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“Um galo sozinho nao tece uma manha:
ele precisara sempre de outros galos.

De um que apanhe esse grito que ele

e o lance a outro; de um outro galo

que apanhe o grito de um galo antes

e o lance a outro; e de outros galos

que com muitos outros galos se cruzem
os fios de sol de seus gritos de galo,

para que a manha, desde uma teia ténue,

M

se va tecendo, entre todos os galos.’

Joao Cabral de Melo Neto (1966)
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Prefacio

s setores da agricultura e pecuaria sao responsaveis por assegurar a producao de

alimentos para o abastecimento interno, e contribuem, de forma significativa, para

o equilibrio da balanca comercial no Brasil. Notadamente, esse cenario trouxe novos
olhares para a agropecuaria brasileira, sobremaneira, os sistemas de producao familiar
que ganharam espaco, no periodo compreendido, entre 1990 e 2014. Dentre os fatores
que coadjuvaram para que esse fendmeno ocorresse, destaca-se o evento da instituicao
do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — PRONAF, em 2006.
Através do PRONAF, pequenos e micro produtores foram inclusos na agenda de assisténcia
técnica e financiamento publico para os setores ja citados.

Outras iniciativas como o Programa de Aquisi¢ao de Alimentos — PAA e o Programa
Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE, garantiram escoamento da producao agropecuaria
de produtores familiares, gerando renda e inclusao produtiva. Essas mesmas acoes também
propiciaram seguranca alimentar, através da distribuicdo de alimentos para: a merenda
escolar, creches, hospitais publicos e outros equipamentos de assisténcia social.

Nesse periodo, foi observado crescimento econdmico e social extremamente
expressivo, principalmente, nas pequenas cidades do interior do Brasil, onde as
oportunidades de trabalho e renda sao limitadas por varios fatores, como: ambiente,
processo de industrializacao precario, baixo capacidade técnica e tecnologica instalada
na regiao, sobretudo por falta de projeto de desenvolvimento regional. Essa realidade nos
oportuniza elementos para ponderacao sobre o desenvolvimento regional e os reflexos
sobre o local, a economia e, principalmente, seus efeitos na sociedade.

Para tornar a reflexdo desse tema equilibrada e justa, é necessario relatar que existem
elementos que limitaram uma maior expressao dos programas (PRONAF, PAA, PNAE), de
modo especial, na Regido Nordeste, entre eles, destacam-se o baixo indice de escolaridade das
pessoas e o baixo indice tecnologico empregado na producao agropecuéria regional, estando
os dois “juntos e misturados”, como limitadores, para melhoria da realidade econémica,
social e humana.

Acreditamos que o caminho para mudar essa realidade sera pela educacao,
ressaltamos - “sempre sera pela educacao” e, nesse sentido, como também, com esse
objetivo, destacamos o papel da Universidade Estadual de Alagoas — UNEAL. Instituicao
presente desde a capital do Estado de Alagoas até o sertao. No sertao, esta o campus II da
UNEAL, que desde 1996 oferta curso de Zootecnia. No ambito das atividades académicas
desenvolvidas pelo curso de Zootecnia, destacamos aqui o ENCULLT - Encontro Cientifico
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Cultural que é realizado desde 2011 no estado de Alagoas. Durante o ENCULLT, sao
realizadas oficinas, seminarios, palestras e apresentacoes de trabalhos académicos
desenvolvidos por pesquisadores, professores e alunos da UNEAL, de outras instituicoes
alagoanas e de outros estados do Brasil. Um dos eixos do ENCULLT retne trabalhos sobre
desenvolvimento regional tendo a producdo pecudaria e a agricultura como objetos de
estudo. Esse livro traz o compéndio de trabalhos apresentados durante a décima edicao do
evento ocorrido no ano 2020.

Por fim, agradecemos aos leitores e deixamos um grande abraco fraterno para todos.




Apresentacao

Agro-desenvolvimento, para o Nordeste, perpassa por pesquisas e acoes relacionadas

a producao de alimentos de forma sustentavel e inovadora. A magnitude de sua

importancia se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga, integrando
ciéncias bésicas com a nutricao, a tecnologia de alimentos, a producao de animais e plantas,
até a administragcdao, como também economia de mercado.

Os avancos tecnoldgicos, em equipamentos e métodos, possibilitam, cada vez mais,
a identificacao refinada dos componentes de diferentes partes dos alimentos. Assim, novos
produtos e alternativas, para o aproveitamento de residuos, crescem de forma diretamente
proporcional a pesquisa, possibilitando a diversificagdo das atividades, nas industrias
e a obtencao de subprodutos, com valor agregado. Seu impacto pode ser notado, no
desenvolvimento de novos produtos, com potencial de aproveitamento, principalmente,
para a producao de alimentos, para o consumo humano e animal.

Entretanto, a aceitacao de novos produtos pelo mercado consumidor, exige além
da visao integral do alimento (valor nutricional), seu alinhamento com a complexidade
dos aspectos humanos a eles relacionados nos diferentes niveis, a exemplo do ideologico,
cultural, social e religioso.

Nesse sentido, consumidores e produtos siao retratados neste livro, onde um
pesquisador lanca uma pesquisa a outro, este a outro e juntos “tecem” alguns “caminhos”
alternativos para novos produtos e para o aproveitamento, como também gerenciamento de
residuos agroindustriais.

A “producao mais limpa” é uma tendéncia mundial. Surge como um fator diferencial
para as empresas e como um estimulo a pesquisa. Por um lado, exige a incorporacao
da reutilizacdo, do reparo e da reciclagem (3R), visando a eficiéncia econémica e por
outro, possibilita uma diversificacdo da linha de produtos, o crescimento sustentavel e a
responsabilidade sécio-ambiental. Eis aqui, uma interessante leitura para o pesquisador,
o profissional, o estudante ou o produtor terem acesso a um panorama do que vem sendo
desenvolvido no Estado de Alagoas.



PARTE 1
Pesquisas de consumos de produtos de
origem vegetal e animal




Consumo de leite bovino e derivado no Sertao Alagoano, Brasil'

Consumption of bovine milk and dairy products in the Sertao
Alagoano, Brazil
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ABSTRACT: Milk is an extremely important food in human nutrition, since it is present from the first
days of life. Rich in protein, carbohydrate, lipids, vitamins and other components. The consumption of milk
and its derivatives provides essential proteins and minerals to promote growth and maintenance of life for
humans. Due to its excellent nutrient composition, knowledge about the consumption habit by the population
is essential, as a way to contribute to the growth of the production chain. In this sense, the aim of this study
was to characterize the consumers of bovine milk and dairy products in the Alagoas Sertdo. The survey was
conducted with a total of 385 participants. The questionnaire was applied as an online electronic form, using
the Google Forms platform, in July 2020. From the data collected, an electronic spreadsheet was created
using the Microsoft Excel program (Microsoft Office, 2010) and its descriptive analysis was carried out. In
characterizing the profile of consumers of bovine milk and dairy products in the Sertdo de Alagoas, it was
observed that the majority of respondents are female (60%). The predominant age group, on the other hand,
was 21-30 years old (35.3%), regardless of gender and it was found that 68.1% live in urban areas. In one of the
questions in the questionnaire regarding the opinion of the interviewees about the consumption of milk and
dairy products, it may cause some diseases for humans, they answered yes (23.1%) and no (76.9%), they also
mentioned some diseases caused for milk. The preference for buying bovine milk answered by the interviewees
went to raw milk (50.1%), directly from the producer. Regarding the consumption of milk derivatives, the
cheeses consumed were: coalho cheese (81.3%), butter cheese (62.6%), and mozzarella cheese (55.3%) and
the quality with 81.2% is the main factor capable of influencing the milk consumer in his decision to purchase
the product, as observed in the survey. It was found that the consumption of bovine milk and dairy products
occurs with greater expressiveness in the interior of Alagoas daily (milk 61% and dairy products with 43.9%),
and that even though the commercialization of raw milk is prohibited, consumption predominates, and that
the habit of consuming rennet cheese in the region is one of the main derivatives, where your preference takes
into account the quality of the product.

KEY-WORD: Frequency, dairy, food.
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INTRODUCAO

Entende-se, por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa
ininterrupta em condicoes de higiene, vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. De
acordo com a legislacao vigente, o leite de outras espécies deve nomear-se, segundo a espécie
a qual proceda (BRASIL, 2017).

O leite é um alimento de extrema importancia na alimentacdo humana, pois esta
presente desde os primeiros dias de vida. Rico em proteina, carboidrato, lipidios, vitaminas
e entre outros componentes. O consumo de leite e de seus derivados fornece proteinas e
minerais essenciais a promocao do crescimento e manutencao da vida para o ser humano.

Deste modo, cerca de 10% da populacao mundial depende da producao leiteira,
aproximadamente, 1 bilhdo de pessoas no mundo dependem do leite para sobrevivéncia
e 600 milhoes de pessoas vivem em 133 milhoes de fazendas leiteiras ao redor do mundo.
Sendo o leite uma das commodities agropecuaria mais importantes do mundo, estando
entre os 5 produtos mais comercializados, tanto em volume, quanto em valor (GDP, 2017).

