para um nicho de mercado que é
0 dos minimamente processados, atendendo aos consumidores que preferem alimentos
mais saudaveis, de facil preparacéo e rapida (BUCKLEY et al., 2007; RAGAERT et al.,
2004).

Nessa linha de pensamento, a proposta de intervencédo para a Cooperativa D’Irituia
foi inserir a proposta atividades voltadas a valoragdo das hortalicas com os minimamente
processados. E, para tal se faz necessario a insercdo de um espaco que atenda as
exigéncias minimas da legislacdo sanitaria para o processamento, beneficiamento e

embalagem dos produtos a serem encaminhado para o0 mercado consumidor.

Assim, a proposta é de construir tanques para lavagens fazendo um processo de
cloracdo para higienizar as hortalicas, de residuos organicos provenientes da adubacéo,
posterior, disponibilizar um espaco para a secagem e acondiciona-las em embalagens

personalizadas com logomarca da cooperativa e informacdes adicionais dos produtos, tais
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como valores nutricionais, forma de consumo, conservacao, indicacdo de que é um

produto agroecoldgico, inclusive com dados do certificado expedido pelo MAPA.

Com isso, a proposta de intervengao inicial seria a implantagdo de uma “Cozinha
Familiar” (Figura 3) para a Cooperativa D’Irituia para o beneficiamento de hortalicas
minimamente processadas. Para tal, a proposta dos alunos do Curso Técnico em
Agroindustrializa¢do para a D’Irituia seria a adequagdo de um espaco para reduzir os
contaminantes, melhorar a higiene, viabilizar maior controle dos produtos ofertados pela

cooperativa, entre outros fatores.

Figura 3: Proposta da Cozinha Familiar para processamento de hortalicas da Cooperativa de D’Irituia

SECAEd) EMBALAGEM
TANQUE 3
(AGUA)
FANQUE 2 | AREA SLIA AREA LIMPA
[AGUACLORADA) SAIDA
TANQUE 1
[AGUA)
. I PEDELUVIO
RECEPCAO
(FRESELECAD)
. |
| ReEcercio |||
- [DESEMBARQUE] |+
wC ||| || |
| © ol
ENTRADA

Fonte: Propria dos Autores (20019).

Além de um espaco adequado para o processamento das hortalicas minimamente
processadas, 0s alunos do Técnico em Agroindustrializacdo propuseram a producdo de
embalagens (Figura 4) com as normas da vigilancia sanitaria que garanta e proporcione
ao consumidor, informag6es sobre o produto que esta sendo consumido. Vale ressaltar
que, as hortalicas comercializadas pela Cooperativa D’Irituia S80 organicas e/ou
agroecoldgica e isso agrega valor ao produto quando essas informacgdes. O fato de
informar que esse produto é da agricultura familiar, ou ainda, que se tenha uma

embalagem padréo e adequada para viabilizar o produto final a ser comercializado.
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Figura 4: Proposta da Cozinha Familiar para processamento de hortalicas da Cooperativa de D’Irituia.
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Fonte: Propria dos Autores (2019).

Além de um espaco adequado para o processamento das hortalicas minimamente
processadas, os alunos do Técnico em Agroindustrializagdo propuseram a producao de
embalagens (Figura 4) com as normas da vigilancia sanitaria que garanta e proporcione
ao consumidor, informacdes sobre o produto que esta sendo consumido. Vale ressaltar
que, as hortalicas comercializadas pela Cooperativa D’Irituia Sd0 organicas e/ou
agroecologica e isso agrega valor ao produto quando essas informagfes. O fato de
informar que esse produto é da agricultura familiar, ou ainda, que se tenha uma

embalagem padréo e adequada para viabilizar o produto final a ser comercializado.

Conclusotes

As Cooperativas e Empreendimentos de Economia Solidaria tem se apresentado
na regido Amazonica Paraense como a alternativa mais adequada para agricultores e
agricultoras familiares vista a geracdo de ocupacao e renda no meio rural. E a Cooperativa
D’Irituia tem sido a alternativa mais adequada para essas populac@es marginalizadas do
processo produtivo e econémico.

Com a realizacdo da pesquisa na Cooperativa D’Irituia foi possivel identificar
grandes possibilidades de melhorias para a agregacao de valor aos produtos da agricultura
familiar, aléem de possibilitar a oferta de produtos de melhor qualidade, isto €, organico

e/ou agroecoldgico, bem como produtos adequados e dentro das normas higiénico-
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sanitario exigidas pelas entidades competentes.
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Resumo

A extracdo da carne do caranguejo-uga, conhecida também como “massa de caranguejo” é bem
comum no Para. Essa extracdo na comunidade da Pedreira no municipio de Quatipuru-PA é o
principal sustento das familias, cuja atividade acontece de forma individual, sem organizacdo em
associacdo ou cooperativa. Os extrativistas ndo tém conhecimento sobre a forma adequada de
extracdo e manipulacdo de carne de caranguejo-uca. Diante do exposto e de constatar-se a falta
de produtos derivados, propds-se a elaboracdo de um dia de campo para ajudar a comunidade a
melhorar a qualidade da extracdo da carne de caranguejo-ucé e diversificar seu uso. O referido
trabalho objetivou elaborar hambdrguer de carne de caranguejo-uc¢a como proposta de alternativa
de uso dessa carne pelas mulheres da comunidade da Pedreira e trabalhar as boas praticas de
manipulac¢do no processamento de carne de caranguejo-uca (elaboracdo de hamburguer) por meio
de uma oficina. Na primeira visita a comunidade, observou -se essa demanda, e como forma de
agregar valor @ matéria-prima elaborou-se a formulagdo de um hamburguer utilizando a carne de
caranguejo-ucé como um subproduto, no laboratério de carnes do IFPA —Campus Castanhal. Para
que a implantacdo da tecnologia do hambdrguer de carne de caranguejo-ucé obtivesse eficicia na
comunidade também foi realizado os testes de aceitacdo e inten¢do de compra do produto. No
retorno a comunidade foi realizado uma oficina sobre “Boas Préaticas de Fabricacdo e Manipulagao
de Alimentos” com o intuito de mostrar a forma correta de manipular os alimentos € 0S riscos
causados pela manipulagdo inapropriada dos mesmos, e em seguida a elaboragdo de hamburguer
de caranguejo-uca. Com base nos resultados da andlise sensorial, 0 hamburguer de caranguejo-
uca obteve um indice de aceitabilidade satisfatorio em relagdo aos atributos avaliados e, ainda,
apresentou boa aceitacdo pelos consumidores. Logo, as visitas realizadas na comunidade da
Pedreira em Quatipuru contribuiram para a melhoria da extracdo da carne de caranguejo-uca, além
de mostrar uma alternativa viavel para o uso dessa carne como a producdo de hamburguer.

Palavras-Chave: caranguejo-ucé, hamburguer, diversificagdo, tecnologia social.

Abstract

The extraction of u¢d crab meat, also known as “crab mass” is quite common in Para. This
extraction in the community of Pedreira in the municipality of Quatipuru-PA is the main
livelihood of families, whose activity takes place individually, without association or cooperative
organization. Extractivists are unaware of the proper way of extracting and handling ucé crab
meat. In view of the above and due to the lack of derived products, it was proposed to prepare a
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field day to help the community to improve the quality of uca crab meat extraction and diversify
its use. This work aimed to prepare uca crab meat hamburger as a proposal for an alternative use
of this meat by women from the Pedreira community and to work on good handling practices in
the processing of uca crab meat (hamburger preparation) using a workshop. On the first visit to
the community, this demand was observed, and as a way of adding value to the raw material, a
hamburger formulation was elaborated using the ucé crab meat as a by-product, at the IFPA meat
laboratory - Campus Castanhal. In order for the implantation of the uca crab meat hamburger
technology to be effective in the community, acceptance tests and purchase intention of the
product were also carried out. Upon returning to the community, a workshop was held on “Good
Food Manufacturing and Handling Practices” in order to show the correct way of handling food
and the risks caused by inappropriate handling, and then the preparation of a crab burger. -uca.
Based on the results of the sensory analysis, the uca crab burger obtained a satisfactory
acceptability index in relation to the evaluated attributes and, still, it presented good acceptance
by consumers. Therefore, visits to the Pedreira community in Quatipuru contributed to improving
the extraction of ucé crab meat, in addition to showing a viable alternative for the use of this meat
such as hamburger production.

Key words: ucé crab, hamburger, diversification, social technology.

1. PROBLEMA

O extrativismo do caranguejo nos manguezais do estado do Para é bastante expressivo
(TENORIO, 2012), sendo a extracio da carne do caranguejo-uga, conhecida no estado como
“massa de caranguejo”, muito explorada em diversos municipios, representando o sustento
econdmico de muitas comunidades.

A extragdo da carne do caranguejo-uca na comunidade da Pedreira, no municipio de
Quatipuru-PA, é o principal sustento das familias, que acontece de forma individual, sem
organizacdo em associagdo ou cooperativa. Os extrativistas ndo tém conhecimento sobre a
forma adequada de extragdo e manipulagdo da carne de caranguejo. Diante do exposto e da
falta de diversificacdo de produtos derivados, propds-se a elaboracdo de um dia de campo para
ajudar a comunidade a melhorar a qualidade da extracdo da carne de caranguejo-uca, bem
como diversificar sua producdo com a elaboracéo de hamburguer de carne de caranguejo-uca.

A opcdo pela introducdo do hamburguer nesta comunidade foi em decorréncia
da popularidade deste tipo de alimento e por requerer custos baixos para produgdo. Os
hamburgueres passaram a ser um alimento bastante popular, pois sua comercializagdo esta
ligada ao chamado “street food”, traduzido como “comida de rua” (EXAME,2018).

2. OBJETIVOS
a. GERAL

Elaborar hamburguer de carne de caranguejo-uca como proposta de alternativa de
uso dessa carne pelas mulheres da comunidade da Pedreira, situada no municipio de
Quatipuru-Pa.

b. ESPECIFICOS
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Trabalhar as boas praticas de manipulacdo no processamento de carne de
caranguejo-uca (elaboracdo do hamburguer) por meio de uma oficina organizada pelos

autores desta pesquisa.

3. JUSTIFICATIVA
Segundo Leal (2018), a tecnologia social deve abranger o conhecimento de
comunidades que necessitam de um determinado tipo de solucdo, e por isso 0S seus
integrantes participam da desenvoltura das novas técnicas de fazer, entendendo que essas

deverdo ser utilizadas com finalidade da melhoria social, com capacidade para mudar a

qualidade de vida da comunidade e tornando-se potencial referencial para outros grupos

que apresentem problematicas similares.

Logo, as mulheres responsaveis pela extracdo da carne de caranguejo-ucd na
comunidade da Pedreira, no municipio de Quatipuru-PA, necessitavam de orientacdo
sobre as boas praticas de manipulacdo e alternativas de uso para a carne de caranguejo-
UCA.

4, DESCRICAO DA TECNOLOGIA SOCIAL

No dia 02 de outubro de 2019 foi realizada uma visita no municipio de Quatipuru-PA,
onde observou -se na comunidade da Pedreira as mulheres que trabalham apenas com a
extracdo da carne de caranguejo-uca e ndo a utiliza para a elaboragdo de outros produtos, onde
a forma de manipulacdo do despolpamento da massa de caranguejo-uca ndo segue as normas
de boas praticas de manipulagdo de alimentos estabelecida pela RDC N° 2016-ANVISA(figura
1). O valor dessa massa possui um baixo valor econdmico, pois a mesma era vendida a R$ 8,00
o quilo enquanto o atravessador consegue vendé-la até o triplo desse valor.

Figura 01 - Visita para conhecer a comunidade.

; 2
Fonte: Préprios autores, 2019.

A partir disso, como forma de agregar valor a matéria-prima, elaborou-se a formulagdo
de um hambdrguer utilizando a carne de caranguejo-u¢ad como um subproduto.
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Os caranguejos foram coletados no municipio de Quatipuru e conduzidos para o
laboratério de carnes do Instituto Federal do Para-Campus Castanhal para serem processados
(figura 02).

Figura 02 - Fluxograma do processamento do hamburguer da carne de caranguejo.

B - Recepgdo da matéria-prima: os caranguejos foram adquiridos na comunidade
§ da Pedreira, municipio de Quatipuru — Para.

+Selecdo: foram selecionados apenas 0s crustidceos vivos e aqueles que
apresentaram pouca ou nenhuma movimentagdo das patas foram descartados,
pois o processo de deterioragdo (decomposicéo) destes ocorre de forma rapida.

b+ Abate: ocorreu com a imobilizagdo das patas, rompendo o exoesqueleto e
B separando-o de sua carapaca.

_ -Lavagem: os caranguejos foram lavados 3 a 4 vezes para a retirada de
2 residuos como lama, areia e qualquer outra impureza.

» Coccao: os caranguejos foram imersos em salmoura (solucéo de agua saturada de sal) a
3%, por um periodo de 5 a 10 minutos apds o inicio da fervura. A cocgdo é muito

— importante devido ocasionar a morte dos microrganismos deteriorantes e patégenos.

«Extracdo da carne: a carne de caranguejo-uca foi separada do exoesqueleto de
forma manual com a utilizacéo utensilios devidamente higienizados.

: *Inspecdo manual: a carne de caranguejo-uca foi submetida ao processo de
inspecdo, realizada manualmente, onde foram removidas as particulas
indesejaveis como fragmentos de carapacas e cartilagens.

"« Pesagem: a carne de caranguejo-uca foi pesada, onde se obteve 2,100 kg.

g

- +*Homogeneizacao: na carne de caranguejo-uca foi adicionada farinha de trigo
. €condimentos, e depois homogeneizada.

*Moldagem: a carne de caranguejo-uca foi moldada para se obter o formato e
espessura de hamburguer padronizados.

< P e \«Embalagem: O hambirguer de caranguejo-ucd foi acondicionado em
E- embalagens de polietileno, onde foi retirado o ar parcialmente e selado em
seladora manual.

»Congelamento: os hamburgueres foram submetidos ao congelamento a -18°C
no freezer para evitar o processo de deterioracdo e aumentar da vida util do
produto.

Analise sensorial
Os testes foram realizados no laboratério de analise sensorial do setor de
agroinddstria do Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Estadodo Para

(IFPA) - Campus Castanhal.

66



Para que a implantacéo da tecnologia do hamburguer da carne de caranguejo-uca
fosse implantada com eficacia na comunidade, aplicou-se um teste de aceitagdo com
atributos como cor, aroma, sabor e textura, com uma escala hed6nica de 9 pontos, na qual,
vai de 1 — desgostei extremamente até 9
— gostei extremamente. Também se avaliou a intencdo de compra do produto, usando
escala de 5 pontos, a qual vai de 1 — certamente ndo compraria até 5 — certamente
compraria, com 0 objetivo de analisar se a amostra serd aceita e se os provadores
comprariam o produto.

As amostras foram analisadas por 105 provadores ndo treinados, escolhidos
aleatoriamente, compostos por alunos de ensino técnico, graduacdo, docentes e
funcionériosdo IFPA - Campus Castanhal. Cada provador recebeu uma amostra da
formulacdo do hamburguerde caranguejo-uca com 15 g cada, em lengos de papel
descartaveis (Figura 03), acompanhada de um copo de agua para a limpeza das papilas
gustativas dos provadores.

Figura 03 — A amostra de hamburguer de carne de caranguejo-uca para analise sensorial.

Fonte: Proprios autores, 2019.
Insercdo da tecnologia do hamburguer de carne de caranguejo-ucé
Mediante a demanda observada na comunidade da Pedreira durante a primeira visita,
retornamos a comunidade para a realizagdo de uma oficina (figura 04) sobre “Boas Praticas de

Fabricagdo ¢ Manipulagdo de Alimentos” com o intuito de mostrar a forma correta de manipular
os alimentos e os riscos causados pela manipulacdo errada dos mesmos.

Figura 04 - Minicurso.

Fonte: Proprios autores, 2019.
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Depois da oficina, realizou-se a elaboracdo de hamburguer de caranguejo-uca e uma
degustacdo do produto pronto com participantes (figura 05).

Figura 05 — Elaboracéo do hambdrguer de caranguejo-uca.

Fonte: Proprios autores, 2019.

5. RESULTADOS

Para o teste de aceitacdo cada parametro foi avaliado separadamente, observou-se
que as porcentagens em relacdo aos atributos (Tabela 01) ficaram entre 72 e 79% de
aceitabilidade, o que significa um resultado bastante satisfatério.

Tabela 01 - Média aritmética das notas dos atributos sensoriais para hamburguer de carne de
caranguejo-uca.

MEDIA

COR AROMA SABOR TEXTURA

72 77 7.9 75

Fonte: Proprios autores, 2019.

No teste de intencdo de compra o resultado foi muito satisfatério, pois mais de 53,3%
dos provadores certamente comprariam o produto, dando uma perspectiva de comercializagao
bastante expressiva para o hambdrguer de caranguejo-uca.

Insercdo de boas praticas de manipulacao de alimentos

No decorrer da oficina houve a distribuicdo de folders sobre as boas praticas de

fabricagdo e manipulagdo de alimentos. Ao término das atividades
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foram distribuidos determinados materiais para as mulheres da comunidade como alguns
equipamentos de protecdo individual (luvas, toucas, aventais, mascaras) e utensilios

(tdbuas, quebrador em ago inox), mostrados na figura 06.

Figura 06 - Entrega dos materiais para as mulheres da comunidade Pedreira.

Fonte: Proprios autores, 2019.
Ainda foi ensinado como revestir uma mesa de madeira com folha de aluminio

(figura 07), tendo o intuito de realizar uma higienizacao mais eficaz sobre as mesas usadas
para a extracdo da carne de caranguejo-ucd, visando amanipulacdo correta e o

desenvolvimento do produto com boa qualidade.

Figura 07 - Revestimento da mesa de madeira com folha de aluminio.
- _*

Fonte: Proprios autores, 2019.

Viabilidade econbmica

O preco de venda de 1 kg de massa de caranguejo-ucd comercializada pelas mulheres da
comunidade da Pedreira € em torno de R$ 8,00 no tempo da safra. Usando este valor e mais 20%
do valor de condimentos necessarios tem-se o pre¢o do custo da formulagdo de hamburguer de
caranguejo-ucad. Apos a formulacdo obteve-se 1,15 Kg de massa de hambuirguerde caranguejo-
uca, que rendeu a producéo de 20 unidades de hamburgueres de 56g cada. A partir da elaboracéo
de uma média realizada com diversas marcas de hamburguercomercial, obteve-se o prego médio
de R$ 1,17 que se multiplicou com as unidades de hamburguer obtida da formulagéo resultando
um valor de R$ 23,40 (Tabela 02).

Tabela 02: Dados de pre¢o da massa de caranguejo-uca antes e depois da formulagéo do hamburguer.