No estado de Alagoas, atualmente, ha campanhas e programas que promovem
incentivos ao consumo de leite para a populacao alagoana para combater a mortalidade
infantil, como também a desnutri¢ao, como visto que o leite e seus derivados sdo importantes
fontes de calcio, um mineral que é fundamental para a formacao e a manutencao da estrutura
Ossea do organismo. Estima-se que cerca de 90%, no Brasil, e em Alagoas, de maneira geral,
que o leite e seus derivados estao presentes no café da manha (LIMA, C. M. D. et al, 2017).

A diversidade da ingestao de leite e seus derivados, torna o leite um alimento para
ser consumido em diversas ocasioes ao decorrer do dia, principalmente, no café da manha
e lanches durante o dia, assim como esta presente entre os ingredientes de varios preparos
culinarios, sendo uma alternativa de bebida a ser consumida (AMANCIO et al., 2015).

E recomendado o consumo habitual desses alimentos para atingir uma ingestio
adequada de calcio, um mineral que é fundamental para a formacao e a manutencao da
estrutura 6ssea do organismo, sendo o leite um dos principais alimentos que fornecem calcio
na nutricao humana, como citado pela Sociedade Brasileira de Alimentacao e Nutricao.

A cadeia produtiva de leite possui importante papel econdémico, social e nutricional em
Alagoas, como desenvolvimento da cadeia e empregando pessoas da zona rural. A producao
de leite é uma atividade econdmica que contribuem, de forma significativa, como PIB do
agronegocio e inimeros empregos de modo geral.

No sertao alagoano, a producao de leite produzido na regiao, uma boa parte é vendido
para fora do estado e também consumido internamente, ja os derivados do leite bovino,
como o queijo, ainda se tem o habito de ser produzido de forma artesanal e consumido
entre familiares.

Apesar da importancia do consumo de leite e derivados para todas as faixas etarias,
ainda tem alguns desafios e gargalos a serem enfrentadas as empresas de laticos, tais
como a qualidade fisicas-quimica do leite produzido. O crescente consumo de produtos
lacteos e a busca por qualidade levam a uma preocupacao cada vez maior com a seguranca
alimentar e nutricional. Considerando a necessidade de aperfeicoamento e modernizacao da
legislacao sanitaria federal sobre a producao de leite, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
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Abastecimento (MAPA) publicou que o leite, para ser comercializado, deve estar dentro dos
padroes da lei vigente.

O consumo de leite, bem como de seus produtos, derivados representam um grupo
de alimentos de grande importancia para a nutricio humana, em funcao de sua excelente
composicao em nutrientes, sendo fundamental o conhecimento a respeito do habito de
consumo por parte da populaciao, como forma de contribuir com o crescimento da cadeia
produtiva. Nesse sentido, objetivou-se a caracterizacao dos consumidores de leite bovino e
derivados no Sertao alagoano.

REFERENCIAL TEORICO

A pecuaria leiteira evolucionou de forma gradual nas altimas décadas, o que acarretou
um importante desenvolvimento para o setor, colocando o Brasil como um dos maiores
produtores mundiais. A producao de 2014 ultrapassou 35,1 bilhoes de litros de leite; em
1974, nao passava de 7,1 bilhoes. Contudo, em 2015, a producao caiu por dois anos seguidos,
fato que até entao nunca tinha acontecido. Em 2017, o pais voltou a registar crescimento
significativo. No tltimo trimestre de 2018, a producao foi de 6, 687.874 mil litros de leite
(ROCHA e CARVALHO, 2018).

Conforme WHO (2003), o padrao alimentar esta em transicao no mundo e no Brasil.
Em que é complexo e influenciado por diversos fatores como renda, custo dos alimentos,
preferénciasindividuais, crencgas, tradi¢oes culturais, aspectos geograficos e socioeconémicos.

A respeito da comercializacao do leite e seus derivados no Brasil, a demanda é
aumentada por diversos fatores, tais como aumento da renda dos brasileiros, reducao
de precos devido ao crescimento da concorréncia, crescimento populacional, produtos
substitutos e mudancas nos habitos alimentares. Esse resultado vem do conjunto desses
fatores ao mesmo tempo, segundo Carvalho et al. (2002).

Uma ferramenta que tem como objetivo relacionar o processo de producao, de acordo
com as exigéncias do consumidor, é a gestao da qualidade é (PALADINI, 2009). Também,
segundo o autor, a finalidade de criar um ambiente compativel a fim de nortear a sua
atuacio, a gestao da qualidade assumiu um papel estratégico dentro da organizacao. Dentro
da propriedade produtora de leite, a gestao da qualidade est4d alinhada a uma melhoria
continua, pois é preciso adotar praticas em torno das metas que foram determinadas. O
foco da qualidade esta associado ao consumo e exige metas e objetivos a serem cumpridos.

NASCIMENTO et al. ,2016 relata que os beneficios disponibilizados pelo consumo
de leite e produtos lacteos, como parte de uma dieta saudavel e equilibrada, sao largamente
discutidos. Essa discussao se d4, principalmente, em relacao a cadeia de lacteos, confrontado
com questoes que envolvem a manipulacao animal, alimentacao, ordenha, armazenamento
frio do leite, transporte, processamento tecnologico, embalagem e marketing, entre
outros. A intensidade do apego com o leite é tao expressiva, que é quase essencial, desde o
nascimento até a fase adulta.

Com todas as vantagens que o consumo de leite e seus derivados trazem para saide
humana, a FAO (2013) estima que bilhoes de pessoas consomem leite no mundo, nas
suas mais diversas formas, todos os dias. Alias, o leite ¢ um dos produtos mais versateis
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da agroindustria de alimentos. Além de ser consumido na sua forma original, ele também
pode ser transformado em diversos tipos de produtos, que variam desde alimentos salgados,
como os diferentes tipos de queijos e manteiga. Com isso, a sua aplicacao como ingrediente
em outros produtos da agroindustria de alimentos, assim como na culiniria de um modo
geral, é bem abrangente.

Para Chapaval e Piekarski (2003), somente se o leite for propriamente obtido
e processado € que se pode considera-lo de boa qualidade, onde este deve ser livre de
microrganismos patogénicos, possuir baixa contagem de células somaticas, ser livre de
sedimentos e matérias estranhas, possuir sabor levemente adocicado e um “flavor” levemente
aromatico, livre de sabores e aromas estranhos, estar de acordo com os padroes legais para o
minimo de gordura, sélidos totais e solidos desengordurados.

Segundo HAUG; HOSTMARK; HARSTAD (2007), relatam o consumo de 0,5 litros
de leite/dia disponibiliza uma quantidade expressiva de muitos dos nutrientes que sao
necessarios, diariamente, a alimentacao humana. Conforme seu perfil nutricional, o leite tem
sido estudado em pesquisas que versam sobre a importancia de sua ingestao nas diferentes
fases da vida, assim como em potenciais beneficios a satde atribuidos a seu consumo, desde
que associado a habitos de vida saudaveis, como uma alimentacao equilibrada e a pratica
regular de atividade fisica (FAO, 2013).

O consumo de leite bovino e de seus derivados, como os produtos lacteos, é de extrema
importancia alimentar em todas as faixas etarias do homem, onde o mesmo representa uma
das principais fontes de proteinas e calcio, possuindo cerca de 87% de dgua, 3,6% de gorduras
(extrato seco total), 4,6% de lactose (extrato seco desengordurado), 3,6% de proteina e 0,7%
de sais minerais. (LIMA, C. M. D. et al, 2017).

Segundo o Didrio Arapiraca.com.br (2016): “O setor leiteiro conquistou espaco
importante na economia e produtividade em Alagoas, alcancando o titulo de setor mais
competitivo do Nordeste, com o maior preco pago pelo litro de leite aos pequenos produtores,
R$ 1,14 em 2016. Ao todo, sao 4.032 pessoas cadastradas pela Cooperativa de Producao
Leiteira de Alagoas (CPLA), em diferentes comunidades de 102 municipios atendidas pelo
programa e mais de 39 mil estabelecimentos/ microempreendedores declarados como
pequenos produtores de leite na regiao”.

PROCEDIMENTO METODOLOGICO

O estudo foi realizado na mesorregiao do sertao alagoano, composto por 16 municipios.
A pesquisa foi realizada com o total de amostra de 385 entrevistados. Os questionarios foram
aplicados em forma de formulario eletronicos online, pelos Formularios Google no més de
julhode 2020.Segundo OLIVEIRA e JACINSKI (2017), relatam que a possibilidade de criacao
de formularios eletronicos é um facilitador no que diz respeito a distribuicao da pesquisa
aos entrevistados e, posteriormente, a organizacao e analise dos dados entao coletados. E
que a realizacado do mesmo é uma alternativa amplamente utilizada. Além de auxiliar no
desenvolvimento do formulério, a ferramenta do Google disponibiliza a apresentacao dos
dados em uma tabela, bem como dispostos em graficos.

As vantagens existentes associadas com a utiliza¢ao, entre elas, ¢ a facilidade na busca
de dados, a utilizacdo de armazenamento fisico diminuto e distribuicao facil e rapida do
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formulario eletronico, quando comparado ao formulario convencional (com utilizacao de
papel), (ZANINI, 2007).

Os municipios que compoe o Sertao alagoano sdao: Pao de Acdcar, Olho D’agua das
Flores, Agua Branca, Major Isidoro, Inhapi, Batalha, Canapi, Poco das Trincheiras, Senador
Rui Palmeiras, Olivenca, Carneiros, Monteiropolis, Belo Monte, Jaramataia, Jacaré dos
Homens e Palestina (cidade brasil, 2012-2020).

O questionario aplicado apresentava perguntas objetivas e de facil compreensao
para os entrevistados, com o numero de 21 questoes relacionadas a: idade, sexo, grau de
escolaridade, local onde mora, se consome leite e derivados, preferencias de leite, onde
compra o leite, a preferéncia por derivados do leite, frequéncia de consumo, entre outros.

A partir dos dados coletados, mediante a aplicacdo do questionario, criou-se uma
planilha eletronica, utilizando o programa Microsoft Excel (Microsoft Office, 2010) e
procedeu-se sua analise descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacao do perfil dos consumidores de leite bovino e derivados no Sertao de
Alagoas mostrou que a maioria dos entrevistados é do sexo feminino (60%). Ja a faixa etaria
predominante, foi de 21-30 anos (35,3%), independente do sexo, sendo que a minoria foi de
32-40 anos (29,6%), mais de 50 anos (14,8%), 41-50 anos (10,9%) e até 20 anos (9,4%) dos
entrevistados.

Do total de entrevistado, verificou-se uma maior expressao de individuos com ensino
médio incompleto (28,6%). De acordo com o IBGE (2018), revela ainda que trés, em cada
cinco adultos, nao concluiram o ensino médio em Alagoas. Apesar disso, a proporcao de
pessoas de 25 anos ou mais com esse nivel completo de escolaridade cresceu no estado,
passando de 30,9%, em 2016; para 33,7%, em 2018 e 35%, em 2019. A ocupacao dos
entrevistados esta formada por 74,4% que trabalham, e constatou-se que 68,1% habitam
em perimetro urbano. Consequentemente, pode-se afirmar que os entrevistados, em sua
maioria, eram trabalhadores de zonas urbanas das cidades do Sertao Alagoano.

O consumo de leite e derivados bovino é feito por 97,0% dos entrevistados. Além da
importancia de consumir leite e derivados, como auxiliares no desenvolvimento humano,
os habitos de consumo no Sertao de Alagoas apresentam-se de forma cultural também,
estando, principalmente, presentes no café da manha. Apesar do consumo e campanhas
que estimulem o mesmo, nos ultimos anos, o nivel de pessoas com intolerancia a lactose
aumentou, além de haver campanhas que relatam que o leite bovino nao tem importancia
para o ser humano, como relata TOPOROVSKI (2007), em que cita o crescimento de alergias
a proteina do leite de vaca e a intolerancia a lactose, além de distirbios de metabolismos.

A preferéncia de aquisicao do leite bovino, respondido pelos entrevistados, foi o leite
cru (50,1%) e fervido em casa, como ilustrado na Tabela 1, a comercializacao informal do
leite ainda é uma pratica comum, apesar de ser proibido por lei, pois pode oferecer risco
a saude. Os consumidores entrevistados tém preferéncia de comprar o leite, diretamente
do produtor e ferver em casa, com 82,9% das repostas. No Brasil, é proibida desde 1952, a
comercializacao informal de leite, no entanto, uma quantidade consideravel da populacao
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do municipio compra leite diretamente do produtor, pois acredita ser um produto mais
saudavel e mais saboroso, além de apresentar um pre¢o mais acessivel (MOLINA et al.,2015).

Em uma das perguntas do questionario referente a opiniao dos entrevistados sobre o
consumo de leite e derivados poder causar algumas doencas para o ser humano, responderam
que sim com (23,1%) , e citaram doencas tais como: intolerancia a lactose, verminose e infeccoes
intestinal, zoonoses (brucelose, tuberculose, febre, tifoide, escarlatina, difteria, salmonelose,
entre outras), gordura no sangue, colesterol alto, urticaria (por alguma substancia adicionada
ao preparo do derivado) e outras mais doencas, doencas cardiovasculares, cancer de mama,
coronavirus, entre outras. Ja as outras pessoas falaram que o consumo nao traz doencas para
a saude (39%) e 37,9% relatam que talvez possam causar problema para a satude, o que, na
maioria das vezes, as pessoas nao tém consciéncia que o mau manejo dos produtos lacteos,
ordenha e manejo dos animais de forma incorreta, higiene dos utensilios, satilde dos animais
e, entre outros fatores, irdo influenciar na qualidade fisico-quimicas do leite.

Por nao passar por nenhum controle de qualidade, o leite vendido, informalmente,
torna-se uma preocupacao de saude publica, jA que pode veicular uma série de doencas
transmitidas por alimentos (DTA), tornando-se um risco potencial para quem o consome
diretamente ou na forma de seus derivados, se obtido e manipulado em condicGes
inadequadas, (MONTANHINI e HEIN, 2013).

Em relacao ao consumo de derivados do leite, os queijos que se tém o consumo no
sertao de alagoas foram o queijo: coalho, manteiga e mussarela. Os dois primeiros queijos
na regiao do sertao sao bastante produzidos e consumidos, principalmente, o queijo coalho
de forma artesanal, um costume comumente da regido. E visto também, a diversidade de
consumo dos derivados do leite, como ilustra na Tabela 1.

Tabela 1. Preferéncia do consumidor sobre a compra do leite bovino e derivado no Sertao alagoano.

Variaveis Fi** FR %"
5:;:16) cru (direto do produtor/ fervido em 193 50.1
Leite desnatado 32 8,3
Leite em po 68 17,7
Leite integral 76 19,7
Leite semi desnatado 16 4,2
Total 385 100
Queijo frescal 43 11,2
Queijo coalho 313 81,3
Queijo manteiga 241 62,6
Queijo mussarela 231 55,3
Queijo prato 81 21,0
Queijo gorgonzola 40 10,4
Queijo reino 57 14,8
Ricota 23 6,0
Requeijdo 185 48,1
Manteiga 256 66,5
logurte 213 55,3

* no quesito dos derivados do leite ficou em aberto para a selecao de varios produtos, podendo assim, selecionar

mais de um produto o entrevistado. ** Frequéncia inicial, ***Frequéncia Relativa em porcentagem.
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A predilecao dos consumidores de leite e derivados mostrou que (61%) consomem
leite todos os dias; ja em relacdo aos seus derivados, somente 43,9% dos entrevistados
consomem todos os dias. Considerando as necessidades de um individuo saudavel, que é de
2.000 kcal/dia, de acordo com a piramide alimentar adaptada a populacao brasileira, a qual
é recomendado o consumo diario de trés porcoes de lacteos (leite e derivados), visando o
atendimento das recomendacoes diarias de calcio e proteinas para a manutencao da saude,
onde um copo de leite (200 mL) corresponde a uma dessas por¢oes (PHILIPPI, 2013). Nesse
sentido, a maior parte dos entrevistados consegue atender essa necessidade em funcao
da ingestao diaria de leite, como podera ser observado na Tabela 2, onde se encontram a
frequéncia temporal de consumo de leite e derivados

Tabela 2. Frequéncia do consumo de leite bovino e derivados no Sertao alagoano.

Variéveis Fi (Leite) Fi (Derivados) FR % (Leite) (DSrIi{VZOdo)
Todo dia 235 169 61 43,9
Uma vez por semana 20 32 5,2 8,3
Mais dsell:lnnali e:fez por 96 139 24,9 36,1
Uma vez a cada 15 dias 7 11 1,9 2,9
Eventualmente 27 34 7 8,8
Total 385 385 100 100

Fi- Frequéncia inicial; FR% - Frequéncia Relativa em porcentagem

Ao adquirir qualquer produto alimenticio, é importante observar e analisar suas
procedéncias, conforme a vigéncia de seguranca alimentar. Diversos sao os fatores que
determinam a escolha do tipo de leite, no momento da compra, por parte do consumidor.
Entre os quais, podemos citar: a qualidade, marketing, rotulo, contetido geral, entre outros.
Para os sertanejos de alagoas, ao comprar leite e derivados, é levado em consideracao a
qualidade (82,3%) do produto e o preco (10,6%). Nao levando tanto em consideracao, o
tipo, a marca, embalagem, entre outros. (Figura 3). De acordo com Barreto et al. (2012), a
qualidade é o principal fator capaz de influenciar o consumidor de leite em sua decisao de
compra do produto, como foi observado na pesquisa.




Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

Figura 1. Fatores determinantes na compra do leite bovino e produtos derivados no Sertao de Alagoas.

= Porcentagem%o
82,3
10,6
. 1,6 1,8 0.5 3,2
—— — 1
Qualidade Preco Tipo Marca  Embalagem Outros

Em uma pesquisa realizada por Andrade et al. (2017), relatou que os consumidores
querem produtos com mais qualidade, com o objetivo de uma alimentacao mais saudavel.
Portanto, o consumidor procura manter as empresas informadas que querem a qualidade do
produto desde do inicio da producao.

Ao que se pode ser mencionado em pesquisa, embora os consumidores ja tenham
conhecimento sobre consumo sustentavel, o quesito sustentabilidade ainda nao é o mais
considerado, quando se trata de prioridade de compra de um produto, o que foi determinante,
na hora da compra, é a qualidade e o preco do produto (DUTRA&LIMA, 2016).

Reis et al (2018) descreve em sua pesquisa, com alunos de escola de ensino médio,
que a determinante para a compra do leite, (47%) dos alunos compram pela qualidade, o que
mostra que os consumidores estao cada vez mais exigentes, e que as empresas devem realizar
investimentos constantes, ndo apenas em novos produtos, mas também em tecnologia,
treinamentos e equipamentos.