Massa do Preco Massa do Preco da Quantidade de Preco do
caranguejo da hamburguer (kg) formulagdo do hamburguer (und hamburguer
(kg) Massa hambdrguer de 569) (und)

1 R$ 8,00 1,15 R$ 9,60 20 R$ 23,40

Fonte: Proprios Autores, 2019.

69



Com base nos resultados da analise sensorial, 0 hamburguer de caranguejo-ucé obteve
um indice de aceitabilidade satisfatdrio em relacdo aos atributos avaliados e, ainda, apresentaram
uma boa aceitacdo pelos consumidores, que foi demonstrada pelo elevado indice de intencéo de
compra. OQutrossim, as visitas realizadas na comunidade da Pedreira em Quatipuru contribuiram
para a melhoria da extracdo da carne de caranguejo mediante o compartilhamento do
conhecimento sobre as boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos e assim obtém-
se um produto de boa qualidade, bem como mostrar opcoes para diversificar o uso da massa de
caranguejo-uca, por exemplo o hamburguer que se mostrou umaalternativa lucrativa e facil
preparacao.

6. AGRADECIMENTOS AS INSTITUICOES PARCEIRAS
Ao IFPA — Campus Castanhal, a Secretaria de Ciéncia, Tecnologia e Educacéo

Técnica Tecnoldgica do Pard e a INCUBITEC pelo apoio técnico e financeiro.
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RESUMO:

E na universidade que se forma o mais alto nivel de qualificacio do individuo, do ponto
de vista técnico e cientifico. A extensdo universitaria tem carater tedrico e pratico na
organizacdo de aces, cujo proposito é a divulgacdo e aplicacdo do conhecimento, em
sentido proficuo de promover a formacdo académica e profissional do aluno e, em
consequéncia, o desenvolvimento local, regional e nacional. A Incubadora Tecnoldgica
de Desenvolvimento e Inovagdo de Cooperativas e Empreendimentos Solidarios -
INCUBITEC, do IFPA — Campus Castanhal, atua no estado do Par4, especificamente nos
territorios do Nordeste Paraense, Baixo Tocantins e Salgado Paraense, dando formacdes
e assessorias para grupos informais, associacoes e cooperativas. Nesse contexto, encontra-
se a Cooperativa Agropecuéria do Salgado Paraense (CASP), que atua principalmente na
producdo de derivados do leite, como iogurtes de diferentes sabores. A producdo é
bastante elevada para atender as demandas das escolas de ensino basicodo municipio de
Vigia de Nazaré e outras cidades via PNAE e PAA. Porém, essa demandacessa durante o
periodo de férias escolares e a produgdo ndo tem um mercado consumidor alternativo para
a comercializacdo dos iogurtes. O objetivo do presente trabalho foi realizar analise
sensorial, intencdo de compra de iogurtes produzidos pela cooperativa para analisar a
viabilidade de insercdo desses produtos em outros mercados. Foram coletados na
agroindustria da cooperativa 3600g de iogurtes sabores abacaxi, coco, cupuacu e milho
verde. O teste sensorial foi realizado no Laboratério de Anélise Sensorial do IFPA —
Campus Castanhal. Participaram do teste 103 provadores aleatérioscom idades entre 14
a 25 anos, 0s quais degustaram as quatro amostras e
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atribuiram uma nota em escala hedodnica de 9 pontos para os atributos aroma, textura e
sabor e em escala estruturada de 5 pontos para a intengdo de compra. Os iogurtes sabores
abacaxi, coco e cupuacu apresentaram indice de aceitabilidade acima de 80%, sendo
classificados como “aceitos”. As inten¢des de compra desses iogurtes apresentaram
porcentagens significativas, estando entre 68,9% e 84,4%. Por outro lado,oiogurte sabor
milho verde apresentou baixo indice aceitabilidade com 65,94%, sendo classificado como
“nao aceito” e a intengdo de compra desse iogurte mostrou que o mesmo foi rejeitado
pelos consumidores. Portanto, por apresentarem alto potencialmercadoldgico, os iogurtes
sabores abacaxi, coco e cupuagu Sdo viaveis para serem inseridos em mercados
alternativos para a comercializagéo.

PALAVRAS-CHAVE: extensdo universitaria; analise sensorial; alternativa de mercado.
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Area Tematica 4: Agroecologia, Agricultura Familiar Camponesa e Soberania Alimentar
Modalidade: Artigo Cientifico

Resumo

A Via Campesina Internacional propds o conceito o conceito de soberania alimentar, que inclui
a autonomia da produc&o de alimentos. E direito de os povos definirem sua producéo, distribuicio
e consumo de alimentos com qualidade, em quantidade suficiente e promover a salde. Dessa
forma, em Abaetetuba, no estado do Para, na beira (onde ocorre a feira livre), o corre a
comercializacdo de produtos advindos na regido rural do municipio e de cidades adjacentes. O
objetivo é identificar os principais produtos comercializados na Feira Livre de Abaetetuba e como
estdo relacionados a soberania alimentar das populacdes locais e a influéncia na saide dos
consumidores. Foi utilizada a metodologia de Pesquisa Exploratéria. Foram escolhidos feirantes,
0s quais ja atuam com a comercializacdo de frutas e derivados, hortalicas, farinhas e gréos,
sementes e améndoas, carnes, pescados e outros. E notério a diversidade de produtos
comercializados nas Feiras Livres de Abaetetuba. Percebe-se que nesse espaco sao
comercializados produtos tanto de origem vegetal, quanto de origem animal. Produtos
tradicionais/culturais como tucupi, urucum (corante natural), mel, jambu, bem como suino, “carne
de caga” como tatu, jacaré, capivara, etc. Foram observadas situagdes que podem comprometer
esses produtos, a qualidade e a satde do consumir. Alguns alimentos de origem animal, como 0s
pescados e as cacas, podem sofrer deterioracdo por estar em temperatura ambiente, podendo
causar danos a saude dos consumidores. Por outro lado, 0s vegetais, por serem produzidos na
regido, chegam frescos e saudaveis, sendo mais saudavel para o consumo. Dessa forma, percebe-
se que as feiras livres de Abaetetuba vdo além de um espaco de comercializagdo, misturando
diversas culturas, modos e saberes. A diversificacdo de alimentos
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presentes também é um fator importante para a soberania alimentar e a satde dos consumidores.
Palavras-Chave: Abaetetuba, Feira Livre, Soberania Alimentar,

SaudeAbstract

Via Campesina Internacional proposed the concept of food sovereignty, which includes the
autonomy of food production. It is the right of peoples to define their production, distribution and
consumption of food with sufficient quality and promote health. Thus, in Abaetetuba, in the state
of Para, on the border (where the free fair takes place), the commercialization of products from
the rural region of the municipality and adjacent cities takes place. The objective is to identify the
main products marketed at the Abaetetuba Free Fair and how they are related to the food
sovereignty of local populations and the influence on consumer health. The Exploratory Research
methodology was used. Fairgrounds were chosen, which already operate with the
commercialization of fruits and derivatives, vegetables, flours and grains, seeds and almonds,
meat, fish and others. The diversity of products sold at the Free Fairs of Abaetetuba is notorious. It
is noticed that in this space are marketed products of both plant and animal origin.
Traditional/cultural products such as tucupi, annatto (natural dye), honey, jambu, as well as pork,
"game meat" such as tatu, alligator, capybara, etc. Situations were observed that may compromise
these products, the quality and health of the consumer. Some animal foods, such as fish and game,
may deteriorate because it is at room temperature and can cause harm to consumers' health. On
the other hand, vegetables, because they are produced in the region, arrive fresh and healthy,
being healthier for consumption. Thus, it is perceived that the free fairs of Abaetetuba go beyond
a space of commercialization, mixing various cultures, modes and knowledge. The diversification
of food present is also an important factor for food sovereignty and consumer health.

Key words: Abaetetuba, Free Fair, Food Sovereignty, Health

Introducéo

A discussdo a respeito da seguranca alimentar trouxe & pauta outras questdes
relacionadas a autonomia dos paises quanto a producdo dos alimentos para consumo
interno que considerasse aspectos culturais e as particularidades da biodiversidade de cada
regido. Nesse sentido, a Via Campesina Internacional (2018) prop6s, na década de 1990,
0 conceito de soberania alimentar, que inclui a preocupagdo com a autonomia para
producdo e geracdo de emprego dentro dos paises de modo que as populaces naose
sujeitassem ao arbitrio exclusivo do mercado na satisfacdo de suas necessidades

alimentares.

Nesse ponto, o0 Forum Mundial sobre Soberania alimentar (2001), destaca comoo
direito de os povos definirem suas proprias politicas e estratégias sustentaveis de

producdo, distribuicdo e consumo de alimentos que garantam o direito a alimentacéo
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para toda a populacdo, com base na pequena e média producéo, respeitando suas proprias
culturas e a diversidade dos modos camponeses, pesqueiros e indigenas de producéo
agropecuéria, de comercializacdo e gestdo dos espacos rurais. A soberania alimentar é a
via para erradicar a fome e a desnutricdo e garantir a seguranca alimentar duradoura e
sustentavel para os povos (MALUF; REIS, 2013).

Outro fator é a realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras da saude, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam sociais, econdmica e ambientalmente
sustentaveis (BRASIL, 2006).

Considerando a qualidade dos alimentos e a salde da populacdo que consome e
trabalha a terra, a nogéo de soberania alimentar se alinha a caminho diverso daquele
propalado durante a revolucao verde. Ao adotar vertente atrelada a agroecologia, busca-
se ainda métodos de producdo marcados pela diversificacdo de cultivo e ndo utilizacdo de

agrotoxicos, adubos quimicos e transgénicos (SILVA et al., 2020).

Dessa forma, em Abaetetuba, no estado do Para, na beira (onde ocorre a feira
livre), o corre a comercializacdo de produtos advindos na regido rural do municipio e de
cidades adjacentes. No local é possivel beber o mingau de acai (Euterpe oleracea), comer
tapioca quentinha (derivado da mandioca, Manihot esculenta), tomar suco de cupuagu
(Theobroma grandifl orum), tapereba (Spondias mombin), bacuri (Platonia insignus),
muruci (Byrsonima sericea). E igualmente possivel encontrar esses frutos transformados
em outros produtos, como sorvete, bolos, tortas, cremes, xampu. Quem quiser comer uma
carne de paca (Agouti paca), anta (Tapirus terrestris), queixada (Tayassu pecari), pato
(Cairina moschatta), galinha (Gallus gallus domesticus), encontra-as ali (BARROS,
2009).

Assim, 0 objetivo do presente trabalho € identificar os principais produtos
comercializados na Feira Livre de Abaetetuba, no Estado do Para, e como esses produtos
estdo relacionados a soberania alimentar das populacdes locais e a influéncia na satde dos

consumidores.
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2. Fundamentacdo Tedrica
2.1 Soberania Alimentar — Autonomia do produzir

Diante da dependéncia subentendida a proposta da seguranca alimentar, em
meados dos anos 1990 as organiza¢des camponesas reunidas no bojo da Via Campesina
contestaram a sua hegemonia, propondo como alternativa o conceito de soberania
alimentar. Para tanto, partiram do principio de que a alimentacdo ndo € uma mercadoria,
mas sim um direito humano inalienavel. A producdo e distribuicdo de alimentos
representam uma questdo de sobrevivéncia e de soberania publica e nacional. Assim,
soberania alimentar significa que, muito além do simples acesso aos alimentos, a
populacdo de cada pais ou localidade tem o direito de produzir e controlar o proprio
alimento, pois isso é o que lhes assegura a soberania sobre suas proprias vidas(STEDILE;
CARVALHO, 2013).

Sancionada em setembro de 2006, a Lei de seguranca alimentar e nutricional
(BRASIL, 2006) consagra pela primeira vez o conceito de soberania alimentar. A Lei
coloca a soberania alimentar como um dos principios que a orientam, junto com o
direito humano a alimentagdo. Apesar de representar um avanco, a soberania alimentar
concebida no plano oficial vincula o “principio da soberania alimentar” a seguranga
alimentar. Ou seja, de acordo com a Lei n®11.346, de 15 de setembro de 2006, a soberania
alimentar esta contida e subordinada a seguranca alimentar, numa concepcao que se limita
a soberania enquanto capacidade de producdo dentro do territrio nacional, o que
representa apenas uma das escalas da soberania alimentar concebida originalmente no

bojo da Via Campesina.

Esta proposta de soberania alimentar enfatiza os circuitos locais de produgéo-
CONsSUMO ou 0s circuitos curtos alimentares, como as feiras livres onde € comercializado
produtos de origem da agricultura familiar, e a¢cBes organizadas para obter acesso a terra,
agua ou agro biodiversidade. Tais recursos fundamentais devem ser controlados pelas
comunidades — tal como numa perspectiva de gestdo social do fundidrio apoiada em
instrumentos de ordenamento fundiario para conseguir produzir alimentos commétodos
agroecolégicos (MARQUES, 2010).
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2.2 Circuitos Curtos de Comercializag@o — Feiras Livres Locais

Conforme Guzzatti, Sampaio e Turnes. (2014) o circuito curto de comercializacao
pode ser definido como a comercializacdo de produtos agricolas, que visam o
estabelecimento de relagdes mais diretas entre agricultores e consumidores. Os autores
esclarecem ainda que pode ocorrer de forma direta, ou indireta, com a interferéncia de

apenas um intermediario.

A comercializagdo em circuitos curtos traz vantagens econdmicas, sociais e
culturais; desenvolve condi¢6es para praticas de reciprocidade através de trocas e favores
realizados entre vizinhos; impulsiona a criacdo de associagdes e cooperativas pela
necessidade de formalizacdo das relacOes; e promove o desenvolvimento local, alterando
a dindmica social e 7 econémica com uma maior circulacdo de renda, servigoseprodutos
(LEADER, 2010). Algumas formas de explorag&o de circuitos curtos sdo a venda de porta
em porta, as feiras livres, as cooperativas agricolas e também alguns programas como o

PAA — Programa de Aquisi¢do de Alimentos, do governo federal.

Em seus estudos, Silvestre e Ribeiro (2011) apontam que o beneficio das feiras
para os consumidores se da pelo fornecimento diario e semanal, sobretudo de alimentos
de hébitos culturais locais, proporcionando um diferencial em relacdo aos produtos
provenientes das centrais de distribuicdo. Ou seja, os produtos ofertados nas feiras, que
sdo ligados aos costumes e a alimentagdo local, na maioria das vezes ndo sdo ofertados

por redes varejistas maiores, que optam por mercados mais amplos.

As feiras, portanto, sdo eventos periédicos, que ocorrem em espacos publicos, no
gual homens e mulheres realizam trocas comerciais de mercadorias com a finalidade de
garantir suas condi¢Oes materiais de vida. Formam circuitos locais de comercializacao,
circuitos curtos, e podem propiciar o escoamento da producédo agricola local. Por esse e
por outros motivos, podem colaborar com programas e estratégias de desenvolvimento
local (MODEL, 2014).

2.3 Qualidade dos Alimentos Comercializados
Os produtos hortifratis sdo alimentos bastante comercializados em feiras livres

requerendo alguns cuidados especiais para sua comercializacdo. Alguns frutos, bem
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como as hortalicas podem ser comercializadas a temperatura ambiente, no entanto,
frutos de elevada perecibilidade como o morango e uva necessitam de refrigeracédo para
ser comercializado, condigdes estas ndo verificadas na maioria das feiras livres. Muitos
dos produtos hortifratis sdo comercializados em bancadas de madeira ou expostos em
lonas sobre o chdo (FARIAS, et al., 2010).

H& uma preferéncia do consumidor por feiras-livres, devido a crenca de que 0s
alimentos ali comercializados sdo sempre frescos e de qualidade superior. Entretanto, vale
ressaltar que nas feiras-livres, inclusive nas de produtos organicos, 0s alimentos estdo
expostos a Varias situacGes que propiciam a sua contaminacdo, das quais podem ser
citadas: a contaminacgdo através do/a manipulador/a quando o/a mesmo/a ndo adota
praticas adequadas de manipulacdo; exposicao do alimento para venda, bem como o seu

acondicionamento e armazenamento em condicGes inapropriadas (Silva et al., 2006).

Os alimentos podem ser frequentemente associados a surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA), sendo necessario um controle higiénico-sanitario
adequado de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Entretanto, a real
avaliacdo desse problema no Brasil é comprometida, haja vista que a notificacdo da
ocorréncia desse tipo de doencas ndo é compulséria (MALLON; BARTOZOLO, 2004;
LUCCA; TORRES, 2002).

3. Metodologia
Area da Pesquisa
A pesquisa foi desenvolvida na area Urbana do municipio de Abaetetuba, mais
especificamente na principal Feira Livre do municipio. De acordo com Hiraoka (1993),
0 municipio de Abaetetuba estd sediado na mesorregido do Nordeste Paraense, com
coordenadas geogréficas de 01°43°24” de latitude Sul e 48°52°54” de longitude a Oeste,e

equivale a uma area de 1.610,74 km2, ocupado por uma populacdo de 139.819
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habitantes. O municipio de Abaetetuba esta localizado a cerca de 120 km da capital do

Estado do Para, Belém (IBGE, 2007).

Imagem 1: Casa das Populagdes Ribeirinhas nas varzeas do municipio de
Abaetetuba/PA.

% ¢m‘:".".

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

E importante ressaltar que Abaetetuba, ou simplesmente Abaeté, como é
comumente chamada, é constituida de 72 ilhas, situadas na confluéncia do rio Tocantins
com o rio Par, no estuario do rio Amazonas, onde nessas areas naturalmente inundadas
pela acdo das marés, vivem mais de 35.000 habitantes, denominados de “moradores das

ilhas”, “populagdes ribeirinhas”, ou apenas “ribeirinhos” (HIRAOKA, 1993).

Segundo dados do Censo realizado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica — IBGE (2007) o municipio de Abaetetuba apresenta o comércio local como
principal gerador de fonte de renda, seguido pela além da agricultura, da pecuaria e o
extrativismo, com destaque para os setores da madeira, fibras, palmito e os frutos de
acai e miriti (IBGE, 2007).
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Pesquisa Exploratéria
Para o desenvolvimento da pesquisa foi utilizada como metodologia a Pesquisa

Exploratoria. De acordo com Gil (2010), na classificacdo da pesquisa, sao identificados
0s seguintes pontos de vista: da sua natureza; da forma de abordagem do problema; de
seus objetivos e dos procedimentos técnicos. Dessa forma, a coleta de informagdes se deu
por meio de uma pesquisa de base exploratéria, quanto a forma de abordagem do
problema, sera utilizada a pesquisa qualitativa e quanto ao método da pesquisa € um

estudo de caso.

Para a coleta de dados foram escolhidos, de forma aleatéria feirantes, os quais ja
atuam com a comercializacdo de frutas e derivados, hortalicas, farinhas e grdos, sementes
e améndoas, carnes, pescados e outros. A proposta de identificar e coletar dados de
diversas pessoas e produtos esta relacionado ao objetivo da pesquisa que € perceber a

soberania alimentar e a influéncia desses produtos na satde do consumidor.