CONCLUSAO

Constatou-se que o consumo de leite bovino e derivado se d4 com maior expressividade
no sertao alagoano, diariamente, e que, mesmo sendo proibido a comercializacao de leite
cru, predomina-se, na aquisicao, ainda cru, direto do produtor ou vendedores terceirizados
para se processar em casa; e que o habito de consumo de queijo coalho, na regido, esta
como um dos principais derivados, onde a compra dos mesmos é levado em consideracao a
qualidade do produto, mostrando que vale a pena investir em qualidade de derivados, pois
atinge a maioria dos consumidores.
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ABSTRACT: The growing demand for foods beneficial to health is accompanied by the search for
processes that generate low volume of solid waste or that provide its reuse. Acerola (Malpighia emarginata
DC) for example is a fruit of high nutritional value, with a high content of ascorbic acid, used in juicing, and
its residues (peels and seeds) have the potential to process flour resulting in a rich food ingredient. fibers for
application in bakery products. Within this context, the objective of this work was to describe the production
and evaluate the sensory characteristics of cream cookies enriched with acerola residues. Initially, the acerola
residues (bark and seeds) were collected in the cafeteria of the IFAL-Campus Batalha and dried in the sun for
4 days, and then they were crushed to obtain the flour. For the preparation of the cookies, three formulations
were used with different percentages of substitution of wheat flour for flour from the acerola residue, in the
proportions of 0%, 10% and 25%, respectively. The acceptability test was performed using a 9-point hedonic
scale. Of the three formulations, it was observed that the formulation with 10% acerola residue presented
sensory averages greater than 7 for the attributes of aroma, flavor, texture and color, comparing the standard
sample (0%). Regarding the purchase intention, the 10% formulation obtained an average of 4.2 indicating
that the judges would probably buy the product, if it were available on the market. The insertion of acerola
residue flour in bakery products can improve the nutritional quality of the cookies without compromising the
sensory characteristics, and due to its low cost, the cookies added with waste flour can be easily consumed by
the less privileged social classes.

KEYWORDS: Acerola residues, sensory analysis, artisanal biscuit.
INTRODUCAO

A acerola (Malpighia emarginata D.C.), por se tratar de uma fruta de baixa caloria, alto
teor de acido ascorbico e rica em antioxidante tem sido bastante comercializada no Brasil e tem
sido objeto de estudos, visando aproveitar ao maximo esse constituinte, face a perecibilidade da
fruta in natura e ao baixo indice de processamento (GOMES; FIGUEIREDO; QUEIROZ, 2002).
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A acerola apresenta potencial para industrializacao, uma vez que pode ser consumida sob
forma de compotas, geleias, licor, sorvetes, polpas, utilizada no enriquecimento de sucos e de
alimentos dietéticos. Deacordo com a Embrapa (2011),aproducaodeacerolano Brasil, tomando-
se por base uma produtividade média de 10 hectares, indica um total de, aproximadamente,
150 mil toneladas de frutos, produzidos principalmente pela regiao Nordeste. Porém, parte
dessa producao sofre desperdicios de 30 a 40% devido a alta perecibilidade.

Durante o processamento da acerola para producao de polpa ou suco, a prensagem
das frutas, produz um residuo fibroso (bagacgo), que muitas vezes é descartado, gerando
um grande volume de residuos organicos. O alto valor comercial das antocianinas e acido
ascorbico presentes, nesse bagaco, indica que esse residuo poderia ter um melhor destino,
bem mais nobre que o descarte. Assim, a extracdo e o processamento dos compostos
presentes no residuo da acerola poderiam aumentar o valor comercial da matéria-prima e a
rentabilidade do processamento da acerola (KIM et al., 2002).

De acordo com Pelizer e colaboradores (2007), inameros estudos utilizando residuos
industriais do processamento de alimentos tém sido realizados, visando a reducdo do
impacto ambiental e o desenvolvimento de tecnologias que agreguem valor aos produtos
obtidos. Dentre as tecnologias empregadas, merece destaque, a secagem de residuos para
obtencao de farinha, como ingrediente alimentar rico em fibras para incorporacao nos mais
diversos alimentos, em substituicao parcial a farinha de trigo (MATIAS et al., 2005).

Tendo em vista a existéncia de poucos trabalhos sobre farinha de residuos de acerola
para o consumo humano, o objetivo deste trabalho foi produzir e avaliar a aceitabilidade
de biscoitos de nata enriquecidos com os residuos da acerola, como forma de fornecer um
destino ao residuo estudado e minimizar o desperdicio.

METODOLOGIA

Obtencao da Farinha dos residuos da acerola

Inicialmente, os residuos (cascas, sementes) da acerola foram cedidos pela responsavel
técnica do refeitorio do IFAL campus Batalha, ap6s o recebimento do material, os residuos
foram dispostos em bandejas de aco inox e secos ao sol por 4 dias. Os residuos desidratados
foram triturados em moinho analitico tipo Willye TE-650. Em seguida, a farinha obtida foi
armazenada na embalagem (saco de nylon poli 5 camadas) e selada para posterior utilizacao.

Processamento dos biscoitos

Para elaboracao dos biscoitos, os ingredientes foram adquiridos no comercio local da
cidade de Batalha e foram utilizados amido de milho, farinha de trigo, farinha dos residuos
da acerola, nata, manteiga e acicar em diferentes concentracoes, como pode-se observar
na Tabela 1.
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Tabela 1- Formulagoes de biscoitos de nata com incorporagao da farinha dos residuos da acerola

Ingredientes 0% 10% 25%
Amido de milho (g) 400 400 400
Farinha de trigo (g) 200 180 150
Farinha de residuos da acerola (g) - 20 50
Nata (g) 200 200 200
Manteiga (g) 50 50 50
Acticar (g) 200 200 200

Os ingredientes foram misturados manualmente e moldados em formato de circulos,
como também foram dispostos em uma assadeira de aluminio em forno pré-aquecido de
180°C até ficarem dourados.

Analise Sensorial

A pesquisa realizou-se por meio de dados quantitativos, visando assim, uma proposta de
cunho experimental, tornando possivel a realizacao da Analise Sensorial ocorrida no Instituto
Federal de Alagoas — Campus Batalha. A analise do produto teve como publico atendido,
discentes e docentes do curso técnico em Agroindustria, do periodo noturno, o preenchimento
da ficha e analise dos biscoitos contou com a participagao de 60 julgadores nao treinados.

Foi aplicado um teste de aceitacdao, com escala hedonica de nove pontos, sendo
os extremos valor 1 equivalente ao termo hedonico “desgostei muitissimo” e o valor 9,
atribuido ao termo “gostei muitissimo” para a avaliacdo dos atributos: aparéncia, aroma,
sabor, cor, textura e impressao global, como pode ser observado na Figura 1. Também foi
avaliada a intencdo de compra do consumidor com escala de 5 pontos, com variacao entre
“1 - certamente nao compraria” e “5 - certamente compraria” (Figura 2).

As amostras foram apresentadas em cabines individuais, de forma monéadica e
casualizada, juntamente com agua (para evitar a interferéncia do sabor de uma amostra
no julgamento de outra) e em pratos plasticos descartaveis, codificados com algarismos de
trés digitos.

Figura 1- Valores de escala hedonica

VALOR AVALIACAO
9 () Gostei extremamente
8 () Gostei muito
7 () Gostei moderadamente
6 () Gostei ligeiramente
5 () Nem gostei nem desgostei
4 () Desgostei ligeiramente
3 () Desgostei moderadamente
2 () Desgostei muito
1 () Desgostei extremamente
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Figura 2 -Valores da escala de atitude de compra

VALOR AVALIACAO
5 () Certamente compraria
4 () Provavelmente compraria
3 () Tenho davidas se compraria
2 () Provavelmente ndo compraria
1 () Certamente nao compraria

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial podem ser visualizados na Tabela 2.

Observa-se que, em relacao ao atributo aroma, a maior nota foi para a amostra padrao,
com 0% de farinha de residuo da acerola que obteve o indice de nota 8,2 (gostei muito). O
sabor dos biscoitos foi influenciado pela concentracao da farinha do residuo da acerola em
que as formulacoes de 0 e 10% tiveram maior aceitacao (8,13) e (7,61), respectivamente, que
a com 25% do residuo (6,5).

Em relagao aos atributos aparéncia e a cor, observa-se que as formulacoes 10% e 25%
obtiveram notas menores que a padrao (0%), o que pode esta relacionado ao aumento da
concentracao da farinha de residuo de acerola que interferiu na cor do produto e também
pela presenca de granulos verificados pelos provadores.

A média da formulacao de 10% foi superior a 7 no atributo textura, comparando-se a
formulacao padrao. A média da impressao global da formulacao de 10% também foi superior
a formulacao de 25%.

Observa-se que a formulacao de 10% teve elevado indice de aceitabilidade para os
atributos avaliados. Em relacao a intencao de compra, a formulacao de 10% obteve média de
4,2 (provavelmente compraria).

Os resultados deste trabalho encontram-se em consonancia com os estudos de Aquino
e colaboradores (2010), que avaliaram a composicao fisico-quimica e a aceitacao sensorial de
biscoitos tipo cookie, elaborados com farinha de residuos de acerola e obtiveram melhores
indices de aceitacao para cookies formulados com 10% de farinha de residuo de acerola.

Ao misturar a farinha de residuos com a farinha de trigo, é possivel melhorar a
qualidade nutricional de biscoitos, melhorar a palatabilidade e, por ter baixo custo, os
biscoitos adicionados com farinhas de residuos podem ser facilmente consumidos pelas
classes sociais menos privilegiadas (SANTUCCI, 2003).

Tabela 2 Atributos sensoriais dos biscoitos elaborados com 0, 10 e 25% da farinha do residuo da acerola.

Atributos 0% 10% 25%
Aroma 8,2 7,18 6,35
Sabor 8,13 7,61 6,5
Aparéncia 7,8 6,98 6,61
Cor 7,88 7,35 6,98
Textura 7,98 7,35 6,51
Impressao lobal 8,3 7,96 7,00

Intengdo de compra 4,73 4,2 3,65
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CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, observou-se que a insercao de
10% de farinha de residuos da acerola, em substituicao a farinha de trigo, em biscoitos
de nata, apresentou elevado indice de aceitabilidade por parte dos julgadores e, caso o
mesmo estivesse disponivel comercialmente, os julgadores, provavelmente, comprariam.
Portanto, biscoitos elaborados com farinha do residuo da acerola apresentam-se como
uma alternativa viavel e econOmica para o reaproveitamento desse material e diminuicao
do impacto ambiental, além de ser uma alternativa para o enriquecimento nutricional em
produtos de panificacao.
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ABSTRACT: The egg is present in human food due to cultural and nutraceutical factors (High content of
proteins, fatty acids, vitamins, minerals and antioxidants). In this context, the objective of this study was to
evaluate the characteristics of chicken egg consumers in the Sertdo of Alagoas, Brazil. The study was carried
out in the mesoregion of Sertdo Alagoano, composed of 16 municipalities. The survey was conducted with a
total sample of 300 interviewees. The questionnaire was applied through the online form, in July 2020, the
questionnaire applied presented 21 objective and easy-to-understand questions for the interviewees. From
the data collected through the application of the questionnaire, a spreadsheet was created using the Microsoft
Excel program (Microsoft Office, 2010) and its descriptive analysis was performed. It was found that in the
hare of Alagoas the age of the interviewees was people aged up to 20 years (7.7%) being predominant the age of
21 to 30 years with 38%, with 32-40 years (25%) , 41 to 50 years (13.3%), and over 50 years with (15.3 %), 2.35
% having the fundamental incomplete, 2.7% reported having completed elementary school, already in relation
to completed high school 21.7%, in relation to the level of graduation, 28% had incomplete higher education,
and 23% finished graduation , with a level of 16.7% has a post-graduation, and the majority of respondents
live in the urban perimeter in the hland of Alagoas (74.7%), and that 38% of the interviewees were male. The
predilection of chicken egg consumers showed that 42.7% consume eggs every day, with consumption being
performed once a week (46.7%). With an average of approximately 4 eggs consumed per week. The hygiene
done by the interviewees occurs with 34.7% wash the product as soon as they arrive at home and 22% do the
hygiene correctly which is to wash at the moment before consuming, with 43.3% not doing the hygiene in
one way. They were asked if they would pay more for an egg from a chicken raised in better condition, only
18.7% answered that no and 81.3% would pay more. It was concluded that the egg is included in the feeding
of the Alagoan Sertanejos, with higher consumption of fried egg, being aware of the importance of the welfare
of birds in egg production, thus being able to pay for a more expensive egg, in which the birds were in better
welfare conditions.

KEY-WORD: Poultry, egg characterization, semi-arid of Alagoas
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INTRODUCAO

A criacao de aves, para produc¢ao de ovos, pode ser produzida de forma industrial,
com aves criadas em gaiolas, localizadas em granjas avicolas. Mas também pode ser criado
de forma livre, chamada de galinha caipira, este sistema, por sua vez, esta associado ao
bem-estar devido a criacdo extensiva, sendo mais utilizado por pequenos avicultores.
Porém, apesar desse cenério, a percepcao dos consumidores sobre o consumo de ovos e o
bem-estar ainda carece de atencao por parte dos produtores e pesquisadores e unidades de
processamento (AMARAL et al., 2016).

Com os avancos no melhoramento genético, manejo nutricional e sanitario, a
avicultura vem se destacando cada vez mais no mercado, gerando um aumento na producao
e, consequentemente, indices economicos e sociais. No ano de 2016, a producao de ovos
totalizou 39 bilhdes de unidades, um consumo per capita de 190 unidades/ano/pessoa
(ABPA, 2016). O ovo de galinha é um alimento muito presente na alimentacao humana por
fatores culturais e, sobretudo, nutricionais (alto teor em proteinas, acidos graxos, vitaminas
e minerais).

Devido ao alto preco de proteinas animais como, bovino, suino, entre outros, o ovo vem
ganhando espaco na geladeira dos consumidores, como uma alternativa para complementar
a alimentacao ou até mesmo substituir o consumo de outras proteinas, com valor nutricional
positivo e um custo relativamente baixo em relacao a outros tipos de fontes de proteina.

O ovo é constituido por 3 partes: a casca, a clara e a gema A casca possui uma membrana
proteica fina que serve de protecao contra microrganismos e é composta, maioritariamente,
por elementos minerais, como o carbonato de calcio que confere resisténcia mecanica ao ovo.
E uma estrutura porosa que permite trocas gasosas para o desenvolvimento do embrido. A
clara do ovo ou albimen é uma componente interna composta, principalmente, por agua,
albumina, enzimas e minerais. Tem funcGes antibacterianas e de sustentacao da gema no
centro do ovo. A gema (ou vitelo) do ovo é composta por varias camadas constituidas por
agua, lipidios e proteinas (SAUVEUR 1988).

Sendo um dos raros alimentos a conter naturalmente vitamina D, ele é também uma
fonte importante de colesterol e acidos gordos monoinsaturados. Os ovos fornecem uma
grande quantidade de proteina de qualidade, de elevado valor bioldgicos e aminoacidos
essenciais para o crescimento e desenvolvimento muscular tanto dos mais novos como dos
mais idosos (RUXTON, 2010).

Um estudo experimental demonstrou ainda que as proteinas da clara dos ovos
interferem na formacao de micelas de colesterol nos intestinos, diminuindo a sua absorcao
(MATSUOKA, KIMURA et al. 2008). Assim, pensa-se que o consumo de ovos nao esta
diretamente ligado a ocorréncia de acidentes cardiovasculares, mas a atencao devera ser
focada nos habitos alimentares e estilo de vida das pessoas consumidoras de ovos, que podem
influir sobre a ocorréncia de acidentes cardiovasculares (HU, STAMPFER et al. 1999).

O consumo de ovos equivale a ingestao de proteinas de elevado valor biologica, como
ja anteriormente referida, o que se encontra positivamente relacionado com o aumento
da massa muscular, contrariando assim a atrofia muscular associada ao envelhecimento
(PEDERSEN e CEDERHOLM, 2014).
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Os mecanismos dessa diminuicao da ingestao voluntaria nao sao bem conhecidos,
sabe-se que as ingestoes de proteinas provenientes dos ovos induzem uma secrecao de
insulina e ghrelin inferior, como também tem, assim, uma acao indutora da saciedade
deixando o corpo por mais tempo saciado (RATLIFF, LEITE et al. 2010).

O ovo de galinha é um alimento muito presente na alimentacao humana por fatores
culturais, gastronémicos e, sobretudo, nutricionais. Contudo, o seu consumo comporta
também alguns riscos para a saide, motivo pelo qual devem ser acauteladas condi¢coes que
assegurem a sua frescura e salubridade, nomeadamente, no transporte e armazenamento e
higienizacao para o consumo (PORTUGAL, 2019).

O presente trabalho teve, como principal objetivo, identificar o perfil dos
consumidores de ovos de galinhas caipiras, trabalho esse, feito por meio de pesquisa através
de questionario feito na plataforma (GOOGLE) a fim de obter as informacoes necessarias
sobre consumo, qualidade do ovo, coloragao da casca, coloracao da gema, local de compra,
idade dos consumidores, apresentando algumas consideracoes sobre a producao e venda de
ovos de galinha no Sertao de Alagoas, assim como o comportamento do consumidor pode
ser definido, como as atividades diretamente envolvidas em obter, consumir e dispor de
produtos e servicos, incluindo os processos decisorios que antecedem e sucedem estas acoes.

REFERENCIAL TEORICO

A avicultura industrial brasileira foi consolidada e estimulada por politicas ptiblicas a
partir da década de 70 (BELUSSO; HESPANHOL, 2010). Atualmente, a avicultura de postura
se apresenta tecnificada, com automacao do setor, com mudancas marcantes na genética,
sanidade e nutricdo das aves, sendo que tais fatores sao os responsaveis pela eficiéncia na
producao de ovos (OLIVEIRA et al., 2014).

A producao de ovos vem crescendo gradativamente no Brasil. O montante representa
um crescimento de 10% em relacao as 44,4 bilhoes produzidas em 2018, conforme os dados
da Associacao Brasileira de Proteina Animal (ABPA).