4. Resultados/Discussdes
a. Caracteristicas das Feiras Livres de Abaetetuba/PA
Durante as visitas de observacao para a pesquisa nas Feiras Livres de Abaetetuba
foi possivel perceber o grande fluxo de pessoas que acessam 0 espago para realizar
comercializacdo (compra e venda) de alimentos, vestuario, calgados e produtos em

geral.

E descrever 3 tipos diferentes de pessoas que sdo conhecidas pelas expressdes
locais. Existem os “Moradores da Estrada” que ¢ a forma como chamam os agricultores
das areas rurais de terra firme que residem nas estradas do municipio. Também tem as
“populagdes ribeirinhas e/ou ribeirinhos” que os agricultores residentes nas areas de
varzea do municipio de Abaetetuba. E, existe a populacdo da cidade que sdo aquelas

pessoas moradoras dos bairros e centro urbano de Abaetetuba.
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Imagem 2: Comercializacdo de Produtos nas Feiras do municipio de Abaetetuba/PA.

W/

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

De acordo com a Imagem 3 formada por um mosaico de fotos, mostra a
diversidade de produtos comercializados nas Feiras Livres de Abaetetuba. Percebe-se que
nesse espaco sdo comercializados produtos tanto de origem vegetal, quanto de origem
animal. Produtos tradicionais/culturais como tucupi, urucum (corante natural), mel,

jambu, bem como suino, “carne de caga” como tatu, jacaré, capivara, etc.

E ainda, produtos de base cultural histérica que é o caso do peixe seco, ou peixe
salgado que era a forma utilizada ha décadas para conservar as carnes devido a falta de
energia elétrica e geladeira nas &reas rurais e de ilhas. Mesmo assim, com energia elétrica
e formas de conservacdo por gelo, por exemplo, as familias ainda mantem o habito

cultural de consumo desse tipo de produto.

Nas Feiras Livres de Abaetetuba o que chama atencéo, principalmente quando se
dialoga com os feirantes e a populacdo que busca as feiras para compras, é a estrutura
fisica das Feiras. Segundo os préprios feirantes, sdo feitas acbes de manutencéo e limpeza
por parte da gestdo municipal. E, a manutencdo por parte dos proprios feirantes para
garantir um espago com o minimo de qualidade tanto para expor e vender seus produtos,

quanto para garantir a qualidade desses para seus consumidores.
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Como foi apresentado no mosaico da Imagem 3 é possivel perceber a diversidade
de produtos comercializados nas Feiras Livres de Abaetetuba. Essa diversidade esta
associada a 2 fatores principais. O primeiro que direcionar as tomadas de decisdo de
mercado que é a demanda de produtos, isto é, as Feiras estdo estruturadas para atender a
demanda de do mercado consumidor. Que nesse caso € o segundo fator, oconsumidor, o

qual define o que devera ser ofertado para aqueles quedemandam.

Imagem 3: Mosaico com Produtos comercializados nas Feiras Livres de
Abaetetuba/PA.

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

Nesse sentido, Kerber e Abreu (2010) reforcam que o desenvolvimento da
agricultura, destacando a agricultura de base ecologica, pode oportunizar a promogéo eo
fortalecimento econémico e social da agricultura familiar e mais, possibilitar também

novas formas de integracdo ao mercado, que reflete interesses sociais e politicos
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especificos. Isto é, as Feiras Livres de Abaetetuba vao além de uma dindmica de oferta e

demanda, mas se trata de relagdes sociais construidas nesses espacos.

O que ficou perceptivel nas falas tanto dos feirantes como dos consumidores foia
relacdo de confianga construida pelo tempo que as Feiras Livres foram constituidas no
municipio de Abaetetuba. Essas relacGes de confiangas sdo a base para a que surjam 0s
circuitos curtos de comercializagdo. E, esses circuitos sdo essenciais para mitigar uma
problematica frequente que sdo os Atravessadores. A proposta dos circuitos curtos de
comercializacdo, isto é, as Feiras Livres e dar autonomia para os produtores e agricultores,

bem como garantir precos mais justos tanto para quem vende, como para quem compra.

b. Origem dos Produtos Comercializados nas Feiras de Abaetetuba/PA

Quando analisando, por meio da observacdo os produtos comercializados nas
Feiras Livres de Abaetetuba, percebeu-se a diversidade desses produtos. Eram produtos
de origem vegetal como pimenta, urucum, tucupi, tomate, cebola, pimentdo, coentro,
jambu, lim&o, pimentinha de cheiro, couve, macaxeira, cenoura, beterraba, berinjela,
coco, laranja, uva, e tantos outros. E, de origem animal eram percebidos principalmente
carnes de extrativismo, as carnes de cacas como jacaré, capivara, cutia, paca, além do
extrativismo pesqueiro que sdo os peixes da regido de agua doce comum na regido de

Abaetetuba, mas também pescados e mariscos de dgua salgada.
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Imagem 4: Mosaico com Produtos Ofertados nas Feiras Livres de Abaetetuba/PA.

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

Outro ponto importante é a comercializacdo de produtos que sdo caracteristicose
especificos do municipio de Abaetetuba e municipios circunvizinhos, que sdo os biscoitos
de trigo muito comuns. O mingau de acai e miriti que sdo base da alimentac¢ao,consumido
como café da manha e lanches, o que ndo é comum na alimentacédo paraensedemodo geral.
Essas especificidades tambem influenciam nos produtos que seréo ofertados dentro das
Feiras Livres em Abaetetuba. Como ressaltam Carvalho e Luz (2011) ao dizerem que “o
ato de comer, de se alimentar é, assim, uma acao concreta queincorpora tanto de alimentos
em si, como também seus significados”. Os autores continuam dizem que essa
incorporacdo € permeada por trocas simbolicas, envolvendo diversos elementos,
expressando e consolidando a posicdo de um agente social em suas relacGes cotidianas
(CARVALHO; LUZ, 2011).
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Imagem 5: Comercializacdo de Biscoitos nas Feiras Livres de Abaetetuba/PA.

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

Caracteristicas essas, que fazem as Feiras Livres de Abaetetuba serem esses
espacos aconchegantes de trocas, comércio, diversidade de produtos e pessoas. Um
espaco que tem além das relacBes comerciais, as relacbes de confianca. Confianca essa
que serve de aliada a muitos problemas identificados em espacos como as feiras livres de
modo geral, que diz respeito a qualidade, origem/procedéncia dos produtos ali
comercializados. O que reflete diretamente em fatores de risco tanto para a garantia da

soberania, quanto da salde dos consumidores que compram nesses espacos.

c. Fatores de Risco para a Soberania e Saude do Consumidor das Feiras de
Abaetetuba/PA
Durante as visitas de observacao nas Feiras Livres de Abaetetuba percebeu-se a
diversidade de produtos, que gerou o seguinte questionamento: “Essas frutas e hortalicas
vém de onde para serem comercializadas?”. Ressaltando que as frutas mais vistas nas
feiras eram: manga; muruci; caju; acerola; coco; abacaxi; laranja; melancia; meléo, limao;
pytaia; Ingd; abil; mamao; goiaba; ameixa; maracuji;, macd; uva; péra; uvapassa;

morango.
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De acordo com a fala dos feirantes as frutas como: manga; muruci; caju; acerola;
coco; abacaxi; laranja; melancia; meldo, liméo; pytaia; Inga; abil; mamao; goiaba;ameixa;
maracuja, sdo produzidas por agricultores em Comunidades rurais do proprio municipio
de Abaetetuba, segundo eles sdo provenientes da agricultura familiar das ilhas e das
estradas. Ja macd; uva; péra; uva passa; morango sdo frutas que vem de outras regides

que sdo trazidas por atravessadores para Abaeté.

Imagem 6: Hortifruti comercializado nas Feiras Livres de Abaetetuba/PA.

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

Quanto as hortalicas comercializadas nas Feiras Livres, foi possivel observar a
quantidade e a diversidade encontrada. No entanto, eram as mesmas variedades emtodas
as feiras, o que demonstra a demanda dos consumidores por determinadas hortalicas e
também a ofertadas dessas no mercado. Dentre as encontradas estdo: couve, caruru,
abobora, chuchu, repolho, chicéria, coentro, feijdo verde, batata doce,macaxeira, pepino,
pimentdo, tomate, pimentinha. Essas hortali¢as segundo os feirantes sdo provenientes da
agricultura familiar tanto da estrada, quanto das ilhas de Abaetetuba, principalmente da

primeira.

Outras hortalicas também sdo encontradas nas feiras. Mas, vale salientar que essas
sdo de outras regides e chegam por meio de atravessadores que trazem das centraisde
abastecimentos como a Ceasa de Belém. Séo essas hortalicas: nabo, berinjela, beterraba,
cenoura, cebola e repolho. Ainda conforme relato dos feirantes, essas hortalicas tém

demanda de mercado, porém o tempo e a distancia fazem com que
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existam perdas na qualidade e de produto, haja vista que, muitas dessas frutas e hortalicas
chegam amassadas e feridas, o que facilita a entrada e acdo de microrganismo, levando
a perda deterioracdo desses produtos. Apesar de muitos feirantes alegarem que, mesmo
havendo perdas, isso ndo influencia no valor do produto,ja que essas perdas sdo pequenas

e dentro da margem aceitavel.

Como ja foi dito anteriormente, as feiras de Abaetetuba apresentam uma
diversidade de produtos que ali sdo comercializados. Dentre esses estdo as carnes, das
mais diversas forma, tipos e origem. Nas observacdes feitas foi possivel identificar carnes
comuns em feiras e supermercados como a carne bovina, carne de frango, carne suina,
pescados. Mas, 0 que chama atencdo nas feiras de Abaeté € encontrar carnes do
extrativismo animal que sdo comuns na culinaria local, exemplo se tem a carne de jacare,
camarao (cozido e salgado), carne de cutia, carne de tatu, carne de animais silvestres

comuns nas areas de varzea.
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Imagem 7: Principais carnes comercializadas nas Feiras Livres de Abaetetuba/PA.

Fonte: Prépria dos Autores (2020).

Apesar da diversidade e da procura por esses produtos nas Feiras Livres de
Abaetetuba, bem como as garantias de qualidade desses para o consumo. Durante as
visitas foram observadas inimeras situacdes que podem comprometer esses produtos, a
qualidade e a saude de quem os consumir. Principalmente no que diz respeito as carnes
por serem produtos pereciveis e pelo excesso de agua, o que possibilita de forma mais
rapida o desenvolvimento de microrganismos e acles de deterioracdo do produto.
Ressaltando ainda que, a maior parte das carnes comercializadas estavam expostas sem
nenhum tipo de protecdo. Além das carnes de animais silvestre que, por ndo saber a

origem podem causar serios danos a satde do consumidor.
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Comparada com as carnes, 0 que ocorre com as frutas e hortalicas é diferente, pois,
a maior parte comercializadas nas Feiras Livres de Abaetetuba séo de areas proximas aos
centros de comercializagcdo, o que permite fornecer ao mercado produtos frescos,
saudaveis, menos danificados pelo transporte e a distancia, o que pode influenciar
diretamente na sua vida de prateleira e até mesmo um produto mais saudavel para o

consumo, considerando suas caracteristicas organolépticas (textura, sabor, aroma,cor).

Apesar das problematicas apresentadas, principalmente, relacionada a
comercializacdo de carnes nas feiras de Abaetetuba, é importante ressaltar que a
populacdo do municipio apresenta demandas por produtos sejam eles de origem animal
elou vegetal, e o mercado estd conseguindo atender a essas demandas de forma
satisfatorias. O que comprova ndo somente a capacidade de abastecer o mercado, mas
também de garantir produtos que sdo demandados por esse mercado, 0 que acaba sendo
a base do principio da soberania alimentar, o de poder escolher o que se quer comer e ndo

apenas comer o que esta disponivel.

Evidente que falta uma sensibilizagdo por parte tanto dos consumidores e
feirantes, como também de 6rgdos do poder publico responsaveis pela area da saude
municipal de Abaetetuba para fiscalizar esse comércio, ndo afim de apreender os produtos
de modo geral, mas de orientar sobre medidas de controle para que a comercializacdo seja
feia de forma responsavel e atendendo as normas e legislacdo sanitaria necessaria para
evitar que surjam Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) contraidas por esses

alimentos comercializados nas Feiras Livres de Abaetetuba, Estado do Para.

5. Consideracdes Finais ou Concluséo

De modo geral, é possivel perceber que as Feiras Livres do municipio de
Abaetetuba véo além de espacos para comercializacdo de produtos. Diz respeito a um
espaco diverso, com sabores, cores, cheiros, saberes, tradicdes, costumes de uma

populacédo que vive aquela regido que é o Baixo Tocantins. Um espaco onde as relagdes
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de confianca garantem que aquele produto vendido/comprado tem qualidade,

procedéncia, selo de garantia, ¢ “pode confiar!” que € um produto seguro para consumo.

Essas caracteristicas sao importantes nas observacfes. Mas, ainda sim € preciso
que cuidados sejam para que esses produtos nédo atinjam a qualidade de vida e a satdedo
consumidor. Apesar das relacfes culturais, é possivel verificar a presenca de animais
como urubus, o que demonstra a presencga de restos de alimentos estragados, aléem do
cheiro no final das feiras em virtude do horario e do calor, o que faz com que esses animais
sejam atraidos para as lixeiras e locais onde sdo depositados os restos de alimentos.

Apesar de ser pouca quantidade.
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Modalidade: Resumo Expandido

1. Introducéo

A Incubadora insere-se num trabalho nacional sobre as novas relagfes de trabalho
envolvendo questdes como cooperativismo, mercado, legislacdo e sistemas de crédito

voltados para o cooperativismo e empreendimentos solidarios (BOCAYUVA, 2001).

A Incubadora Tecnoldgica de Desenvolvimento e Inovacdo de Cooperativas e
Empreendimentos Solidarios (INCUBITEC) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia do Para — Campus Castanhal (IFPA — Campus Castanhal) atua no estado
do Pard, especificamente nos territérios do Nordeste Paraense e Baixo Tocantins
(FELIZARDO, 2015).

A INCUBITEC conta com participacdo técnicos bolsistas e voluntarios doscursos
de Agronomia, Engenharia de Alimentos, Engenharia de Pesca, Tecnologia em

Aquicultura, Informatica e Técnico em Agropecuaria para desenvolver diversas
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atividades dentro e fora do IFPA — Campus Castanhal. Dentre essas, atividades de campo
em cooperativas, associagfes e comunidades, formacdo do corpo técnico e organizacao

de eventos internos.

Dessa forma, a formagdo basica sobre Economia Solidaria, Cooperativismo e
Metodologias Participativas torna-se imprescindivel para a atuacao interdisciplinar desse
corpo técnico no campo. Brose (2001) destaca que existem diversas técnicas e
metodologias para diagnosticar e, especialmente, planejar e organizar novas acoes dentro
desses eixos com a participacdo direta de pessoas que vivem no meio a ser aplicado a

metodologia.

De acordo com Souza (2009), no ambito dessa miriade de metodologias se
encontra o DRP (Diagndstico Rapido Participativo), o qual se destaca pela maior rapidez
na obtencdo de dados importantes para a promogéo do desenvolvimento socioeconémico
de comunidades rurais, a participacao direta dos beneficiariosenvolvidos no processo e
tendo os pesquisadores o papel de mediar as interagfes entreosparticipantes visando a

descoberta de possiveis solugdes para os impasses encontrados.

O DRP tem sido utilizado, cada dia mais, por diversas entidades e organizagdes

em processos de diagnoéstico e planejamento.

Nesse sentido, objetivou-se aplicar o calendario sazonal na formacdo do corpo

técnico multidisciplinar da INCUBITEC e organizar e planejar agdes futuras.
.Metodologia

Durante o periodo de formacao realizado no més de julho de 2019 com os técnicos
da Incubadora, onde visou a familiarizagdo dessas ferramentas ao grupo, para que fossem
aplicados nas instituices a serem visitadas para execucdo de projetos de pesquisas

aprovados para o ano.

Sendo assim, a ferramenta calendario sazonal foi apresentado a equipe técnica da
INCUBITEC em uma sala com auxilio de um quadro, onde posteriormente, formou-se 4

(quatro) pequenos grupos para aplicar o calendario sazonal e obter informacdes sobre
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4 (quatro) atividades distintas da Incubadora descritas em um papel A4, de acordo com
0s quadros 01, 02, 03 e 04.

Quadro 01: calendario sazonal das atividades desenvolvidas em campo.

CALENDARIO SAZIONAL DE ATIVIDADES DA

INCUBITEC
Atividade/Més Jan | Fev | Mar | Abril| Mai | Jun | Jul | Ago| Set | Out | Nov | Dez
Atividades de campo
Fonte: AUTORES, 2019.
Quadro 02: calendario sazonal das formacdes realizadas com os técnicos.
CALENDARIO SAZIONAL DE ATIVIDADES DA
INCUBITEC
Atividade/Més | Jan | Fev | Mar | Abril| Mai | Jun | Jul | Ago| Set | Out | Nov | Dez
Formacéo

Fonte: AUTORES, 2019.

Quadro 03: calendério sazonal do SICOOPES, evento o qual os técnicos participam.

CALENDARIO SAZIONAL DE ATIVIDADES DA
INCUBITEC

Atividade/Més

Jan

Fev

Mar

Abril

Mai

Jun | Jul

Ago| Set

Out

Nov| Dez

SICOOPES

Fonte: AUTORES, 2019.

Quadro 04: calendério sazonal do SILICT], evento o qual os técnicos participam.

CALENDARIO SAZIONAL DE ATIVIDADES DA
INCUBITEC

Atividade/Més

Jan

Fev

Mar

Abril

Mai

Jun | Jul

Ago| Set

Out | Nov

Dez

SILICTI

Fonte: AUTORES, 20109.
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A apresentacdo dessa ferramenta proporciona a organizagdo e percepcao da
producéo e comercializacdo dos produtos das instituicdes a serem visitadas, preparando,

assim, as atividades a serem executadas ao longo do ano.

2. Resultados e Discussoes
Os técnicos da Incubadora relataram que a experiéncia com a metodologia foi de

fundamental importancia, uma vez que a atuagdo em campo, sendo em cooperativas,
associacfes ou comunidades, requer conhecimento prévio de ferramentas de DRP para
coletas de dados.

Os técnicos das areas de Engenharia de Alimentos e Engenharia de Pesca
enfatizaram que o primeiro contato com essa ferramenta durante a formagao no més de
julho de 2019 foi de grande relevancia, tendo em vista que nesses cursos dificilmente é
empregado ferramentas de DRP.

Conforme Verdejo (2010), a utilizacdo de DRP como método para a pesquisa e
educacdo é bastante relevante para os pesquisadores, uma vez que esse método leva- 0s
a reflexdo sobre a realidade local e em relacdo os problemas encontrados durante a
discussédo dos participantes, buscando sempre soluciona-los.

Apos o fim das discussées em grupo, obteve-se o calendario anual das atividades
da INCUBITEC, com mostra o quadro 05. Com isso, percebe-se a intensidade de

atividades nos meses de junho, julho e agosto, como mostra o quadro 05.

Quadro 05: calendario sazonal das atividades da INCUBITEC.

CALENDARIO SAZONAL DAS ATIVIDADES DA
INCUBITEC

ATIVIDADE

Jan

ATV.CAMPO

FORMACAO

SICOOPES
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SILICTI

Fonte: AUTORES, 2019.

Considerando a organizacdo de eventos como SICOOPES e o SILICTI, se faz
necessario um planejamento detalhado por parte da coordenacdo da Incubadora para
melhor distribuigdo dos técnicos e colaboradores que irdo participar da organizagdo do
evento e que atuardo em atividades externas, demandando assim, a distribuicdo das
atividades de organizacdo durante os meses de fevereiro até o més de abril para a

organizacdo e execucdo do SILICTI e dos meses de abril até 0 més de setembro.

Assim ao longo desses meses sdo preparados as acOes e contato com 0s
palestrantes, organizadores, patrocinadores, envolvendo desde a direcdo geral do campus,

até os alunos de nivel médio-técnico.

Desse modo, percebe-se a real importancia de uma ferramenta de DRP, como o
calendario sazonal, na formacdo de técnicos de diversas areas e planejamento das

atividades da INCUBITEC, incluindo a participacdo de todos os bolsistas e voluntarios.

3. Considerac0es Finais

A utilizacdo de ferramenta de DRP na formacao técnica dos bolsistas e voluntarios
da INCUBITEC foi de suma importancia e positiva. A aplicacdo do calendariosazonal
pelos membros que ainda néo tinham contato com a ferramenta foi degrande aprendizado,
agregando conhecimento para serem aplicados em pratica nascooperativa, associagoes e

comunidades.

Por outro lado, tem-se a organizacdo das atividades da Incubadora e o
planejamento de execucdo das atividades a partir do diagnostico obtido através do
calendario sazonal da INCUBITEC.
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Resumo

O objetivo do presente trabalho é uma abordagem qualitativa em relacdo as tecnologias sociais
desenvolvidas e aplicadas pela INCUBITEC/IFPA — Castanhal em empreendimentos
agroalimentares assistidos pelo programa, como forma de extensdo universitaria. Para realizagéo
do trabalho foi feito um levantamento dos trabalhos de extenséo realizados pela equipe técnica da
incubadora junto a CASP, COAFTA, Comunidade de S&o Bento/Salinas — PAe ao Grupo de
Mulheres de Quatipuru — PA, para a identificacdo das tecnologias sociais aplicadasnesses
empreendimentos. Na CASP, foi aplicado a ferramenta de analise sensorial em iogurtes
produzidos pelo empreendimento, para a expansao de mercado. Nos outros trés empreendimentos,
foram desenvolvidos novos produtos - como forma de TS - e ministrados cursos de BPF. A
extensdo universitaria proporcionou aos técnicos da INCUBITEC, a oportunidade de colocar em
praticas seus conhecimentos e, também, aprender com os agricultores. As TS foram desenvolvidas
e aplicadas nos empreendimentos para diversificar os produtos comercializados, visando
agregacdo de valor, geracdo de trabalho e renda para as familias beneficiadas. A extensdo
universitaria proporcionou aos discentes da INCUBITEC uma experiéncia profissional,
possibilitando-os de colocar seus conhecimentos académicos em pratica, trabalhar em equipe,
identificar e solucionar probleméticas e demandas dos empreendimentos, através do
desenvolvimento e aplicacdo de TS. As TS desenvolvidas e aplicadas nos empreendimentos
agroalimentares, buscaram a diversificacdo da producgédo e ampliacdo de mercado de consumo,
gerando um desenvolvimento socioecondmico local.
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Palavras-Chave: Extensdo universitaria, Tecnologias sociais,
Empreendimentosagroalimentares

Abstract

The objective of this work is a qualitative approach in relation to the social technologies developed
and applied by INCUBITEC/IFPA - Castanhal in agri-food enterprises assisted bythe program,
as a form of university extension. To carry out the work, a survey was made of the extension work
carried out by the technical team of the incubator with CASP, COAFTA, Community of Séo
Bento / Salinas - PA and the Group of Women of Quatipuru - PA, for the identification of social
technologies applied in these enterprises. In CASP, the sensory analysis tool was applied in
yogurts produced by the enterprise, for market expansion. In the other three projects, new products
were developed - as a form of TS - and GMP courses were taught. The university extension
provided INCUBITEC technicians with the opportunity to put their knowledge into practice and
also to learn from farmers. The TS were developed and applied in the enterprises to diversify the
commercialized products, aiming at adding value, generating work and income for the families
benefited. The university extension provided incubitec students with a professional experience,
enabling them to put their academic knowledge into practice, work as a team, identify and solve
problems and demands of the enterprises, through the development and application of ST. The ST
developed and applied in agri-food enterprises sought the diversification of production and
expansion of the consumer market, generating a local socioeconomic development.

Key words: University extension, Social technologies, Agri-food enterprises

14. Introducéo

Em relacdo a responsabilidade universitéria e social, faz-se notoria a politica de
extensdo, como um mecanismo capaz de estabelecer o didlogo entre a universidade com
a sociedade. A extensao universitaria tem carater tedrico e pratico na organizacdo de acoes
em cujo o proposito é a divulgacdo do conhecimento e aplicacdo de metodologias
cientificas, em sentido de promover a formagdo académica e profissionaldo aluno e, em

consequéncia, o desenvolvimento social, local, regional e nacional (RIBEIRO, 2018).

As Tecnologias Sociais (TS) sdo técnicas, materiais e procedimentos
metodoldgicos cientificamente testados, validados e com impacto social comprovado,
criados a partir de necessidades sociais, com o fim de solucionar um problema social.
Uma tecnologia social sempre considera as realidades sociais locais e esta associada a
formas de organizagéo coletiva, representando solugdes para a inclusdo social e melhoria
da qualidade de vida (LASSANCE; PEDREIRA, 2004).
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Na relacdo entre ensino, pesquisa e extensdo, a incubadora tecnologica de
desenvolvimento e inovacdo de cooperativas e empreendimentos solidarios
(INCUBITEC), do IFPA - Campus Castanhal, orienta-se pelas novas diretrizes
curriculares, a fim de fortalecer e estruturar praticas pedagogicas que ird possibilita a
construcdo deambientes académicos interdisciplinares voltados para o desenvolvimento
tedrico e pratico do exercicio profissional. Isso possibilitou ingresso de discentes,
docentes e técnicos em acgdes de pesquisa e extensdo por meio de projetos integrados
(FELIZARDOet al., 2015).

A INCUBITEC conta com participagdo técnicos bolsistas e voluntéarios doscursos
de Agronomia, Engenharia de Alimentos, Engenharia de Pesca, Tecnologia em
Aquicultura, Informéatica e Técnico em Agropecuaria para desenvolver diversas
atividades dentro e fora da instituicdo. Dentre essas, pode-se citar atividades de campo
em comunidades, emprego e desenvolvimento de tecnologias sociais, formagdo docorpo

técnico e organizacao de eventos internos (FAVACHO et al., 2019).

Desse modo, o presente trabalho tem como objetivo a realizagdo de uma
abordagem qualitativa referente as atividades de extensdo universitaria para o
desenvolvimento e aplicacdo de tecnologias sociais pela INCUBITEC — IFPA Castanhal

nosempreendimentos agroalimentares, atendidos pelo programa.

15. Fundamentacéo Teorica

De acordo com o Artigo 52, da Lei n°® 9.394 (BRASIL, 1996, p. 1), “as
universidades sdo instituicdes pluridisciplinares de formagédo dos quadros profissionais de
nivel superior, de pesquisa, de extensdo e de dominio e cultivo do saber humano”. Deste
modo, o papel social da universidade ndo se restringe a formacao profissional cientificade

seus académicos, mas, vai além, ao desenvolvimento humano.

A extensdo, como func¢éo da universidade, € uma pratica humana com suas
consequentes responsabilidades para com a comunidade. Para que ela se desenvolva é
necessario equilibrar ensino, pesquisa e extensdo. Esta ultima deve utilizar os

conhecimentos e experiéncias da universidade por meio dos seus professores, alunos,
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funcionarios e ex-alunos para envolver-se na sociedade da qual faz parte, sendo uma
forma de repassar 0s conhecimentos adquiridos no interior do campus, através iniciativas
e programas (OLIVEIRA, 2017).

No geral, as a¢des dos programas de incubacdo estdo inscritas nos campos da
extensdo universitaria e da pesquisa. Tais iniciativas tiveram inicio no fim da década de
1990, com uma expansdo importante nos anos 2000. Essas experiéncias buscam
desenvolver e consolidar metodologias de apoio e fomento aos grupos populares e
solidarios voltados a geracdo de trabalho e renda, assim como inclusdo social através da
autogestdo. Trata-se da possibilidade de dialogo com populacGes, em geral, distantes
dos ambientes académicos (COSTA, 2013).

A incubacdo, como apoio a empreendimentos solidarios, € uma metodologia de
ensino, aprendizagem e transferéncia de tecnologia que valoriza a autogestao e a inclusdo
social. Os beneficiarios se tornam sujeitos do seu proprio desenvolvimento. A incubacao
possibilita a transformacdo de empreendimentos em potencial em oportunidades de
negdcios, gerando trabalho e renda (REZENDE, 2009).

A tecnologia social, no campo da economia solidéria, revela-se nas formas de
producdo, comercializacdo e consumo caracterizadas pela troca e socializagdo de
conhecimentos que visem solucionar demandas concretas vividas e identificadas por
uma populacdo. Isso através de um processo de mobilizacdo e participacdo coletiva na
escolha das decisdes e de conhecimentos compartilhados que gerem novos conhecimentos
(CARVALHO, 2018).

De acordo com o Instituto de Tecnologia Social (2004), Tecnologia Social é um
conjunto de técnicas, metodologias transformadoras desenvolvidas e/ou aplicadas na
interacdo com a populacédo e apropriadas por ela, que apresentam solucgdes parainclusdo

social e melhoria de renda e de vida.

Um dos principais objetivos das Tecnologias Sociais é a sua reaplicacdo, sendo
ajustada a comunidade em que serd inserida, adaptando-se as condic¢des locais com o
auxilio da populagdo. Algumas caracteristicas devem ser consideradas para a definicéo

de uma tecnologia como sendo de cunho social: compromisso com a transformacao
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social; criacdo de um espaco de descoberta e escuta de demandas e necessidades sociais;
relevancia e eficacia social; sustentabilidade socioambiental e econémica; inovagéo;
organizacdo e sistematizacdo dos conhecimentos; acessibilidade e apropriacdo das
tecnologias; didlogo entre diferentes saberes; difusdo e acdo educativas; processos

participativos de planejamento (ITS, 2004).

De outro lado, a valorizagéo de produtos com atributos diferenciados de qualidade
cria novas oportunidades de mercado, muitas das quais acessiveis aos agricultores de
pequeno e médio portes. As novas oportunidades incluem desde a insercdo desses
agricultores em mercados de nicho locais, nacionais e internacionais, como se verifica
nos produtos artesanais, com denominacdo de origem e nos organicos, até o
aprimoramento dos circuitos regionais de producao, distribui¢do e consumo de alimentos
(MALUF, 2004).

16. Metodologia

O programa INCUBITEC esta presente, atualmente, em mais em mais de 30
empreendimentos entre cooperativas, associaces e grupos informais. Assim, como as
demandas identificadas, sdo realizadas a¢Ges como assessoria Técnica e Extensdo
Universitaria — Interdisciplinar; Formacdo/Capacitacdo/educacdo para a autogestdo
(autonomia); Elaboracéo de projetos técnicos e sociais; elaboracdo de plano de gestédo e
realizacdo de cursos de formacdo. No acompanhamento desses empreendimentos, a
INCUBITEC tem trabalhado com metodologias participativas, as quais o0s atores sociais
se tornam um componente fundamental do processo e ndo apenas um ouvinte
(FELIZARDO et al., 2015).

Para a realizacdo do desenvolvimento e aplicagdo das tecnologias sociais, a equipe
técnica realiza uma visita para identificar as demandas apresentadas pelos
empreendimentos, junto com o presidente ou representante. Posteriormente, realiza- se o
diagndstico das problematicas apresentadas e, por seguinte, feito um estudo de qual

ferramenta ou metodologia utilizar.

Assim, para a realizacdo do presente trabalho, foi feito um levantamento de

trabalhos de extenséo desenvolvidos em empreendimentos agroalimentares, onde
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foram aplicadas ferramentas, metodologias ou desenvolvimento de novos produtos como
forma de tecnologia social. Dessa forma, foram encontrados 4 (quatro) trabalhos
cientificos com essas caracteristicas supracitadas. O quadro 01 apresenta esses
empreendimentos que atuam com o beneficiamento de alimentos para o consumo préprio
e comercializacdo, onde a equipe técnica da incubadora realizou a aplicacdo de

tecnologias sociais.

Quadro 01: empreendimentos agroalimentares acompanhados pela INCUBITEC.

Nome do Empreendimento Segmento Municipio
Cooperativa Agropecuaria do Salgado Derivados de leite Vigia de
Paraense - CASP Nazaré

Cooperativa de Agricultores Familiares de Farinha de Mandioca,

Terra Alta - COAETA Taplc_Jca, Farlnha_ da Terra Alta
Tapioca, Tucupi e
Frutas
Associacdo Sao Bento Salinas - Mandioca e Derivados Salinas
PA
Grupo de Mulheres de Quatipuru Caranguejo e Mariscos Quatipuru

Fonte: AUTORES, 2020.

17.  Resultados e Discussoes
e Tecnologia Social — Aplicacdo de andlise sensorial em iogurtes da CASP
A equipe técnica da area de Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, da
INCUBITEC, realizou uma analise sensorial em iogurtes produzidos pela Cooperativa
Agropecuéria do Salgado Paraense — CASP, para analisar a qualidade sensorial dos
produtos, uma vez que o empreendimento visa uma expansdo de producdo para,

futuramente, inserir-se em outros mercados de consumo.

Quando se fala em alimentos ha a necessidade em saber a aceitacdo do produto
enquanto seus atributos, na industria de alimentos isso ndo é diferente, antes de lancarum
produto no mercado consumidor necessita-se saber os atributos do mesmo para assim

ter nocdo do sucesso do produto no mercado. Dessa forma, a analise sensorial
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intervém diretamente no desenvolvimento de novos produtos lancados no mercado
(TRENTIN et al., 2018).

Abaixo, as imagens 01, 02 e 03 mostram a equipe técnica desde a visita técnica
para diagnostico da problematica junto ao empreendimento, até a aplicacdo da ferramenta

de anélise sensorial nos iogurtes da cooperativa.

Imagem 01: aplicacéo de andlise sensorial nos iogurtes da CASP.

Fonte: GLINS et al., 2019.
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Imagem 03: aplicacéo de andlise sensorial nos iogurtes da CASP.

21
Fonte: GLINS et al., 2019.

e Tecnologia Social — Elaboracéo de biscoitos a base de farinha de macaxeira

A Cooperativa de Agricultores Familiares de Terra Alta (COAFTA), localizada
em Terra Alta, regido do Salgado Paraense, enfrentou, nos anos de 2017 a 2019, a mais
severa perda de producdo com raizes de mandioca de sua historia. De acordo com a
pesquisa feita em campo pelos técnicos voluntarios da INCUBITEC,0s cooperados
relataram que as podriddes das raizes devido os altos volumes dechuva tém afetado
diretamente a economia das familias rurais. Além disso, outra problematica
identificada na COAFTA ¢ a falta de diversificagdo de produtos para comercializagao.
Atualmente, a cooperativa produz somente a farinha de mesa, o0 tucupi e a tapioca, nao
havendo diversidade, nem outros mercados para escoamento que nao sejam as feiras
locais e de cidades vizinhas. E, com a elevada oferta,principalmente, de farinha de
mesa e tapioca no mercado, 0s precos estdo em baixa,o que prejudica ainda mais a vida
desses agricultores familiares.

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo a elaboracao de biscoitos
a base de macaxeira (Manihot esculenta Crantz) com alternativa de
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diversificacdo de produtos na agricultura familiar para acessar mercados institucionais,
no Estado do Para.

As imagens 04, 05, 06, 07 mostram todo o processo de producdo dos biscoitos
com a participagdo dos cooperados e suas familias e do curso de Boas Préticas de

Manipulacdo de Alimentos.

Imagem 04 - Macaxeira em agua clorada e cortada em pequenos pedagos.

Fonte: Almeida et al., 2019.

Imagem 05 - Macaxeira desidratada e farinha da macaxeira.

Fonte: Almeida et al., 2019.

Imagem 06 — Curso de Boas Praticas € a elaboracéo do biscoito na cooperativa.

Fonte: Almeida et al., 2019.
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Imagem 07 - Massa e moldagem dos biscoitos.

Fonte: Almeida et al., 2019.

e Tecnologia Social — Elaboracgédo de carne para hamburguer a base de carne

de caranguejo
A tecnologia social teve sua aplicabilidade na comunidade da Pedreira, no
municipio de Quatipuru - PA, onde as familias tém suas rendas através do extrativismo
do caranguejo-uca. A extracdo da carne do caranguejo-ucé € a principal forma de sustento
das familias dessa comunidade, porém, os extrativistas ndo tém conhecimento sobre a
forma adequada de extracdo, manipulacdo da carne e diversificagdo de produtose

subprodutos.

Mediante a demanda observada na comunidade, durante a primeira visita,
realizou-se um dia de campo com a participacao dos discentes do curso de Agroindustria
do Instituto Federal do Para (IFPA) - Campus Castanhal e em parceria com a
INCUBITEC. As atividades foram realizadas no espaco (CRAS), cedido pela prefeitura
municipal, com objetivo de integrar conhecimento entre os estudantes e a comunidade das
mulheres que atuam na extracdo da carne do caranguejo. Foi realizado um minicurso
abordando o tema sobre “Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagdo de Alimentos” com

0 intuito de mostrar a forma correta de manipular os alimentos e os riscos causados pela
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manipulacdo errada. As imagens 08 e 09 demonstram a ministracdo do curso e o preparo

da carne de hamburguer.

Dessa forma, a TS teve como objetivo fabricar carne para hambdrguer, a partir
da carne de caranguejo-ucé, com adicao de jambu (Acmella oleracea) como proposta de

elaboracdo de um novo produto e agregacao de valor.

Imagem 08: Curso de Boas Préaticas de Manipulagdo de Alimentos.

Fonte: GORDO et al., 2019.

Imagem 09 - Moldagem dos hamburguers e o processo da fritura.