O albtimen do ovo de galinha é composto, em média, 10,5% por proteinas, 88,5%
por agua e contém tracos de gordura, riboflavina e outras vitaminas do complexo B. Por
outro lado, a gema é composta 16,5% de proteinas, 33% de gordura, 50% de agua, além
de conter lecitina (um emulsionante), elementos minerais (incluindo ferro) e as vitaminas
lipossoluveis A, D, E e K. A composicao nutricional da gema pode variar bastante de acordo
com o tipo de alimentagao oferecida as aves (FAO, 2010).

O consumo per capta também registrou elevacao, em 2018, foram consumidos, em
média, 212 ovos. Neste ano, houve um aumento do consumo de 230 unidades/pessoa/ano,
um incremento idéntico ao da producao, de 10%. S6 para se ter uma ideia do tamanho da
producao brasileira, por dia, sao 134,2 milhoes de unidades produzidas, o que representa 5,5
milh6es de unidades por hora ou 93,2 mil ovos por segundo (MENDES, 2018).

O ovo fornece uma grande quantidade de proteina de qualidade, de elevado valor
biologico, e aminoacidos essenciais para o crescimento e desenvolvimento muscular tanto
dos mais novos, como dos mais idosos (RUXTON, 2010).
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Uma dieta equilibrada est4 associada ao consumo regular de ovos. Os consumidores
de ovos, comparando com os nao consumidores, fazem uma maior absorcao de todos os
nutrientes a excecao da vitamina B6 e da fibra alimentar. A composicao nutricional de um
ovo de tamanho médio, inclui 6,5g de proteinas, bem como 5,8g de gordura das quais 2,6g
sao monoinsaturadas (ALMEIDA et al., 2016).

Para Almeida et al. (2016), os ovos sao alimentos que, potencialmente, podem transportar
perigos alimentares bacterianos para a satde publica, gracas a contaminacao fecal a qual sao
sujeitos na sua postura, e devido, muitas vezes, a incapacidade em manter a continuidade da
cadeia de frio no seu transporte e armazenamento. Como também, os residuos veterinarios
e pesticidas apresentam-se, entao, como uma ameaga para a seguranca alimentar e a saude
publica, e o cumprimento dos intervalos de seguranca deve ser respeitado escrupulosamente.

O ovo é um dos alimentos que contem a naturalmente vitamina D, o que os torna
indispensaveis numa dieta isenta de produtos do mar, por exemplo. A sua influéncia positiva,
no controle da saciedade, permite inclui-los numa dieta com baixo porte calérico no ambito
deuma perda de peso. Nao se encontrou relacao direta entre o consumo de ovos e a ocorréncia
de acidentes cardiovasculares, mas sim, entre estes acidentes e um estilo de vida pouco
saudavel (praticas de tabagismo ou alimentacao rica em gorduras saturadas). O maior risco
alimentar associado ao consumo de ovos, encontra-se na contaminacao bacteriana associada
a sua postura, sendo também importante manter condi¢oes de transporte e armazenamento
seguras (ALMEIDA et al., 2016).

Como o melhoramento genético, é uma tarefa dificil, que demanda mao de obra
altamente especializada e pesados investimentos, o mercado mundial é dominado por
poucas empresas de grande porte. Esses fatores pesaram muito para que, até hoje, nenhuma
das poucas iniciativas para a criacdo de uma linhagem totalmente brasileira tenha obtido
éxito absoluto ou duradouro (LIMA et al., 1995).

Para o consumo, recomenda-se o prazo de validade de trinta dias em local fresco
e 15 dias, em temperatura ambiente, ndo havendo no Brasil regulamentacdo para isso
(KAKIMOTO, 2011).

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na mesorregiao do sertao alagoano, composto por 16 municipios.
Apesquisafoirealizadanomeés dejulho de 2020, com o total de amostra de 300 entrevistados.
Os questionarios foram aplicados em forma de formulario eletronicos online, com o auxilio
da plataforma de formulario do Google.

Os questionarios foram aplicados em moradores de todas as cidades de compoem o sertao
Alagoano: Pdo de Acticar, Olho D’4gua das Flores, Agua Branca, Major Isidoro, Inhapi, Batalha,
Canapi, Poco das Trincheiras, Senador Rui Palmeiras, Olivenca, Carneiros, Monteiropolis, Belo
Monte, Jaramataia, Jacaré dos Homens e Palestina (CIDADE BRASIL, 2012-2020).

O questionario aplicado apresentava perguntas objetivas e de facil compreensao
para os entrevistados, com o nimero de 21 questoes relacionadas a idade, sexo, grau de
escolaridade, local onde mora, se consome ovos, quantas pessoas consome Ovos em sua
casa, consumo semanal, preferéncia (caipira, industrial, ndo tem preferéncia), frequéncia
de consumo, e conhecimentos de fatores acerca da producao.
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A partir dos dados coletados mediante a aplicacdo do questionario criou-se uma
planilha eletronica utilizando o programa Microsoft Excel (Microsoft Office, 2010) e
procedeu-se sua analise descritiva com registros em frequeéncias iniciais e seus percentuais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na obtencao dos dados, verificou-se que, no médio Sertao de Alagoas, a idade dos
entrevistados foi de até 20 anos (77,7%), sendo, predominante, com idade entre 21 a 30 anos,
com 38%, no intervalo entre 32 e 40 anos (25,7%), no intervalo 41 a 50 anos (13,3%), e mais
de 50 anos com (15,3 %). Na escolaridade dos entrevistados, 2,35 % tem o fundamental
incompleto; 2,7% relataram ter concluido o fundamental; ja 21,7 % , tém ensino médio
completo; em relacao ao nivel de graduacao, teve-se expressividade de superior incompleto
28%, e 23 % terminaram a graduacao, com um nivel de 16,7% possui pos-graduacao (Tabela
1). Sendo que a maioria dos entrevistados habita no perimetro urbano no sertao alagoano
(74,7%), e que 62% eram do sexo feminino e 38% dos entrevistados eram do sexo masculino
na Tabela 1.

A predilecao dos consumidores de ovos de galinha mostrou que 42,7% consomem
ovos todos os dias, com o consumo sendo realizado uma vez por semana (46,7%). Com uma
média, aproximadamente, de 4 ovos consumidos por semana.

Tabela 1. Idade e nivel de escolaridade dos entrevistados do médio Sertao de Alagoas.

Idade dos entrevistados Fi** FR***
Até 20 anos 23 7,7
21-30 anos 114 38,0
32-40 anos 77 25,7
41-50 anos 40 13,3
Mais de 50 anos 46 15,3
Nivel de escolaridade dos entrevistados Fi** FR***
Analfabeto 0 0
Fundamental incompleto 7 2,3
Fundamental completo 8 2,7
Ensino médio incompleto 17 5,7
Ensino médio completo 65 21,6
Superior Completo 69 23
Superior incompleto 84 28
Pos- graduacao 50 16,7

** Frequéncia inicial, ***Frequéncia Relativa em percentual.

Observou-se que 99,3% dos entrevistados que consomem ovos de galinha, 53,3%
preferem consumir ovos caipiras, com uma quantidade inferior para preferéncia de ovos
industrializados com 7%. Isso se deu devido a maioria dos entrevistados ter a predilecao
também por ovos com a pigmentacao da gema mais escura (55,7%), como apresentado na
tabela 2. N2o significa que preferéncia seja consumo.
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Embora a coloracdo da gema nao indique qualidade nutricional, ela é utilizada
como uma ferramenta para avaliar a qualidade dos ovos, pois apresenta uma importante
funcdo na percepcao desse alimento. A cor da gema do ovo é proveniente da absorcao
dos pigmentos carotenoides presentes na dieta da ave, uma vez que os animais nao
apresentam habilidades de sintetiza-los (BREITHAUPT, 2007).

Ao serem questionados sobre o principal parametro avaliado na hora da compra, 63
% responderam qualidade, 18% preco, 18% tipo e 8,7% outros (Tabela 3). Mendes et al.
(2016) observaram que a maioria dos consumidores (45,81%) afirmaram que a qualidade é
o fator que mais influencia, e para 34,84%, o preco se torna determinante na escolha de qual
produto adquirir.

Deming (1990) ressalta a importancia em manter a qualidade do produto, com intuito
de gerar satisfacao do cliente com o produto/servico; esse estado de espirito dos consumidores
gera uma imagem positiva da organizacao para a sociedade, através da influéncia exercida
pelos consumidores em seus grupos de relacionamento sobre as experiéncias adquiridas
com o produto/servico. O autor ressalta a importancia de manter os clientes satisfeitos nao
somente no momento da venda, como também durante todo o tempo de uso, na busca do
encantamento e sua consequente fidelizacao.

Ao responderem as formas de consumo de ovos de galinhas, 84,3% dos sertanejos
de Alagoas relataram o consumo de ovos frito e 15,7% dos entrevistados, consomem o ovo
cozido (Tabela 3). Ja em uma pesquisa feita por Mendes et al. (2016), a principal forma de
consumo € em diversas receitas (51%), seguido de frito (27%) e por ultimo, cozido (22%).
Em trabalho semelhante dos autores (Mendes et al. , 2016) observaram que as formas de
utilizacao nas refeicoes sao: ovo frito (31,61%), seguido do uso em receitas diversas (30,32%)
e cozido (29,68%).

Tabela 2. Perfil dos consumidores de ovos de galinha no médio Sertao Alagoano, 2020.