Fonte: GORDO et al., 2019.
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e Tecnologia Social — Elaboracéo de farofa gourmet e design de rotulagem

Durante uma atividade da INCUBITEC no municipio de Salinas, levantou-se uma
demanda sobre umas problematicas e se haveria a possibilidade de apoio. Em virtude do
projeto Cooperativismo que é uma cooperacdo entre o INCUBITEC/IFPA- Campus
Castanhal e o Sistema OCB/PA, foi possivel atender a demanda da EMATER/SLOC
Salinas. Assim, foram realizados trabalhos voltados a area de Gestdoda Producédo de
mandioca; Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e aplicacdo da TS como Elaboracédo de
Farofa Gourmet para agregacdo de valor ao produto dos agricultores familiares da
Comunidade Sdo Bento em Salinas, Para.

A atividade foi desenvolvida em duas etapas, curso de Gestdo da Producéo de
mandioca e Boas Praticas de Fabricacdo e, elaboracdo da farofa gourmet encerrando
com a certificagdo da atividade, como mostrado pelas imagens 10, 11, 12. Para a
elaboracdo da farofa gourmet, foram produzidas 04 amostras com seus respectivos

ingredientes, de acordo com a tabela 01.

Tabela 01: amostras da elaboragdo de farofas gourmet.

Farinha  Margarina  Cebola  Sal Azete  Charque  Calabresa  Bacon  Apimentada

(@) () @ @@ @ ) (g) (@ (@

Amostra 1 500 10 30 10 40 350 0 0 0
Amostra 2 500 10 30 10 40 0 350 0 0
Amostra 3 500 10 30 10 40 0 0 350 0
Amostra 4 500 10 30 10 40 0 0 0 150

Fonte: INCUBITEC — IFPA Castanhal, 2019.
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Fonte: INCUBITEC — IFPA Castanhal, 2019.

Imagem 11: Farofa gourmet pronta e embalada.

Fonte: INCUBITEC — IFPA Castanhal, 2019.
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Imagem 12: término da aplicagdo da TS na comunidade.

Fonte: INCUBITEC — IFPA Castanhal, 2019.

Discussoes

Para a Santos, Rocha e Passaglio (2016), a extensdo universitaria possibilita o
desenvolvimento de habilidades e criatividade dos discentes para lidar com futuras
situacOes profissionais e estimula uma viséo profissional mais abrangente, pautada em
situagOes reais. O desenvolvimento da capacidade para identificar e solucionar problemas
e formular projetos decorre do contato direto com o publico que coloca o aluno em
situacdes novas e diversas, nas quais tera que repensar a todo 0 momento a suapratica para
atuar frente a complexidade das comunidades.

Nesse sentido, a extensdo universitaria, de fato, proporcionou aos discentes
técnicos da incubadora uma metodologia de ensino e aprendizagem, onde colocou-seem
acdo os conhecimentos teodricos e praticos aprendidos durante o curso e, também,
adquiriu-se conhecimento empirico por partes dos agricultores, havendo sempre um
respeito matuo em relacdo a essa dindmica. Dessa forma, a aplicacdo de TS como forma

de extenséo contribui diretamente para a formacao profissional e social dos estudantes.
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De acordo com Porte (2007), em seu estudo sobre o Projeto de Extensdo Sabor de
Tingua, na comunidade de Tingud — RJ, o projeto possui diversos objetivos
intermediarios, dentre eles, pode-se destacar: reduzir a inseguranca alimentar atraves da
geracéo de renda; disponibilizar condicéo para processar produtos de origem vegetal, em
pequena escala disponibilizar orientagdes e informacdes sobre legislacdo ambiental,
sanitaria e fiscal; oferecer ao produtor rural, conhecimentos sobre gerenciamento de
custos, empreendedorismo, embalagem, rotulagem e marketing; promover o resgate e a
valorizacdo da identidade rural; capacitar os produtores com técnicas de beneficiamento
e procedimentos higiénico-sanitarios na manipulagédo, processamento e comercializagdo

dos produtos.

Em consonancia com o estudo de Porte, a extensdo, as TS e outras atividades
desenvolvidas pela INCUBITEC visam a capacitacdo dos manipuladores de alimentos
dosempreendimentos através de cursos de Boas Préaticas de Fabricacdo e Manipulacao de
Alimentos (BPF); desenvolvimentos de novos produtos; reaproveitamento de residuos
alimentares; desenvolvimento de rotulagem e marketing dos produtos; cursosna area de
gestdo de Empreendimentos Econdémicos Solidarios (ESS), além de aplicacéo de

ferramentas como a analise sensorial de alimentos.

A andlise sensorial tem se mostrado uma importante ferramenta nesse processo,
envolvendo um conjunto de técnicas diversas elaboradas com o intuito de avaliar um
produto quanto a sua qualidade sensorial, em varias etapas de seu processo de producéo,

principalmente de pequenas agroindustrias (TEIXEIRA, 2009).

A andlise sensorial aplicada nos iogurtes da CASP, obteve resultados
significativos para a discussdo da expansdo de mercado acessivel ao empreendimento, a
qual esta sendo projetada e discutida pelo presidente e cooperados, devido a necessidade
de ampliacdo da agroindustria de processamento de leite e, consequentemente, 0 aumento
de producdo de laticinios. De acordo com o presidente da cooperativa, Antdnio
Alcoforado, a ferramenta aplicada foi de fundamental importancia, sendo o resultado
imprescindivel para futuras tomadas de decisdes do empreendimento, quanto a expansdo

de marcados de consumo.
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Para Lima (2010), as TS buscam a inclusdo social e melhoria das condicGes de
vida das populagdes, fortalecendo a promogao do bem viver e o cuidado coletivo com a
vida. Desse modo, as TS desenvolvidas e aplicadas na COAFTA, Associagdo S&o Bento
Salinas — PA e Grupo de Mulheres de Quatipuru tiveram como objetivo geral a
diversificacdo e producdo de produtos alimenticios, adjunto com o curso de BPF para
garantir um alimento seguro, seguindo as normas higiénico-sanitarias em vigéncia no
pais, garantindo, assim, a geracdo de trabalho e renda das familias envolvidas e o

desenvolvimento local.

18. Concluséao

A extensdo universitéria contribui diretamente para a formacao profissional dos
discentes, permitindo uma experiéncia na area de atuagdo e uma aproximagao com a sua
realidade de trabalho futuro, desenvolvendo algumas habilidades como trabalhar em
equipe, diagnosticar as problematicas e demandas, desenvolver e aplicar ferramentas e

metodologias de tecnologias sociais.

Outrossim, as tecnologias sociais desenvolvidas e aplicadas pela INCUBITEC nos
empreendimentos agroalimentares, buscaram, sobretudo, a diversificacdo da
producéoatravés da elaboracdo de novos produtos alimenticios, oriundos das matérias-
primas produzidas pelos proprios socios, a fim de ampliar de se manterem e/ou buscar

novos mercados, gerando um desenvolvimento socioeconémico local.
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CIENCIAS AGRARIAS
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COOPERATIVE OF THESALGADO PARA: AN ALTERNATIVE
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Resumo

As industrias de alimentos langcam cada vez mais novos produtos no mercado consumidor
por diversos fatores, dentre eles pode-se citar os consumidores que estdo cada vez mais
exigentes quanto a qualidade sensorial dos produtos. A Cooperativa Agropecuéria do
Salgado Paraense (CASP) é um empreendimento que atua no processamento de leite para
a producdo de iogurtes de diferentes sabores para atender demandas de escolas da cidade
de Vigia de Nazaré — PA. Com tudo, no periodo de fériasescolares, a CASP ndo possui
um mercado alternativo para a comercializacdo da producdo. Um dos primeiros passos
para insercdo de um produto no mercado é conhecimento de sua aceitabilidade, intengdo
de compra e do mercado. O objetivo do presente trabalho foi aplicar a analise sensorial e
a intencdo de compra com os iogurtes produzidos pela CASP, afim de identificar a
viabilidade de insercdo desses produtos no mercado do municipio de Castanhal, Estado
do Pard. Foi realizada analise sensorial com103 provadores ndo treinados, utilizando
escala hedonica de 9 pontos para os atributos aroma, textura e sabor, ao quais em
seguida, indicaram sua intencdo de compra emescala estruturada de 5 pontos. Em
seguida, observou-se os valores de iogurtes de 03 marcas diferentes comercializados em
07 supermercados de Castanhal. Os resultados
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mostram que a aceitabilidade dos iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu obtiveram
aceitagdo acima de 80%, ou seja, indice considerado “bom”. O sabor milho verde obteve
indice de aceitacdo abaixo do minimo para ser considerado um produto aceito. Os indices
de intencdo de compra dos iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu mostramo potencial
mercadoldgico dos produtos. Os precos dos iogurtes comercializados no municipio, estéo
bem acima dos precos comercializados pela CASP. Assim, infere-se quea insercdo dos
iogurtes com sabor abacaxi, coco e cupuagu no mercado consumidor do municipio de
Castanhal é viavel tanto pela qualidade — aceitagdo, quanto pelo prego praticado pela
cooperativa na comercializacdo do produto. Por outro lado, o iogurte sabor milho verde
foi rejeitado pelos provadores. Desse modo, esse produto é inviavel para insercdo no
mercado.

Palavras-Chave: Aceitabilidade, Intencdo de compra, Pesquisa de mercado, logurte.

Resumen

Las industrias alimentarias cada vez més el lanzamiento de nuevos productos en el
mercado de los consumidores por varios factores, entre ellos podemos mencionar a los
consumidores que son cada vez mas exigentes en la calidad sensorial de los productos. La
cooperativa agricola de la Salgado Para (CASP) es una empresa que opera en el sectorde
la transformacion de la leche para la produccion de yogurt de diferentes sabores para
satisfacer las demandas de las escuelas de la ciudad de Vigia de Nazaré — PA. Con todo,
en el periodo de vacaciones escolares, el CASP no tiene un mercado alternativo para la
comercializacion de la produccion. Uno de los primeros pasos para la insercion en el
mercado de un producto es consciente de su aceptabilidad, intencion de compra y el
mercado. El objetivo de este estudio fue aplicar el analisis sensorial y la intencién de
compra con el yogur producida por el CASP, a fin de determinar la viabilidad de la
insercién de estos productos en el mercado de la ciudad de Castanhal, Estado de Para. El
analisis sensorial se realizé con 103 catadores inexperto, utilizando la escala heddénicade
9 puntos para los atributos de aroma, textura y sabor, que indicé su intencién de compra
estructurado en escala de 5 puntos. A continuacion, se observo que los valores de los
yogures de 03 diferentes marcas comercializadas en 07 supermercados deCastanhal. Los
resultados muestran que la aceptabilidad de los yogures sabores de pifia, coco y cupuacu
obtenido aceptacion por encima del 80%, es decir, el indice se considera "bueno”. El sabor
del maiz verde obtenido aceptacion tasa por debajo del minimo para ser considerado como
un producto aceptado. Los indices de intencion de compra de yoguressabores de pifia,
coco y cupuassu muestran el potencial de comercializacion de productos. Los precios de
los yogures comercializados en el municipio, estan muy por
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encima de los precios comercializados por el CASP. Por lo tanto, se puede inferir que la
insercion del yogur con sabor de pifia, coco y cupuacu en el mercado de los consumidores
de la ciudad de Castanhal es viable, tanto por la calidad - aceptacion, y el precio cobrado
por la cooperativa en la comercializacion del producto. Por otro lado, el yogur sabor maiz
verde fue rechazada por los catadores. De esta manera, este productonoes viable para la
insercion en el mercado.

Palabras Clave: la aceptabilidad, intencion de compra, investigacion de mercado, yogur.

Abstract

The food industries increasingly launching new products on the consumer market by
several factors, among them we can mention those consumers who are increasingly
demanding as the sensory quality of products. The Agricultural Cooperative of the
Salgado Para (CASP) is an undertaking that operates in the processing of milk for the
production of yogurt of different flavors to meet demands of schools of the city of Vigia
de Nazaré — PA. With everything in the school holiday period, the casp does not have an
alternative market for the commercialization of production. One of the first steps for
insertion of a product on the market is aware of its acceptability, purchase intent and the
market. The objective of this study was to apply the sensory analysis and purchase intent
with the yoghurt produced by CASP, in order to identify the feasibility of insertingthese
products on the market of the municipality of Castanhal, Para State. Sensory analysis was
performed with 103 untrained tasters, using hedonic scale of 9 points forthe attributes
aroma, texture and flavor, which then indicated its intention to purchase in structured scale
of 5 points. Then, it was observed that the values of yoghurts of 03 different brands
marketed in 07 supermarkets in Castanhal. The results show that the acceptability of
yoghurts flavors of pineapple, coconut and cupuagu obtained acceptanceabove 80%, i.e.,
Index is considered "good". The flavor green maize obtainedacceptancerate below the
minimum to be considered a product accepted. The indexes of purchase intention of
yoghurts flavors of pineapple, coconut and cupuassu show the potential marketing of
products. The prices of yoghurts marketed in the municipality, are well above the prices
marketed by CASP. Thus, it can be inferred that the insertion of the yogurt with flavor
pineapple, coconut and cupuagu on the consumer market of the city of Castanhal is viable
both for the quality - acceptance, and the price charged by the cooperative in the marketing
of the product. On the other hand, the yoghurt flavor green corn was rejected by the tasters.
In this way, this product is not viable for insertionin the market.
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Introducéo

As industrias de alimentos nunca langaram no mercado tantos produtos novos e
diversificados como vém ocorrendo nos ultimos anos no Brasil. Esta inovagdo vem
acontecendo em virtude de diversos fatores como o desenvolvimento tecnoldgico, o
crescimento da concorréncia, a competitividade do setor, das prateleiras dos
supermercados, que recebem diariamente novos produtos e das exigéncias dos

consumidores que incorporaram novos valores as suas preferéncias (BARBOZA, 2013).

De acordo com Minim (2010), as inddstrias de alimentos tém procurado
identificar e atender os anseios dos consumidores em relacdo a inovacdo e a qualidade

sensorial de seus produtos, tanto para se manterem, quanto para ampliarem o seumercado.

Nesse contexto, encontra-se a Cooperativa Agropecuaria do Salgado Paraense
(CASP), que é um empreendimento que atua principalmente no processamento de leite
para a producdo de derivados, principalmente iogurtes de diferentes sabores. A producéo
é bastante elevada para atender a demanda das escolas de ensino basico do municipio de
Vigia de Nazaré — Par4 e outras cidades via Programa Nacional deAlimentagdo Escolar
(PNAE) e Programa de Aquisic¢ao de Alimentos (PAA).

A CASP produz atualmente iogurtes de 06 (seis) sabores diferentes para fornecer
as escolas. Porém, essa demanda cessa durante o periodo de férias escolares e a produgéo
ndo tem um mercado consumidor alternativo para a comercializacdo dos iogurtes, o que

traz transtornos e prejuizos para 0s cooperados.

De acordo com Trentin et al. (2018), um dos primeiros passos para a insercdo de
um produto no mercado consumidor é o conhecimento da aceitacdo sensorial, intencaode
compra pelos consumidores e pesquisa de mercado, o qual o produto vai ser inserido.Para

tanto, é necessaria uma aplicacdo da andlise sensorial como ferramenta de
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obtencdo de tais informacdes acerca da qualidade sensorial do produto analisado e uma

pesquisa de mercado para analisar os precos dos produtos da concorréncia.

Nesse tipo de analise, pode-se avaliar a qualidade da textura, o sabor, a
estabilidade de armazenamento entre outros. Para alcangar o objetivo especifico de cada
analise, sdo elaborados métodos de avaliacdo diferenciados, visando a obtencdo de
respostas mais adequadas ao perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam
caracteristicas que se moldam com o objetivo da analise. O resultado, que deve ser
expresso de forma especifica conforme o teste aplicado e estudado estatisticamente
obtendo, dessa forma, a viabilidade do produto (TEIXEIRA, 2009).

A utilizacao de técnicas de pesquisa de mercado pode, e muito, auxiliar a tarefa
de desenvolver ou aprimorar produtos, servindo como mecanismo de captacdo das
necessidades dos clientes, monitoramento de seus habitos e atitudes e de avaliacdo de
conceitos, protétipos e produtos para insercdo no mercado consumidor (POLIGNANO,
2001).

Na perspectiva de ampliar as possibilidades de comercializagdo da CASP, o
objetivo do presente trabalho foi realizar analise sensorial, intengdo de compra deiogurtes
produzidos pela cooperativa e pesquisar o mercado para saber a viabilidade de insercao

desses produtos no mercado consumidor.

Fundamentacéo
Teoricalogurte

Entende-se por leites fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica
mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de
validade. O iogurte, cuja fermentagdo se realiza com cultivos protosimbioticos de

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
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Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias
acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das caracteristicas
do produto final (BRASIL, 2007).

O iogurte ¢ um dos poucos alimentos conhecidos e consumidos a mais de 4.500
anos. A Bulgaria foi um dos primeiros paises a consumi-lo, e o divulgou para o restante
do mundo. Nos anos 1950 teve sua popularidade aumentada ao considera-lo um alimento
bom para a saude e para o corpo. Desde entdo, esse produto foi ganhando espago no dia a

dia, passando a fazer parte dos habitos alimentares de muitas pessoas (MORAES, 2004).
Analise Sensorial

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos
da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo. E uma ciéncia que objetiva, principalmente,
estudar as percepc¢oes, sensacdes e reacdes do consumidor sobre as caracteristicas dos

produtos, incluindo sua aceitacdo ou rejeicao.

Milagres (2015) relata sobre testes afetivos, onde séo avaliadas as diferencas
sensoriais entre dois ou mais produtos. Ou seja, devem colher a opinido do consumidor
para trazer uma avaliacdo quanto ao gosto do consumidor, ou seja, se ele gosta ou nao
daquele produto, tentando entender as preferéncias do publico-alvo. Os testes afetivos
requerem equipes com grande nimero de participantes e que representem a populacaode

consumidores atuais e/ou potenciais do produto.

A andlise sensorial tem se mostrado uma importante ferramenta nesse processo,
envolvendo um conjunto de técnicas diversas elaboradas com o intuito de avaliar um
produto quanto a sua qualidade sensorial, em varias etapas de seu processo de fabricacdo
(TEIXEIRA, 2009).

Quando se fala em alimentos ha a necessidade de saber a aceitacdo do produto em

relacdo aos seus atributos, na inddstria de alimentos isso ndo € diferente, antes de
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lancar um produto no mercado consumidor necessita-se saber os atributos do mesmo para
assim ter nogdo do sucesso do produto no mercado. Dessa forma, a analise sensorial
intervém diretamente no desenvolvimento de novos produtos lancados no mercado
(TRENTIN et al., 2018).