Preferéncia Tipo- ovo Fi** FR%***
Caipira 160 53,3
Industrial 21 7,0
Nao tem preferencia 119 39,7
Parametros considerados no ato da compra Fi** FR%***
Qualidade 204 68,0
Preco 54 18,0
Tipo 16 5,3
Outros 26 8,7
Forma de consumo Fi** FR%***
Cru - -

Frito 253 84,3
Cozido 47 15,7
Preferencia da cor da gema Fi** FR%***
Sim 133 44,3
Nao 167 55,7

** Frequéncia inicial, ***Frequéncia Relativa em percentual.
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A higienizacao correta de um produto esta ligada aos habitos do dia-a-dia das pessoas,
em relato dos entrevistados sobre a higienizacao do ovo, como uma forma de prevencao de
doencas contidas no alimento, 34,7 % dos entrevistados lavam o produto assim que chega em
casa, a partir do momento que é feita a higienizacao do ovo, antes do consumo, essa ac¢ao faz
com que o ovo perca sua pelicula protetora, facilitando, assim, a entrada de microrganismo
no mesmo. Deste modo, 22% fazem a higienizacao de forma correta que é lavar no momento
antes de consumir, com 43,3% nao fazer a higienizacio de nenhuma maneira. E importante
considerar que a Salmonella spp. também é encontrada na parte externa do ovo, portanto, a
manipulacao inadequada pode contaminar o ovo por inteiro.

Ja a respeito do ovo possuir horménio, os entrevistados ,51% acreditam que o ovo
possui, e 41% nao acredita que tenha hormonio (Tabela 3). O que se pode perceber que,
ao decorrer dos anos, junto com os avancos tecnoldgicos, nutricio, manejo e genética
proporcionaram ao animal ter uma conversao alimentar e uma producao maior.

Quando o assunto foi relacionado ao bem-estar animal, 81,3% dos entrevistados
falaram ter conhecimento do tema e 18,7% nao tem. Apos a pergunta se tinham conhecimento
do que seria bem-estar animal, foram perguntados se pagariam mais caro por um ovo de
uma galinha criada em melhores condi¢coes humanitarias, apenas 18,7% responderam que
nao, e 81,3% pagariam mais caro (Tabela 3). Mendes et al. (2016) observaram que 78,06%
dos entrevistados ja ouviram falar sobre a aplicacdo de principios de bem-estar na producao
de aves e 83,23 % aceitariam pagar mais caro por um produto advindo de aves criadas,
segundo estes principios, resultados similares ao da presente pesquisa.

No Brasil, a preocupacao acerca do bem-estar dos animais de producao é limitada,
pois os consumidores pouco tém conhecimento sobre as condicées que os animais sao
criados (SILVA e BORGES, 2015).

Tabela 3. Opinides gerais dos consumidores de ovos do médio Sertdao Alagoano, 2020

Higienizagao do ovo

Lava o produto assim que chega
Lava no momento antes de

em casa consumir Nao lava
Fi** 104,0 66,0 130,0
FR%*** 34,7 22,0 43,3
Acredita que o ovo tem hormonio
Sim Nao
Fi** 153,0 147,0
FR%*** 51,0 49,0
Conhecimento de bem estar animal
Sim Nao
Fi** 234,0 66,0
FR%*** 78,0 22.0
Pagaria por um ovo, cuja galinha é criada em uma melhor condicao de bem-estar animal
Sim Nao
Fi** 244,0 56,0
FR%*** 81,3 18,7

** Frequéncia inicial, ***Frequéncia Relativa em porcentagem.
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O mercado consumidor est4 cada vez mais preocupado com os alimentos de origem
animal que consomem e sobre as condi¢oes em que os animais sao mantidos durante o periodo
de producao (AZEVEDO et al., 2016). Segundo a FAO (2010), muitos consumidores, em
paises desenvolvidos, pagam mais por ovos de valores mais elevados, que foram produzidos
em conformidade com o bem-estar animal, alimentacao e principios ambientais. A demanda
por produtos de origem animal é crescente em todo mundo, ocorrendo primeiro a demanda
por quantidade de produto e depois por qualidade, onde o bem-estar animal esta inserido
(VAN HORNE; ACHTERBOSH, 2008).

CONCLUSAO

Concluiu-se que o ovo esta incluso na alimentacdo dos sertanejos alagoanos, com
consumo maior de ovo frito, estando consciente da importancia do bem-estar das aves na
producao de ovos, podendo, assim, pagar por um ovo mais caro, em que as aves estivessem
em melhores condicoes de bem-estar.
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ABSTRACT: Due to the low price of commercialization, high nutritional value and the rapid growth of birds with less
time for slaughter, intensive poultry meat has been one of the most consumed in Brazil. The objective was to evaluate the
socioeconomic profile and preferences of chicken meat consumers in the municipality of Pogo das Trincheiras, Alagoas.
The survey was conducted through interviews through the Google virtual forms platform, with 110 people participating,
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corresponding to 52.73% of respondents. The main reason for buying chicken meat for 68.2% was due to its low price
compared to other options. 59.1% consumers prefer free-range chicken. It was observed that 50.9% of the interviewees
are not aware of how the animals are slaughtered. In addition, only 28.2% of consumers verify that the product has the
inspection stamp. The consumption of chicken is one of the best alternatives for the consumption of animal protein.
According to the interviewees, the main reason for consumption is the appreciation of the taste of the meat. Consumers
57.3% consume chicken meat more than once a week and 50% say that their weekly family consumption varies between 1
and 5 kg. The interviewed population still believes in old myths about poultry, it was found that 57.3% of the interviewees
believe in the use of hormones in chicken production, demonstrating that the market needs to invest in marketing to
demystify this myth. It is concluded, therefore, that free-range chicken outperforms farm-intensive chicken, in consumer
preference, and that fish is also one of the healthiest food sources considered by consumers in Pogo das Trincheiras,

Alagoas, Brazil.
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INTRODUCAO

Os primordios da criacao de aves no Brasil tém sua primeira mencao na carta de Pero
Vaz de Caminha, escrivio da Armada de Pedro Alvares Cabral, que surgiu no Brasil em 22
de abril de 1500, com relatos de que apareceram as primeiras matrizes com a chegada das
caravelas, de inicio, com as aves mesticas, fruto de cruzamentos ao longo dos séculos. Nesse
periodo, devido a caréncia de problemas na criacdo de aves, a avicultura se ampliou com o
tempo, inicialmente, nas cidades litoraneas e de forma artesanal (COSTA & FERREIRA, 2011).

Em virtude do baixo preco e alto valor nutricional, a carne de frango vem sendo uma
das mais consumidas no Brasil, atualmente, devido ao rapido desenvolvimento das aves e
com seu menor tempo para abate. No Brasil, o setor de carne de frango vem apresentando um
crescimento bastante significativo nos tltimos anos, tanto em produ¢do, como em consumo
e exportacdao. O consumo da carne de frango vem se aumentando em todo o mundo, em
desempenho de alteracoes nos habitos de consumo, o que leva ao aumento na procura do
produto com melhores condi¢oes nutricionais e de um preco mais viavel para os produtores
e consumidores (THOMAS; SULZBACH; HOFER, 2007).

A criacao de frango caipira estd aumentando, ao passo que a procura por esses
animais para consumo também aumenta. A criacdo de frango caipira é apontada como
excelente opcao de fonte de renda para pequenas propriedades. Vista como uma ave rustica
e de facil manejo, esse produto proporciona abrangéncia na qualidade da carne. Ressalta-
se uma ampla intensificacdo no aumento de praticas mais naturais de criacao das aves em,
aproximadamente, todo o planeta. Esse comércio esta se mostrando cada vez mais eficiente
e lucrativo (BRITO, 2017).

Silva e Fabrini Filho (1994) salientam que as grandes empresas processadoras tém
associado a carne de frango a praticidade e a melhoria de qualidade de vida do homem moderno,
apresentando cortes praticos que podem ser manuseados e preparados com maior facilidade.

De acordo com Castro e Nunes (2007), identificar o elo final da cadeia da avicultura
(comportamento do consumidor final) é primordial para que se alcance meios de melhor
orientacdo, assim como as taticas de marketing dos componentes dessa cadeia produtiva,
para que possa proporcionar um produto de melhor qualidade. Buscar conhecer aspectos
como preferéncias, gostos ou habitos de consumo é essencial para prever tendéncias de
mercado, assim como ponto de vista do comportamento do consumidor. (ALBUQUERQUE
etal., 2017). Com base nisso, o presente trabalho objetivou-se avaliar o perfil socioeconémico
e as preferéncias dos consumidores de carne de frango no municipio de Poco das Trincheiras
— Alagoas.