A anélise sensorial pode auxiliar, de forma direta ou indireta, as empresas do setor
alimentar num vasto leque de atividades, entre as quais, monitoramento da concorréncia,
desenvolvimento, melhoramento e reformulacdo de produtos, determinacédo da vida util,

controlo de qualidade, aceitabilidade pelos consumidores, entre outras (SILVA, 2015).
Pesquisa de mercado

Pesquisa de mercado é a capacidade de identificar, coletar, analisar e disseminar
informacdes de forma sistematica e objetiva, visando melhorar as tomadas de decisdo
relacionadas a identificacdo e resolucdo de problemas e/ou oportunidades de uma
determinada empresa (MALHOTRA, 2001). Podendo ser utilizados para outras entidades

como os empreendimentos de economia solidaria.

Entender as demandas dos consumidores e a oferta de produtos pela industria de
alimentos tem se tornado algo constante na sociedade. E comum encontrar nos
supermercados de pequeno, médio e grande porte, representantes de diversas empresas
com 0s mais variados tipos de produtos, apresentando aos clientes do estabelecimento
novas tendéncias, garantia ou simplesmente, produtos que atendam a demanda de um novo
nicho de mercado como os produtos organicos e/ou agroecoldgico que trazem a ideia de

sustentabilidade.

Também se pode acrescenta que, uma pesquisa de mercado deve ser objetiva.
Durante a pesquisa deve sempre procurar fornecer informaces precisas que reflitam uma
situacdo verdadeira a ser executada de forma imparcial. Ou seja, o responsavel pela
pesquisa de mercado, deve procurar ser imparcial, isto &, isento de inclinacGes pessoais
ou pré-conceitos para ndo influenciar os resultados da pesquisa (SPAREMBERGER,

2008). Além disso, a pesquisa de mercado visa identificar a presenca de possiveis
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espacos e/ou canais de comercializacdo para determinados produtos (MALHOTRA,
2001).

Nesse sentido, a pesquisa de mercado vem com o objetivo de identificar essa nova
tendéncia de mercado, a qual pode considerar caracteristicas do produto ou analisar
informagOes mais diretas como o valor de determinado produto no mercado. Conforme
Kotler (2000), as pesquisas de mercado podem acontecer por meio de grupo de foco,
pesquisa por observacdo, levantamentos, dados comportamentais e pesquisa

experimental, tendo como instrumentos o questionario e 0s instrumentos mecanicos.

O método de pesquisa por observacdo responde de maneira satisfatoria a
particularidades de algumas questdes de pesquisa e deve apresentar algumas
caracteristicas especificas, como: possibilidade de coleta de dados durante longos
periodos; coletar as informacg8es de maneira discreta e reservada, a fim de evitar que as
respostas sejam inveridicas; coletar informagdes que possibilitem uma predicdo do
fendbmeno e produzir dados que possam ser aplicados em larga escala, ou seja, em vez de
trazer regularidades de uma caracteristica para generalizacdo, deve ser passivel de, se

necessario, comparar com diversos outros casos (GIL, 2008).

Pode-se perceber com essa definicdo que a pesquisa de mercado é uma ferramenta
essencial para manter a impressa informada sobre as variaveis de precos, variaveis essas
imprescindiveis para a vida saudavel de um negécio, seja ele de pequeno,médio ou grande

porte, em processo de idealizacdo, implementacio ou expansdo (ANTONIO, 2008).

De acordo com Tinoco (2008), as pesquisas tém estudado o preco percebido por
clientes de produtos. As pesquisas encontradas na literatura sobre percepgdo de preco
estéo direcionadas ao estudo da relacdo entre o preco e qualidade percebida nos produtos

e outros determinantes da satisfagéo do cliente.

A qualidade é considerada um fator primordial, onde o consumidor faz sua
avaliacdo acerca do produto ou servigco desejado, avaliando seus pontos qualitativos,
esses pontos sdo sempre destacados pelas empresas, em face da concorréncia téo

acirrada atualmente em qualquer segmento de mercado. A qualidade deve ser vista
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como o potencial intrinseco aos atributos do produto, como a

qualidade sensorial de um

produto artesanal, ressaltando que a qualidade percebida & certamente dependente da

funcdo de utilidade para o cliente em relacdo ao nivel de qualidade fornecido (TREZ,

2005).
Metodologia

Locus da Pesquisa

O presente trabalho foi realizado no municipio de Castanhal, localizado na regido

metropolitana de Belém, Estado do Pard. O municipio esta localizado a aproximadamente

73 km de Belém (figura 01).

Figura 01: localiza¢do do municipio onde foi realizado o trabalho.
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Fonte: RUAS, 2014.

De acordo com o IBGE (2018), o municipio de Castanhal possui area de 1.030,261

km? e populacdo estimada de 200.793 habitantes, com PIB per

capita de R$ 18.709,66.
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Analise Sensorial

O teste sensorial foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal. Participaram do
teste 103 provadores aleatérios com idades entre 14 a 25 anos, 0s quais degustaram 04
(quatro) amostras de 30g de iogurtes sabores abacaxi, coco, milho verde e cupuagu e
atribuiram uma nota em escala heddnica de 9 pontos (9 = gostei muitissimo e 1 = desgostei

muitissimo) para os atributos aroma, textura e sabor, em uma ficha previamente disposta.

Em seguida, os provadores indicaram sua intencdo de compra em relacdo aos
produtos analisados, optando por um valor numa escala estruturada de 5 (5 = certamente

compraria e 1 = certamente ndo compraria), conforme a ficha apresentadana figura 02.
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Figura 02: ficha da escala hedonica e escala de intencdo de compra

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
Nome: Idade:

Data: 7

Prove as amostras de iogurte e avalie cada uma usando a escala abaixo para descrever o quanto

gostou ou desgostou do produto:

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito Atributos
. Amostras | Aroma | Textura | Sabor

7 — Gostei regularmente >

Abacaxi
6 — Gostei ligeiramente

Coco

5 — Indiferente

Cupuagu
4 —Desgostei ligeiramente Miho Verde

3 —Desgostei regularmente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Indique a sua intengdo de compra em relagdo as amostras provadas seguindo a escala abaixo:

5 — Certamente compratia Amostra Valor
4 — Provavelmente compraria Abacaxi

3 — Tenho duvidas se compraria Coco

2 —Provavelmente ndo compraria Cupuacu

1 — Certamente ndo compraria Milho Verde

Comentarios (Opcional):

Fonte: Propria (2019)

O indice de aceitabilidade (1A) dos iogurtes foi obtido através da média de cada
atributo dividida pela maior nota da escala hedonica e multiplicado por 100, para obter-
se a porcentagem, como mostra a equacao a baixo, de acordo com Bastos (2014):

IA = Soma das médicgls dos atributos 4 100
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Intencéo de Compra
Durante a analise sensorial dos iogurtes foi disponibilizado aos avaliadores uma

ficha com escala heddnica e escala de intengdo de compra (Figura 02). Nessa escala, 0s
avaliadores indicavam sua intencdo em comprar cada iogurte em uma variacdo entre
certamente compraria e certamente ndo compraria. Posteriormente, foi determinado o

percentual de cada de cada item da escala.
Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado foi realizada pelo método da observacao e identificagéo,
tendo como varidvel o valor em reais (R$) e a quantidade (g) dos iogurtes durante a
pesquisa. Para determinar essas vaiaveis, foi considerado o volume (g) dos iogurtes
comercializados pela Cooperativa Agropecuaria do Salgado Paraense — CASP. Os
volumes comercializados pela CASP sdo de 900g e 200g.

De acordo com a defini¢do de mercado, foi identificado o produto que se buscava
analisar, neste caso os iogurtes de 900g e 170g. Posteriormente, foram coletados os
valores no em 05 Supermercados Grande Porte (SGP) e 02 Supermercados Pequeno Porte
(SPP), no municipio de Castanhal. Para tanto, foi considerado o valor quantitativo do
produto de trés marcas distintas, sendo uma regional e duas nacionais. Com os dados
coletados nos SGP e SPP, em, realizou-se a tabelamento e anélise para aferi¢cbes acerca

das informacGes coletadas durante a pesquisa.

Resultados e Discusséo
Aceitabilidade dos iogurtes

A aceitacdao de um produto é entendida pelo conjunto relativo a primeira impressao
causada pelo produto como um todo, podendo representa-la pela média das notas das
outras caracteristicas avaliadas (GOMES, 2009).

Quando se expressa aceitacdo de um produto, Dutcosky (2007) estabelece um

indice de Aceitabilidade (1A) no minimo de 70% para que o produto seja considerado
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aceito, em termos de suas propriedades sensoriais. Os resultados obtidos nos testes

com os iogurtes da CASP sdo apresentados nos graficos 01, 02 e 03.

Aceitabilidade do atributo aroma

Percebe-se que no atributo aroma todos os sabores de iogurtes estdo dentro do
valor minimo permitido, como mostra o grafico 01. Dessa forma, esses produtos foram

classificados como aceitos, nesse quesito.

Grafico 01: indice de aceitabilidade do atributo aroma

Aceitabilidade do aroma

100%

87.7% 88.9%
90%
° 80.7%

80% 71%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Abacaxi Coco Cupuacu Milho verde

Fonte: Prépria (2019).
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Andrade et al. (2017) estudaram a aceitagdo sensorial de iogurte artesanal
simbidtico de dois tipos, o natural e o acrescido de maracuja, em ambos foram avaliadoso
aroma e o sabor. O iogurte acrescido de maracuja apresentou melhor aceitabilidade no
quesito aroma. Nesse presente estudo, o atributo aroma tambeém influenciou

positivamente na aceitacdo sensorial de todos os iogurtes analisados.

Aceitabilidade do atributo textura

O gréafico 02 demonstra os iogurtes sabores abacaxi, Coco e cupuagu obtiveram
indice de aceitacdo acima de 80%. Sendo assim, todos estdo dentro do limite de
aceitabilidade. O iogurte sabor milho verde, obteve indice de 65,6%, estando fora do

minimo permitido, sendo classificado como néo aceito.

De acordo com Antunes (2008), foi observado que a textura do iogurte € um dos
fatores que mais influenciam na analise sensorial, sendo que o iogurte é relacionado a um
alimento “viscoso”. Assim, percebe-se que apenas trés dos iogurtes comercializados pela

CASP estdo coma a textura ideal para o consumidor.

Grafico 02: aceitabilidade do atributo aroma.

Aceitabilidade da textura

100%
87.4%

90% 84.1% §2.2%
30%
70% 65.6%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Abacaxi Coco Cupuagu Milho verde

Fonte: Prépria (2019)
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Aceitabilidade do atributo sabor

No grafico 03, observa-se que, novamente, apenas 0s iogurtes sabores abacaxi,
coco e cupuacu foram aceitos. O iogurte sabor milho verde obteve indice de 61,4%,
ficando abaixo do valor minimo necessario para ser considerado aceito. Portanto, nesse

caso, o iogurte foi classificado como ndo aceito.

Grafico 03: aceitabilidade do atributo aroma.

Aceitabilidade do sabor

100%
89.2%

90% 83.3% 81.8%
80%
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Abacaxi Coco Cupuacu Milho verde

Fonte: Propria (2019)

Reis et al. (2009) relatam que a adicdo acentuada de saborizantes artificias na
saborizacdo de iogurte influencia negativamente na aceitacdo sensorial, chegando a ser
rejeitado pelos provadores. Nesse sentido, o baixo indice de aceitabilidade do iogurte
sabor milho verde se deve pelo fato do intenso aroma apresentado, como foi comentado

pelos provadores nos comentarios da ficha de analise sensorial.

Dessa forma, os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuacu estdo dentro dos
critérios considerados aceitos quanto sua aceitabilidade expressa nos quesitos aroma,
textura e sabor, na qual as trés amostras se encaixam no quesito “bom” em indice de

aceitacao.
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indice de intencdo de compra dos iogurtes

De modo geral, é explicito que ha um alto indice de intengdo de compra em trés
sabores de iogurtes da CASP, como mostra o grafico 04. Esses indices demostram que
esses produtos sdo de grande interesse pelos consumidores devido as qualidades

sensoriais apresentadas pelos produtos.

Gréfico 04: intencdo de compra dos iogurtes

Intengdo de Compra dos Iogurtes

70,0%
60,0%
50,0%
40,0% Abacaxi
Coco
30,0%
= Cupuacu

20,0% EMilho Verde
10.0% I I I
0,0% I —
Certamente  Provavelmente Tenho duvidas Provavelmente Certamente ndo

Compraria Compraria se compraria ndo compraria compraria

Fonte: Propria (2019)

Cunha et al. (2009) destacam que os atributos sensoriais como 0 aroma, texturae
0 sabor sdo os principais determinantes na aceitacao, intencdo de compra e preferéncia

dos produtos alimenticios.

Conforme Souza (2013), essa predominancia de valores de intencdo de compra
(certamente compraria e provavelmente compraria) mostra o potencial de mercadolégico

dos iogurtes sabores abacaxi, CoCo e cupuagu.

Ja o sabor de milho verde teve alto indice de rejeicdo pelos consumidores,

chegando a 71,9% (certamente ndo compraria, provavelmente ndo compraria e tenho
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duvida se compraria). 1sso pode estar relacionado com as diferencas dos atributos

avaliados, e o indice de aceitabilidade a baixo do minimo para ser considerado aceito.

Analise de mercado

Os dados obtidos na pesquisa de mercado mostram a discrepancia entre 0s pregos

dos iogurtes das trés principais marcas comercializadas nos supermercados de Castanhal

e 0 preco dos iogurtes comercializados na sede CASP.

A variagdo de preco entre os iogurtes de 900g das trés marcas e os iogurtes da
CASP chega a R$ 5,89, como mostra a tabela 01. Com essa variagdo de valor em
relacdo a quantidade do produto comercializado, percebe-se que os iogurtes da CASP
possuem uma vantagem econdmica para os consumidores, frente as demais marcas do

mercado. Dessa forma, os produtos da cooperativa tém grande capacidade

comercializagéo.

Tabela 01: valores de iogurte de 900g nos supermercados de grande e pequeno porte (SGP e SPP) de

Castanhal.

Valores em reais (R$) de iogurtes comercializados em

Castanhal
Marcas/900g SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP SPP1 SPP2
)
A 10,10 10,45 9,99 8,99 9,89 10,50 10,50
B 9,85 9,40 9,89 8,8 9,3 9,60 9,60
C 995 995 919 1089 899 10,40 10,40
CASP 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00

Fonte: Prépria (2019)

A tabela 02 mostra os valores dos iogurtes de 170g das trés principais marcas

comercializadas em Castanhal. Pode-se observar que mesmo com 30g a mais, 0 iogurte

da CASP possui 0 menor preco quando comparado com o0s demais.
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Nessa categoria, a variacdo de preco entre os iogurtes de 200g da CASP e os

comercializados nos supermercados chaga a R$ 1,82. Desse modo, mais uma vez, 0s

produtos da cooperativa possuem vantagens econdmicas em relacdo as outras marcas.

Tabela 02: valores de iogurte de 170g nos supermercados de grande e pequeno porte (SPG e SPP) de

Castanhal.

Valores em reais (R$) de iogurtes comercializados em

Castanhal
Marcas/170g SGP1 SGP2 SGP3 SGP4 SGP5 SPP1 SPP2
A 3,15 3,32 3,00 2,48 269 310 3,30
B 2,59 2,49 2,59 2,66 229 2,75 2,70
C 259 240 2,75 253 259 310 3,10
CASP/200g 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 150 1,50

Para Spinelli (2006), o preco ¢ um dos determinantes para a escolha dos produtos
pelos compradores. E um dos elementos chave para obterem o volume de vendasdesejado
e por consequéncia, tem grande impacto nos lucros da empresa, tendo fungdo fundamental

na fidelizagdo do consumidor com a marca do produto.

Quando o cliente percebe que o0 pre¢co de um produto ou servigo é razoavel, elese
sentird mais satisfeito e manifestara intengdes de repetir a compra. Por outro lado, se o

consumidor sente que seu sacrificio ndo vale a pena, ele podera ndo repetir a compra,

Fonte: Prépria (2019)

mesmo que esteja satisfeito com a qualidade do produto (BEI, 2001).

Assim, percebe-se que a qualidade sensorial dos iogurtes sabores, abacaxi, cocoe
cupuagu e o preco desses produtos séo fatores que poderédo satisfazer os consumidores e

faze-los comprar novamente, fidelizando esses clientes e trazendo, assim, uma alternativa

de comercializacao para esses produtos da CASP.
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Conclusoes

Os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuagu apresentaram indice de
aceitabilidade acima de 80%, sendo classificados como “aceitos”. As inten¢des de compra
desses iogurtes apresentaram porcentagens significativas, estando entre 68,9% e 84,4%.
Outrossim, os precos dos iogurtes comercializados em Castanhal estdo bem acima do
preco de comercializacdo da CASP, de modo ser vantajoso esse fato para a Cooperativa.
Portanto, por apresentarem alto potencial mercadoldgico, os iogurtes da CASP sao viaveis
para serem inseridos no mercado consumidor, como forma alternativade comercializagédo

da cooperativa.

Por outro lado, o iogurte sabor milho verde apresentou baixo indice aceitabilidade
com 65,94%, sendo classificado como “ndo aceito” e a inten¢do decompra desse iogurte
mostrou que o mesmo foi rejeitado pelos consumidores. Dessa forma, esse produto é

inviavel para a inser¢do no mercado consumidor.
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Modalidade: Artigo Cientifico

Resumo

Diante das circunstancias pés pandemia fica evidente que as previsdes econdmicas estavam
corretas e superar esse momento dificil para a economia e tantos outros setores deve ser entendido
como prioridade, sobretudo para a classe de baixa renda. No entanto, aqueles que possuem algum
tipo de formag&do tém vantagem sobre 0s que ndo possuem nenhuma. Partindo dessa conjuntura,
o Instituto Federal do Para - Campus Castanhal, por meio do programa Incubadora Tecnol6gica
de Desenvolvimento e Inovagdo de Cooperativas e Empreendimentos Solidarios (INCUBITEC),
formalizou uma parceria técnica com a secretaria municipal de Assisténcia Social de Castanhal
com o objetivo de capacitar jovens e mulheres em situacdo de vulnerabilidade social, atendidos
por programas sociais do Caddnico. Tendo em vista habilita-las com atividades de producéo de
alimentos, como o0s cursos de derivados de chocolate e pdes com intuito de produzi-los e
comercializa-los dentro das boas praticas de fabricacdo (BPF’s), podendo aumentar ou criar renda
familiar e, consequentemente, contribuir para a melhoria da qualidade de vida. Ofertou-se trés
formagdes como plano piloto as quais foram realizadas no CRAS unidade Santa Helena, onde a
equipe técnica da INCUBITEC composta por alunos do curso de engenharia de alimentos do
IFPA-Campus Castanhal desenvolveu os cursos de BPF’s, tecnologia de chocolate e panificagdo
com certificados. Os participantes se envolveram com atencao e interesse no aprendizado com
intuito de replicar o que ali foi ensinado. A maioria se mostrou bastante confiante em levar para
os seus dia-a-dias 0 aprendizado e utiliza-lo em imediato para promover renda. A equipe técnica
de graduandos de engenharia de alimentos demonstrou atraves das formagfes que esta area de
atuacdo é mais do que um contexto industrial, mais também uma possibilidade de mudanca social.
E possivel levar para as classes menos favorecidas capacitagbes para geracdo de renda e assim
trazer mudangas no contexto econdmico social.
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Palavras-Chave: p6s pandemia, vulnerabilidade social, formacdes, producéo de alimentos,
geracéo de renda.

Abstract

In view of the post-pandemic circumstances, it is evident that the predictions were correct and
overcoming this difficult time for the economy and so many other sectors must be understood as
a priority, especially with regard to the low-income class. However, those who have some form
of training have an advantage over those who have none. Based on this conjecture, the Federal
Institute of Pard - Campus Castanhal, through the Technological Incubator for the Development
and Innovation of Cooperatives and Solidarity Enterprises, formalized a technical partnership
with the municipal secretary of Social Assistance of Castanhal with the objective of training
young people and women in situations of social vulnerability, assisted by Cadlnico's social
programs. In order to enable them with food production activities, such as a course on chocolate
and bread derivatives with the aim of producing and marketing them within the Good
Manufacturing Practices (GMP's), which can increase or create family income and, consequently,
contribute to the improvement of the quality of life. Three training courses were prepared as a
pilot plan, which were carried out at the CRAS Santa Helena unit, where the technical team
composed of students from the food engineering course at the IFPA-Campus Castanhal developed
the courses on GMP's, chocolate technology and bakery. The participants were involved with
attention and interest in learning in order to replicate what was taught there. Most were quite
confident in taking the learning into their daily lives and using it immediately to promote income,
in addition to having been certified. the technical team of Food Engineering undergraduates
demonstrated through their training that this area of activity is more than an industrial context,
but also social change. It is possible to take training for income generation to the less favored
classes and thus bring about changes in the social economic context.

Key words: post pandemic, social vulnerability, training, food production, income
generation.

1. Introducéo

O que podemos observar atualmente sdo que as previsdes econémicas sobre 0s
efeitos pandémicos estavam corretas. Mesmo com a chegada da vacina no inicio de 2021,
mais de 650 mil mortes e familias inteiras ceifadas pelo virus, as consequéncias
econdmicas sdo visiveis a qualquer cidadao brasileiro. A superagdo dessa pandemia e a
manutencdo da economia, principalmente para a classe de baixa renda, deve ser entendida
como prioridade de sobrevivéncia e ndo como questdo antagénica.

A atual situacdo econdmica do pais tem afetado muito a populacdo brasileira,
principalmente a classe de baixa renda. A pandemia do covid-19 agravou esse
diagnostico, levando a um aumento expressivo na taxa de fome e desemprego, e com isso
fez com que o setor informal crescesse a passos largos.

O centro de referéncia em assisténcia social (CRAS) é uma unidade de protecdo
social basica do sistema Unico de assisténcia social (SUAS), que tem por objetivo prevenir
a ocorréncia de situacdes de vulnerabilidades e riscos sociais nos territorios por meio do

desenvolvimento de potencialidades e aquisi¢bes, do fortalecimento de vinculos
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familiares e comunitarios e da ampliacao do acesso aos direitos de cidadania (BLOG DA
PORTABILIS, 2019).

Pode-se observar que aqueles que detém alguma formacdo ou capacitacdo
consegue se restabelecer melhor no mercado de trabalho em tempos de crise econdmica.
Partindo desse pressuposto, o Instituto Federal do Pard (IFPA) campus Castanhal, por
meio do programa Incubadora Tecnolégica de Desenvolvimento e Inovacdo de
Cooperativas e Empreendimentos Solidarios (INCUBITEC), formalizou a parceria
técnica com a secretaria municipal de Assisténcia Social de Castanhal por acreditar que
a educacgdo pode mudar vidas e tendo como objetivo a capacitacdo de jovens e mulheres
em situagéo de vulnerabilidade social (situacéo de pobreza ou extrema pobreza) atendidas
por programas sociais do Cadunico.

Diante disso, houve a preocupacdo em habilita-las com atividades de cunho
alimenticio (setor da economia menos afetado durante a pandemia) com 0s cursos de
derivados de chocolate e producdo de produtos panificaveis para que pudessem depois
produzi-los e comercializa-los. Levando em consideragédo a producdo de alimentos com
base nas boas praticas de fabricacdo (BPF) de alimentos para garantir a elaboracdo de
alimentos seguros a satde dos consumidores. Assim, 0 grupo atendido podera aumentar
ou criar renda familiar e, consequentemente, contribuir para a melhoria da qualidade de
suas vidas.

Entdo, ofertou-se trés formacdes como plano piloto as quais foram realizadas no
CRAS unidade Santa Helena, onde a equipe técnica composta por alunos do curso de
engenharia de alimentos do IFPA-Campus Castanhal organizou os cursos de BPF,
tecnologia de chocolate e panificacdo. A parceria técnica foi estabelecida no quarto
trimestre de 2021 com a realizagdo das primeiras formagdes no CRAS — Santa Helena.
Contudo, objetiva-se ampliar esse atendimento as demais unidades no ano de 2022.

As BPF’s foram elaboradas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) com intuito de garantir a qualidade do produto alimenticio pontuando itens
como higiene pessoal, instalacdes, controle de pragas e equipamentos. E uma ferramenta
de qualidade que se aplica desde a recepcdo da matéria-prima até expedi¢do do produto,
incluindo varios aspectos que vai desde os ingredientes selecionados a qualidade da 4gua
(EMBRAPA, 2015).

O chocolate é obtido da mistura do cacau, agucar e o leite. A fabricacdo do
chocolate é constituida por cinco etapas: malaxacdo (mistura da massa até a sua

homogeneizacao), refino, conchamento, temperagem e modelagem. Existem varios tipos
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de chocolate, sendo estes resultantes de alteracdes a nivel de composi¢do. Dos diferentes
tipos de chocolate, destacam-se o chocolate ao leite, o chocolate amargo e o chocolate
branco. Cada tipo de chocolate apresenta porcentagens diferentes de agucar: chocolate ao
leite 60%; chocolate branco 59,4% e chocolate meio amargo 51,4% (AG. BRAGANTE,
2010).

Os pées sdo os produtos obtidos de farinha de trigo e/ou outras farinhas,
adicionados de liquido, resultantes do processo de fermentagdo ou néo e cocgédo, podendo
conter outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem apresentar
cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005). Os pées cruzaram 0S
tempos e seguiram os avangos da humanidade como a urbanizagdo, as ciéncias da
alimentacdo, a nutricdo e inclusive a necessidade de producdo em larga escala. Esta
tecnologia permitiu descobertas de novas técnicas de fabricacdo e armazenamento para
sua conservacdo e distribuicdo. Rico em carboidratos, o pdo é um dos alimentos
preparados mais antigos que se tem noticia e compde a base da nossa alimentacéo e é a
primeira fonte de energia que 0 nosso corpo utiliza para as fung6es basicas do organismo
humano (ITAL, 2020). Mesmo diante do conturbado cenario econdémico que o Brasil
enfrenta no periodo pandémico da covid-19, o setor de panificacdo e confeitaria tem
conseguido driblar os percalcos e manter-se resistente a crise. Hoje, hd um desejo pulsante
nos consumidores por produtos cada vez mais artesanais, elaborados com ingredientes
rigorosamente selecionados e, de preferéncia, integrais. E essa forte e crescente tendéncia
gue tem movimentado o setor e influenciado as tecnologias empregadas (ABIP, 2021).

Assim como 0 péo, a pizza, o0 salgado e o bolo sdo produzidos a partir da farinha
de trigo. Esses produtos ganharam o gosto das pessoas que procuram por praticidade no
dia-a-dia seja em um lanche, em uma festa de aniversario ou até mesmo nos encontros de
fim de expediente. Tais produtos movimentam os servicos de delivery (entrega), as
padarias e também os confeiteiros que atuam como micro empreendedores individuais
(MEI) em todo o pais. A confeitaria (ramo de elaboracgéo de bolos e doces) é um segmento
gue muito movimenta a economia no pais, chegando a gerar um faturamento de

aproximadamente 12 bilhGes por ano no Brasil (TERRA, 2021).

2. Metodologia
A formalizacdo da parceria entre o IFPA — Campus Castanhal através do programa
INCUBITEC com a SEMAS Castanhal ocorreu em uma reuni&o no dia 05 de novembro de 2021

(Figura 1 e 2), onde esteve presente a coordenacdo técnica do programa INCUBITEC, a Elienai
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Sousa-secretaria de Assisténcia Social de Castanhal, a Naiara Oliveira-coordenadora do CRAS
Santa Helena e a equipe técnica da SEMAS Castanhal. As formag6es contaram com material de
apoio como apostilas e cartilhas e certificados aos participantes.

Figura 1 - Reunido de formalizacdo da parceria IFPA/ CRAS.

Fonte: Jautoria propria, 2021.

A primeira formacao ocorreu durante os dias 20, 21 e 22 de dezembro de 2021,
onde houve uma aula inaugural com a presenca ilustre do diretor do IFPA — Campus
Castanhal prof. Dr. EBTT Adebaro Reis e equipe técnica do CRAS Santa Helena (Figura
3). Depois, a equipe técnica da INCUBITEC de graduandos do curso de engenharia de
alimentos (figura 4) iniciou as formacdes, compartilhando o conhecimento tedrico sobre
as principais matérias-primas usadas na tecnologia de chocolate, bem como mostrando a
importancia dos procedimentos e adequacdo necessdria de higiene para que haja a
seguranca de alimentos por meio da implementacdo das BPF’s.
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Figura 3 - Aula inaugural com a presenca do diretor do IFPA — Campus Castanhal Prof. Dr. EBTT
Adebaro Reis e equipe técnica do CRAS Santa Helena.
S N

,_A,;,..,q,,,.,, S :\'
Fonte: autoria prépria, 2021.

Figura 4 — Inicio da formagdo com a equipe técnica.

Apos a explanagdo da teoria, foi ministrado o curso pratico de produtos originados
a partir do chocolate como trufas, pirulitos, ovo de colher e mini barras. Os participantes
tiveram acesso as técnicas de derretimento, moldagem e embalagem do produto final
(Figuras 5,6 e 7).
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Figuras 5, 6 e 7 - Curso pratico de produtos derivados de chocolate.

e 7Ty

- ". » -
Fonte: autoria prdpria, 2021.

A segunda formacdo ocorreu durante os dias 27, 28 e 29 de dezembro de 2021,
permanecendo a equipe técnica de graduandos de Engenharia de Alimentos (Figura 8) da

INCUBITEC, onde foi reaplicado as BPF's devido a inclusdo de novos alunos que nao

estavam presentes na 12 formagao.

Figura 8 — Equipe técnica de graduando de Engenharia de Alimentos da INCUBITEC.

>
Fonte: autoria propria, 2021.

Foi conferida a palestra sobre as principais matérias-primas da panificagcdo para
que os alunos se ambientassem com os ingredientes que seriam utilizados na aula prética.
Em seguida, comecgou com a elaboragéo de salgados de massa folhada e semifolhada,
empadas, coxinha, esfiha, pdo recheado, pdo de massa mole, pizzas e bolo confeitado com

técnica de pintura em chantilly (Figuras 9 a 13).
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Figura 9 — Palestra sobre as principais matérias-primas da panificacao.

de massa folhada e semifolhada.

f

Fonte: autoria propria, 2021.
Figuras 12 e 13 — Elaboracdo de empadas e coxinhas.

¥
e

Fonte: autoria propria, 2021.
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3. Resultados/Discussdes

O curso realizado obteve bons resultados mediante o interesse do grupo
participante que se envolverem com atengéo e interesse no aprendizado com intuito de
replicar o que ali foi ensinado (Figura 14). Algumas mulheres se emocionaram relatando
sua gratiddo em ter acesso e poder participar das formacdes, ja que para as mesmas parecia
uma realidade muito distante de acontecer, pois jamais imaginariam frequentar formagdes
desse tipo de maneira gratuita. A maioria se mostrou bastante confiante em levar para 0s

seus dia-a-dias o aprendizado e utiliza-lo em imediato para promover renda.

Figura 14 — Grupo participante das atividades.

e

Fonte: autoria propria, 021.

De modo geral, foi ensinado como produzir com seguranca 0s produtos
alimenticios de grande saida comercial e de facil acesso aos ingredientes. Desse modo, 0
objetivo principal desse trabalho foi alcangcado com sucesso visto que os participantes
aprenderam a elaborar passo a passo 0s produtos de chocolate e o0s de panificagdo. Assim,

receberam o certificado de participacdo nos cursos ofertados (Figuras 15 e 16).
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Figuras 15 e 16 — Certificacdo e encerramento da formagcao.

2 -

~

s

Fonte: autoria propria, 2021.

4. Consideracdes Finais ou Conclusao

Como é importante fazer parcerias com o intuito de possibilitar melhorias na vida
daquelas pessoas menos favorecidas na sociedade. Perceber que o curso de engenharia de
alimentos ndo esta voltado apenas para 0 mundo industrial, como também para a dindmica
de agregar conhecimentos para gerar uma mudanca socioeconémica para as pessoas de
baixa renda. Portanto, a parceria entre CRAS Castanhal e IFPA Campus Castanhal por
meio da equipe técnica de graduandos de Engenharia de Alimentos da INCUBITEC
possibilitou a oferta de cursos de formacdes na area alimenticia para as mulheres de

vulnerabilidade econémica social, assim demonstra que a educacéo permite mudar vidas.
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Modalidade: Resumo Expandido

1. Introducéo

O curso de engenharia de alimentos tem dura¢do de cinco anos, ou seja, dez
periodos, e ao longo do curso sdo apresentadas muitas teorias e conceitos, além de aulas
praticas. Contudo, o periodo de estagio supervisionado é primordial para o discente por
em pratica todo o conhecimento teérico que foi adquirido durante o decorrer da sua
formacéo.

De acordo com Azolini (2012), o estagio é o momento em que o académico pratica
todos os aprendizados assimilados durante a formacao universitaria, ou seja, durante essa
etapa ele se exercita e aperfeicoa os métodos, técnicas e estratégias para 0 seu progresso
profissional. Assim, proporciona a correlagdo das matérias com a realidade, tornando-se
uma ferramenta fundamental para a formacéo do bacharel em engenharia de alimentos.

No entanto, com a pandemia do novo corona virus (Sars-cov-2) e em virtude da
crise econdémica do Brasil muitos estudantes das turmas de 2017 e 2018 do Instituto
Federal do Par4d Campus Castanhal vivenciaram dificuldade em conseguir estagio, mas
esse desafio foi superado por ser algo de suma importancia para o aluno e para
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fortalecimento do curso. Nesta perspectiva, surgiu a oportunidade de um estagio de
vivéncia na Cooperativa de Fruticultores de Abaetetuba - COFRUTA localizada em
Abaetetuba/PA, 0 que proporcionou aos estudantes a oportunidade de estarem inseridos
em uma cooperativa e poderem desenvolver suas habilidades profissionais no dia a dia,
participando ativamente do processo de producdo de polpas de fruta e extracdo de 0leos,
aplicando seu conhecimento e se aproximando da realidade de muitos produtores
brasileiros.

Desse modo, o periodo de vivéncia é de fundamental importancia para que se
amplie todo conhecimento adquirido na sala de aula, podendo identificar problematicas
ou demandas, almejando ao final deste processo fazer contribui¢cBes ou sugestdes de
melhoria(as). Dessa forma, contribuindo com um olhar técnico e demonstrando
habilidades e conhecimentos enquanto graduando de engenharia de alimentos, indicando
possiveis estratégias que viabilizem a resolucdo das problematicas e/ou atendam as
demandas.

Portanto, o presente trabalho tem como objetivo relatar experiéncias vividas
durante o periodo de estagio de vivéncia do Curso de Engenharia de Alimentos realizado
na COFRUTA, compartilhando a importancia da extensdo universitaria para a formacéo

académica alem das contribuigdes que foram deixadas.

2. Metodologia

O estudo é com base no estagio supervisionado obrigatdrio, oferecido pela
cooperativa COFRUTA de Abaetetuba de processamento de polpas de frutas e extracdo
de 6leo em parceria com o IFPA — Campus Castanhal, Incubadora Tecnoldgica de
Desenvolvimento e Inovacdo de Cooperativas e Empreendimentos Solidarios
(INCUBITEC) e coordenacao do Curso Bacharelado em Engenharia de Alimentos. Nessa
direcdo, durante o periodo de vivéncia na cooperativa pode-se ter contato direto com 0s
cooperados, sendo possivel visualizar sua rotina durante os periodos de produ¢do como
contato inicial para poder dar sequéncia nas acdes que seriam realizadas.

A Cooperativa de Fruticultores de Abaetetuba, nome fantasia COFRUTA, esta
localizada em Abaetetuba/PA, conta com aproximadamente 100 cooperados ativos,
oriundos da agricultura familiar e suas atividades giram em torno do processamento de
polpa de frutas (cupuagu, goiaba, acai, manga, tapereba, miriti, acerola, entre outras) e

extracdo de Oleos e manteiga de sementes (andiroba, tucuma, murumuru, entre outras).

151



Além disso, possui parceria técnica com a INCUBITEC/ IFPA — Campus Castanhal, o
que facilitou o desenvolver do estagio na cooperativa.

Foram realizadas atividades nos setores de processamento de polpas, como de
acerola, tapereba e tucumd, alem do desenvolvimento de novos produtos a base de
tucumd, e no setor de extracdo de 6leos na qual realizou-se somente a sele¢ao dos frutos
e despolpamento pois 0 maquinario responsavel pelo processamento do 6leo estava sob
manutencdo. Destaca-se também que foi realizada a organizacédo e a limpeza do ambiente
de trabalho antes e apds o processamento, construcdo de placas de sinalizacéo para fins
de seguranca dos que transitam e trabalham no local, elaboragdo do POP (Procedimento
Operacional Padréo) para o setor de polpas e aplicacdo de checklist. Estas atividades
foram desenvolvidas durante duas semanas pelos alunos estagiarios, permitindo
visualizar e executar as etapas que antecedem o processo até que o produto final seja
fabricado atendendo todos os requisitos de qualidade. Ressalta-se que as atividades foram
desenvolvidas sob supervisdo técnica e orientagao dos professores do curso de engenharia
de alimentos e eram realizadas reunides periddicas com a responsavel Técnica da
cooperativa para discutir as acdes desenvolvidas e a aprendizagem dos alunos, e que as
mesmas foram aplicadas com base nas boas praticas de fabricacdo e normas de seguranca
do trabalho.

3. Resultados/Discussoes

Constata-se que o estagio de extensdo foi de fundamental importancia, pois
através dele os discentes vivenciaram todo o funcionamento de um empreendimento
agroalimentar, no caso uma cooperativa, aplicando durante esse periodo o0s
conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula, sendo que estes conhecimentos sdo
fundamentais, pois servem de subsidio para sua atuacdo durante as atividades
desenvolvidas no estagio.

Assim, durante o periodo de vivencia todos os alunos desenvolveram as atividades
tanto no setor de processamento de polpas, selecdo dos frutos e despolpamento de tucumé
para extracao de 6leo de forma eficaz, inclusive na organizacao e limpeza do ambiente de
trabalho. Dessa forma, essas atividades contribuem para a formacdo do engenheiro de
alimentos, pois possibilita a0 mesmo vivenciar a realidade por tras de uma empresa e 0s
desafios que esta encontra para desenvolver um produto de qualidade e que atenda as
necessidades do consumidor, como também, os requisitos legais de padronizacéo desses
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alimentos que as organizagdes devem seguir para que se obter um produto de boa
qualidade e legalmente seguro para comercializagéo e consumo.

Neste sentido, foram aplicados conhecimentos também de seguranca do trabalho,
com isso, os alunos desenvolveram placas de sinalizacdo para indicar perigos durante a
producdo, e também identificaram riscos ergondmicos durante a sele¢do de frutos de
tucuma, pois os colaboradores realizavam essa com a coluna curvada, o que
proporcionava perigo a saude destes, assim, foi reativada uma mesa para a selecdo dos
frutos o que contribuiu com a melhoria das condi¢des de trabalho.

Alguns autores salientam a necessidade do estagio supervisionado no periodo da
graduacdo considerando que um dos objetivos dos cursos de graduacédo é o de oferecer 0s
subsidios tedricos e praticos (ou tedrico-praticos) necessarios ao cumprimento das
funcbes profissionais, de acordo com cada area de conhecimento. Mas, para além disso,
é primordial também apresentar aos académicos atividades que promovam a reflexdo nao
s6 do ponto de vista do conhecimento cientifico, mas, também, de seu contexto de
formacdo e atuacdo, dos fundamentos da educacdo e da dimensdo ética, politica e
ideoldgica de seu trabalho (CORTE e LEMKE, 2015). Nessa dire¢cdo Almeida e Pimenta,

2014 corroboram:

Durante o curso de graduagdo comegam a ser construidos os saberes, as
habilidades, posturas e atitudes que formam o profissional. Em periodos de
estagio, esses conhecimentos sdo ressignificados pelo aluno estagiario a partir
de suas experiéncias pessoais em contato direto com o campo de trabalho que,
ao longo da vida profissional, vdo sendo reconstruidos no exercicio da
profissdo (ALMEIDA e PIMENTA, 2014, p. 73).

A seguir apresentamos algumas imagens das atividades realizadas durante o
estagio de vivéncia:
Imagem 1: Extracdo da polpa Imagem: Processo de envase
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Fonte: autores 2022. “ Fonte: autores 2022.

153



Imagem3: Finalizag&o do estagio de vivéncia
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Fonte: autores 2022.

4. Consideragdes Finais

O estégio e a vivéncia das turmas 2017 e 2018 do curso de engenharia de alimentos
contribuiu de forma positiva com a formacdo académica além de mostrar a importancia
da extensao universitaria realizada na COFRUTA. Uma vez que, foi possivel vivenciar o
dia a dia de uma Cooperativa de Fruticultores, presenciando problemas e auxiliando para
se buscar solucdes eficazes, melhorando cada vez mais os produtos. Ao final do estagio
foram feitas algumas sugestdes que foram implantadas pela cooperativa gerando
melhorias que durante a vivéncia ainda foram percebidas pelos discentes.

Durante o desenvolvimento das atividades, as experiéncias pessoais e
conhecimentos consolidados foram fundamentais para a formacgéo dos graduandos pois
em virtude do contato direto com o campo de trabalho adquiriram uma viséo ampla dos
processamentos, proporcionando um olhar técnico e profissional aos discente que
participaram da vivéncia. Além de ter contato direto com 0s cooperados que por sua vez,
também com bastante atengdo, explicavam, de maneira simples, todo o conhecimento que
eles tinham diante dos processos, e facilitava a compreensao de cada etapa/atividade que

era executada.
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Resumo

Esse trabalho aborda o quanto as mulheres estdo deixando de serem definidas, unicamente, como
a mulher do Manoel, a mulher do Jodo e a mulher do Antnio para serem reconhecidas como
Maria, Luzia e Nazaré que produzem e vendem, possuindo o seu proprio rendimento para
contribuir financeiramente nas despesas do lar. E com essa nova perspectiva, a Engenharia de
Alimentos obteve um novo desafio por meio do ensino, pesquisa e extensdo. A vista disso, um
grupo composto por mulheres do rio Japureté, do municipio de lgarapé-Miri, percebeu a
necessidade de obter uma renda durante a entressafra do agai, quando algumas familias ficam sem
sua principal fonte de renda. A representante do grupo procurou a Incubadora Tecnoldgica de
Desenvolvimento e Inovagdo de Cooperativa e Empreendimentos Solidarios (INCUBITEC), do
IFPA-Castanhal, onde as mulheres sugeriram a producdo de pées, salgados e bolos, j& que elas
ndo teriam condi¢des financeiras para adquirirem essa formagdo de maneira onerosa. Quando a
equipe técnica composta pelos graduandos do curso de Engenharia de Alimentos do IFPA-
Castanhal fez a anélise da demanda, compreendeu que ndo poderia somente ensinar as técnicas
sem que fosse realizado um curso em que abrangesse a teoria, pratica e certificacdo. Assim, a
parte tedrica da-se tanto com o conhecimento das boas praticas de manipulacdo de alimentos e
das matérias-primas utilizadas nessa etapa, quanto das técnicas e a producdo de produtos de
fabricacdo simples e venda imediata, e com a certificacdo elas teriam mais uma ferramenta para
pleitear uma vaga no mercado de trabalho. Por fim, entende-se que a extensdo académica contribui
ao preparar profissionais durante o processo de formacéo, e quanto ao curso aplicado obteve-se
um resultado satisfatério ao grupo de mulheres e a equipe envolvida no projeto.

Palavras-Chave: Rio Japureté, Ribeirinhas, Panificagdo, Capacitacéao.
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Abstract

This work addresses how women are no longer being defined solely as Manoel's wife, Jodo's wife
and Antonio's wife to be recognized as Maria, Luzia and Narazé. Women who produce and sell,
having their own income to contribute financially to household expenses. Through this new
perspective, Food Engineering obtained a new challenge through teaching, research, and
extension. In view of this, a group composed by women from the Japureté River, in the
municipality of lgarapé-Miri, realized the need to obtain an income during the acai off-season,
when some families are left without their main source of money. The group's representative
contacted the IFPA-Castanhal's Technological Incubator for Development and Innovation
(INCUBITEC), where the women suggested the production of bread, snacks and cakes, once they
would not have the financial conditions to acquire this training in an onerous way. When the
technical team made up of students from the Food Engineering course at IFPA-Castanhal
analyzed the demand, they understood that they could not only teach the techniques without a
course covering theory, practice and certification. Thus, the theoretical part takes place both with
the knowledge of good food handling practices and the raw materials used in this stage, as well
as the techniques and production of products of simple manufacture and immediate sale, and with
the certification they would have one more tool to apply for a vacancy in the job market. Finally,
itis understood that academic extension contributes to preparing professionals during the training
process, and as for the course applied, a satisfactory result was obtained for the group of women
and the team involved in the project.

Key words: Japureté River, riverside, bakery, empowerment.

1. Introducéo

O grupo de Mulheres do Rio Japureté é recém-formado, foi estabelecido somente
no segundo semestre do ano de 2021, e é composto por 18 mulheres que possuem a forga
de trabalho e a vontade de construir um novo futuro enquanto dona do seu destino, dando
énfase a conviccao de que a mulher pode ser, também, a responsavel pelo sustento do seu
nucleo familiar. Ainda, cabe destacar que todas possuem algum grau de parentesco entre
si e sdo moradoras da comunidade localizada as margens do Rio Japureté, no municipio
de lgarapé-Miri, Para, aproximadamente a 179 km de distancia da cidade de Castanhal-
PA.

Segundo o IBGE (2017), Igarapé-Miri é o maior produtor de acai do mundo,
consequentemente é reconhecida como a “Capital do Agcai”, fica situada na zona

fisiografica Guajarina, regido de integracdo do Baixo-Tocantins.

1.1 Incubadora — IFPA

A Incubadora Tecnoldgica de Desenvolvimento e Inovagdo de Cooperativas e
Empreendimento Solidarios (INCUBITEC), do Instituto Federal do Para (IFPA) campus
Castanhal, consiste em um nucleo de pesquisa e extensdo, com atuacao no estado do Par4,
precisamente no Nordeste paraense e no Baixo Tocantins, sendo composta por

técnicos/bolsistas graduandos dos cursos de engenharia agronémica, engenharia de pesca,
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engenharia de alimentos, informatica, e outros profissionais mestres e doutorandos, com
objetivo de promover formacgdes e capacitacbes em autogestdo, economia solidaria,
formag0es e capacitacGes por meio de cursos, oficinas e palestras. Todos 0s eventos e
acdes sdo promovidos mediante financiamentos dos programas/editais contemplados a

referidas acgoes.

1.2 Ensino, pesquisa e a extensao

E uma tematica complexa e de fundamental importancia para o desenvolvimento
académico e social, quando realizada em um processo de formag&o universitaria e por
meio de uma incubadora tecnolégica possibilita uma dupla abordagem. Deste modo, 0
processo de formacdo de um estudante é delicado e movido pelas concepges vivenciada
durante o curso, no entanto, quando ocorre uma imersao na realidade social é possivel
fomentar uma reflexdo sobre a compreensdo do meio rural, ribeirinho, e até mesmo o
urbano carente.

Dessa forma, vale ressaltar o papel da pesquisa, ensino e extensdo para preparar
profissionais durante o processo de formacdo. Haja vista que por meio da extensédo
universitaria, o estudante € levado a criar um senso critico em relacdo a realidade da
comunidade e o instiga a buscar solugbes para questdes sociais, ambientais, politicas,

econbmicas etc.

1.3 Engenharia de alimentos

Conforme dispde Pinheiro (2019), a Engenharia de Alimentos manifestou-se com
0 carecimento de fundir os saberes da “ciéncia dos alimentos com 0S processos
industriais”, visto que o Brasil carecia de cursos/graduacfes que estudassem com
efetividade as novas tecnologias das técnicas, métodos e mecanismos, visando a evolucao
do setor alimenticio. A Universidade Estadual de Campinas-UNICAMP foi pioneira na
América Latina quando em 1967 implantou o curso e Formacdo de Engenheiros
Tecndlogos de Alimentos da Faculdade de Tecnologia de Alimentos, sendo reconhecido
pelo Decreto Federal n°. 68644-1971, passando a contribuir com o Brasil e seus cidadaos,
com reconhecimento nacional.

J& no estado do Pard, o curso de Engenharia de Alimentos poder ser encontrado
na Universidade Federal do Pard (UFPA), campus Belém e no Instituto Federal do Para
(IFPA), campus Castanhal. Atualmente, o curso de Engenharia de Alimentos do IFPA-

Castanhal é composto por aproximadamente 150 discentes, distribuidos em 6 turmas de
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graduacéo, posto que em 2017 iniciou a primeira turma na qual formarad os primeiros

engenheiros de alimentos formados pelo IFPA-Castanhal.

1.4 Panificacdo

Durante a pandemia do Covid-19, os produtos de panificacdo, mais
especificamente o pdo e a pizza, foram os produtos que passaram a fazer parte da
producdo caseira e diaria de muitas familias no Brasil, em todas as classes sociais
motivada pelo fato de que o distanciamento social era extremamente necessario, 0 que
dificultava a compra de alimentos: pelo medo da procedéncia do alimento comercializado
pelos estabelecimentos; ou por ser um método terapéutico para algumas pessoas; ou pelo
fato do comércio ter que restringir o nimero de clientes ou até mesmo fechar suas portas,
como decorréncia da crise econdémica. Assim, a solucdo encontrada foi produzir em casa,

e algumas familias viram essa possibilidade como oportunidade para obter renda.

1.5 Boas préticas de fabricacéo (BPF) e manipulacéo de alimento

Sédo praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a
escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo dos alimentos até a venda
para o consumidor. O objetivo das boas praticas € evitar a ocorréncia de doencas pelo
consumo de alimentos contaminados. (SEBRAE, 2017)

Diante do exposto, percebe-se que quando se fala sobre boas praticas de fabricagdo
e manipulacéo de alimentos o que logo surge a nossa mente sdo as cozinhas das grandes
fabricas de alimentos, e é a partir desse momento que vem a engenharia de alimentos para
desmitificar ao mostrar que as BPF’s tém que estar presente em qualquer lugar onde
ocorra a manipulacdo e producdo de alimento, tanto para ser comercializado quanto para
o consumo familiar, pois com simples atitudes e mudancas de comportamento do
manipulador como: fazer uma higiene pessoal (tomar banho, prender os cabelos ou
colocar tocas, unhas aparadas, usar roupas limpas e ndo usar produtos com cheiro),
organizacdo do espaco e uma boa higienizacdo dos utensilios que serdo utilizados no
momento da producdo produzird um alimento seguro para 0 consumo.

Conforme Taniwaki et al. (2019), os manipuladores de alimentos sdo um dos
principais agentes causadores da contaminagdo alimentar, pois Sd0 0S agentes que
possuem um papel importante na seguranca e na preservacdo dos produtos alimenticios
visto que atuam diretamente com as matérias-primas, processamento e alimentos prontos.

Portanto, as boas préaticas de manipulacéo de alimentos sdo imprescindiveis para produzir
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alimentos seguros a saude dos consumidores. Em razéo disso, € de suma importancia o
cuidado e aprimoramento das técnicas utilizadas pelos manipuladores para que seja

garantido o alimento sob o Vviés higiénico-sanitario.

2. Metodologia

O primeiro encontro (Figura 1) da equipe técnica da INCUBITEC com o grupo de
mulheres foi realizado no dia 21 de setembro de 2021, no centro comunitario do rio
Japureté quando houve uma conversa para receber a demanda do grupo de mulheres e
onde poderia ser realizado o curso, com a realizagcdo do levantamento dos equipamentos
e utensilios disponiveis e verificacdo da disponibilidade de datas para as atividades serem
realizadas. Retornando ao IFPA campus Castanhal, elaborou-se um cronograma (Quadro
1) para a realizacdo das atividades com divisGes de tarefas, em que a coordenacdo da
INCUBITEC ficou responsavel pela certificacdo, alimentacéo e transporte dos técnicos a
comunidade no municipio de lgarapé-Miri. Ademais, a equipe técnica de alimentos
assumiu o planejamento da atividade e elaboracdo do material utilizado como: lista de
ingredientes, utensilios, apostilas com as receitas que seriam reproduzidas, uma cartilha
de boas praticas de manipulacédo de alimentos e apresentacdo das matérias-primas como
palestra (Figuras 2 a 6). E as mulheres ficaram responsaveis pelo deslocamento da equipe
técnica da residéncia (pertence a uma das mulheres do grupo) que pernoitavam até o
centro comunitario, bem como o retorno a residéncia. O deslocamento delas de suas
residéncias ao centro comunitario, localizado as margens do rio, é feito em embarcacdes
movidas por motores ou a remo e dependem da vazéo do rio. O curso foi ministrado nos
dias 14, 15 e 16 de outubro de 2021 com carga horarias de 12 h.
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Fonte: INCUBITEC, 2021.

Quadro 1 - Cronograma de atividades

Dia 14 de outubro de 2021

Manha

Tarde

Saida da equipe técnica do IFPA-Castanhal.

Acolhimento das mulheres;

Roda de conversa para mostrar como as atividades
seriam desenvolvidas;

Entrega dos materiais de apoio (apostilas com as
receitas, cartilha de boas praticas de manipulacdo
de alimentos);

Palestra de boas praticas de manipulagdo de
alimentos.

Dia 15 de outubro de 2021

Manha

Tarde

Producdo das massas para salgados, pizza e pées.

Moldagem dos salgados, pizza e pées;

Producdo de bolos.

Dia 16 de outubro de 2021

Manha

Tarde

Fritura dos salgados, decoracdo de bolos e producédo
de tortas salgadas.

Apresentacdo tedrica sobre as matérias-primas
utilizadas no processo de panificacdo;

Roda de conversa para ouvir cada participante,
saber o que acharam, como poderiam replicar o
que aprenderam ou aprimoraram com 0 Curso;

Entrega dos certificados;
Degustacéo.

Fonte: dos autores, 2021.
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Figura 2 - Palestra de boas praticas
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Figura 3 - Teoria de matérias-primas
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Fonte: INCUBITEC, 2021. Fonte: INCUBITEC, 2021.

Figura 4 - Etapa pratica da panificacéo

Figura 5 - A produgéo
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Fonte: INUBITEC, 2021. Fonte: INCUBITEC 2021.
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3. Resultados/Discussoes
O curso teve uma 6tima aceitagdo, pois as mulheres demostraram bastante interesse

na formacéo, constatando-se uma participacdo de 100% das componentes do grupo em
todas as etapas. Por conseguinte, as davidas que tinham sobre os tipos de matérias-primas,
custos, valores que poderiam vender e determinado processo que estava ocorrendo foram
sanadas. Sempre tentando estar o mais proximo possivel da linguagem delas e com isso
elas ficaram muito a vontade para interagir. Além disso, elas ndo foram meramente
ouvintes, colocaram a mao na massa literalmente. Na parte préatica, apds a exposi¢do das
boas praticas de higiene e manipulacédo de alimentos, foi observado o quanto é importante
0s cuidados no momento do preparo e o como pode ser prejudicial a saude do
consumidor/cliente quando ignorados. Com o retorno da equipe técnica, pode ser
observado que elas ja estavam colocando em pratica o aprendizado no seu cotidiano,
produzindo em grupo ou individualmente, para ser tanto comercializado nos eventos ou

para o consumo familiar.

4. Considerag0es Finais ou Conclusdo

Sai da zona de conforto-o meio académico para a realidade de mulheres ribeirinhas
é muito desafiador. Esse trabalho possibilitou muita descoberta e superacdes para as
mulheres da comunidade do rio Japureté e para a equipe de formadores. Para equipe
técnica (graduando de engenharia de alimentos) o desafio foi adequar o conhecimento
académico a realidade das mulheres, mostrando que pequenas mudancas e cuidado como
o preparo do alimento, a escolha das matérias-primas e as condi¢des higiénico-sanitarias
do ambiente e do manipulador proporcionam a elaboracdo de produtos alimenticios
seguros para 0 consumo, seja ele produzido em grandes inddstrias ou em uma cozinha
doméstica. Quando pensamos em Engenheira de Alimentos o que vem logo a mente da
maioria das pessoas sao as grandes fabricas de processamento de alimentos, deixando de
observar ao nosso redor com um olhar transformador e de levar oportunidade de
crescimento, pois ao transmitimos os mais simples conhecimentos que sejam a quem 0s
recebem pode converté-los em grandiosos e recompensadores.
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