REFERENCIAL TEORICO

O consumo de carne de frango surgiu e se desenvolveu como alternativa mais barata
para trocar a carne, com valor superior, tal como a bovina. A populacao com renda mais
baixa, principalmente, e alguns paises em desenvolvimento entao indo nesse caminho. As
nacoes desenvolvidas a mudanca de carnes vermelhas pelas brancas, especialmente, pela do
frango, também tém forte relacdo com o preco (CARVALHO, 2007).
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A avicultura vem ampliando muitos durante esses anos, com tendéncia a continuar
crescendo. Sabendo que houve um aumento na procura por frangos de corte, muitas
familias passaram a consumir tal alimento. Todavia, em decorréncia dos atributos do frango
caipira, determinadas pessoas nao sao receosas para o consumo desse alimento, o que forca
a industria a criar produtos com amostra de alimentos alternativos (DOMINGUES e DIEHL,
2012). O frango caipira se destaca pela cor e tem uma excelente quantidade de gordura em
relacdo ao de corte, observando-se o tempo que essa ave caipira necessita para alcancar o
peso de abate (DOMINGUES e DIEHL, 2012). Tal animal tem sua textura da carne mais
firme em relacdo ao frango de granja. Ocasionalmente, os consumidores tém procurado
alimentos mais naturais, procedentes de criacbes que seguem as normais de bem-estar
animal (KISHIBE et al. 1998; VELOSO, 2012).

Uma noticia equivocada espalhada sobre as carnes de frango de corte é conter
hormonios na sua producao, assim, sendo prejudicial para saide. A maior parte da populagao
nao tem tais conhecimentos técnicos sobre esse tema, em decorréncia a isso, procurando
novas fontes de alimentos alternativos, tal como a carne de frango caipira (DOMINGUES e
DIEHL, 2012). Segundo Kishibe et al (1998), a possivel saida dessas noticias seria a iniciacao
de frangos de granja no sistema de criacao caipira, entretanto, esses animais necessitariam
apresentar as caracteristicas fisicas e organolépticas de um frango caipira, assim, poderiam
ser aceitos pelos consumidores.

PROCEDIMENTO METODOLOGICO

A pesquisa foi realizada no municipio de Poco das Trincheiras, inserido na regiao
semiarida, mesorregiao do Sertao Alagoano, localizado entre as coordenadas geografica
latitude: -9.285; longitude: -37.29582692 e elevacao: 323 m, esta localizado a uma distancia
em linha reta para a capital Macei6 de 175.35 km. As aplicacoes dos questionarios
semiestruturados foram realizados, por meio da plataforma de questionarios do Google, no
periodo entre julho e 5 agosto de 2020, com participacao de 110 pessoas.

A pesquisa foi desenvolvida através da aplicacao de questionarios semiestruturados
no qual continham informacées de cunho socioeconomico (idade, sexo, escolaridade e
renda familiar), assim como demais questoes relacionadas a pesquisa em si (consumo de
carne de frango, habito e frequéncia, e sua origem). Posteriormente, os entrevistados foram
abordados sobre qual foi motivo que os levavam a consumir e quais os cortes de preferéncia.
Também foi questionada, aos entrevistados, a classificacao dos atributos preferiveis para a
carne (sabor, maciez, gordura, cor e aparéncia; entre outros) e classificacao (carne magra,
carne gorda e se preferia consumir a carne do animal macho ou fémea) que os levaram a
adquirir a carne do frango caipira e/ou de granja.

Para estimar a quantidade de pessoas a serem entrevistados, aplicou-se a metodologia
de Barbetta et al (2010) para realizar a validacao do tamanho da amostra para atender os
requisitos estatisticos propostos, seguindo a seguinte equacao:

N. Z2.p(1-p)
Z2-p(-p)+es(N-1)
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O total amostrado pela equacao foi, exatamente, os 110 participantes: n = amostra
calculada; N = populacgdo; Z = variavel, normal padronizada associada ao nivel de confianca;
p = verdadeira probabilidade do evento e = erro amostral.

O questionario foi adaptado de Mattar (1997), perfazendo um total de 24 perguntas.
Os dados obtidos foram tabulados e submetidos a anélise estatistica descritiva sob a forma de
distribuicao de frequéncia e apresentados em tabelas com uso de editor de planilha eletronica
(Microsoft Office Excel 2013®) para melhor interpretacao dos resultados percentuais das
respostas obtidas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados coletados nas entrevistas virtuais, referentes a questao
socioecondmica, observada no municipio de Pogo das Trincheiras, houve um maior nimero
de participantes para o género feminino (65,45%). Entre os entrevistados, participantes da
pesquisa, 64,55% estavam na faixa de idade com menos de 30 anos, com maior percentagem
para faixa entre 15 a 20 anos (tabela 1). Quando perguntados sobre o local onde residem,
representou 52,73% para a Zona Rural. A escolaridade dos entrevistados obteve maior
frequéncia para ensino médio (39,09%), seguido por ensino superior incompleto (26,36%).
A renda familiar, 52,73% dos entrevistados, foi de até um salario minimo. Veja Tabela 1.

Tabela 1: Perfil socioecondmico dos consumidores de carne de frango do municipio de Poco das Trincheiras.

Masculino 38 34,55 | Escolaridade FA (n°) FR (%)

Feminino 72 65,45 | Ensino fundamental 17 15,45

Total 110 100 Ensino médio 43 39,09

FA FR Ensino superior in-
Idade m®) (%) completo 29 26,36
1= 2 20 5 - Ensino superior com- L 12
5 5 73 pleto 4 73

21a30 46 41,82 | Pés-graduacao 7 6,36

31a40 18 16,36 | Total 110 100

41a50 5 4,55 Renda familiar FA (n°) FR (%)
Até um salario mini-

> 50 16 14,55 | o 58 52,73
Até dois salarios mi-

Total 110 100 . 14 12,73
nimos

Local onde reside Fé, FOR M,a '8 que um saldrio 6,36

(n°) (%) minimo

Zona Urbana 52 47,27 | Prefiro nao falar 31 28,18

Zona Rural 58 52,73 | Total 110 100

Total 110 100

FA (n°): Frequéncia absoluta; FR (%): Frequéncia relativa.
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Quanto ao nivel de escolaridade dos consumidores, verificou-se que 39,09% dos
entrevistados possuem o ensino médio. Consumidores com ensino superior incompleto e
consumidores com ensino fundamental representam a segunda maior participacao entre os
grupos de entrevistados.

Com os dados obtidos, observou-se interesse dos jovens por adquirir conhecimento,
a procurar por mais informacoes em relacao ao consumo de carne de frango. A maior parte
desses jovens reside no meio rural (RODRIGUES, 2020). Os consumidores fazem parte de,
praticamente, todas as classes sociais (FRANCA, 2014).

Contudo, houve um maior nimero do género feminino; isso é devido por serem elas
a cuidarem dos mantimentos da residéncia. Segundo Silva; Lima Filho e Sproesser (2007) ,
citam que, mesmo com as mudancas sociais dos ultimos tempos, a mulher ainda é responsavel
por efetuar a compra de alimentos para a familia, o que esclarece maior participacao do
grupo feminina.

Referente a renda familiar, observou-se que 52,73% dos entrevistados possuem renda
familiar de até um salario minimo. Com esses dados, é possivel associar o perfil social do
consumidor com os aspectos de compra da carne, uma vez que a renda é um dos fatores
que mais influenciam o consumo da carne de frango devido ao seu baixo preco em relacao
as outras carnes. Sendo que, a opcao por carne de frango é, inteiramente, influenciada pela
renda da populacao, pelo preco e pelo acesso ser mais simples (LIMA et al., 2015).

NaTabela 2, foi observado que 97,3%, das pessoas participantes da pesquisa consomem
a carne de frango também foi apontado que o principal motivo para o consumo foi o gosto
que equivale a 75,5%, outro motivo foi por seu valor nutricional (11,8%). A pesquisa mostrou
que, 59,1% dos entrevistados, tém preferéncia pelo frango caipira. Comparando o frango
caipira com o frango de granja (sistema intensivo de producao), 67,3% preferem o frango
caipira. A frequéncia com que essa carne é consumida é de 57,3% por mais de uma vez na
semana. A quantidade consumida pela familia em kg mensal foi 53,6%, de 6 até 10 kg. Em
relacdo ao seu consumo de carne de frango, 68,2% escolhem a carne de frango por ser mais
barata em relacao as outras carnes, observe a Tabela 2.
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Tabela 2: Avaliacdo de consumo de carne de frango no municipio de Pogo das Trincheiras.

Consume carne de

o 0, 3
frango FA (n°) FR (%) Prefere o frango de granja 22 20
. Nao me importo se o frango é
Sim 107 97,3 .. ~ 11 10
caipira ou nao
Nao 3 2,7 Nao consumo 3 2,7
Total 110 100 Total 110 100
Qual o motivo que A }
leva vocé a consumir FA (n°) FR (%) Sﬁiloa sua frequéncia de con FA(m°) FR(%)
a carne de frango
Por gosto 83 75,5 Todos os dias 17 15,5
Valor nutricional 13 11,8 Uma vez na semana 19 17,3
Por ndo ter contra Mais de uma vez na semana 6
indicacdo medica 5 45 3 57:3
Nao importa 9 8,2 Uma vez no més 8 7,3
Total 110 100 Nao consumo 3 2,7
Preferencia FA (n°) FR (%) Total 110 100
. Quantidade consumida pela o o
Frango de granja 39 35,5 familia em kg mensal FA(n°) FR (%)
Frango caipira 65 59,1 1atés 55 50
O’ que estiver dispo- L 0,9 6 até 10 6 2.6
nivel no mercado
Granja e Caipira 2 1,82 11 até 15 16 14,5
Nao importa 3 2,7 16 até 20 4 3,6
Total 110 100 21 ou até mais 6 5,5
}/'oce Ja consumiu FA (n°) FR (%) Nao consumo 3 2,7
rango caipira
Sim, consumo as 68 61,8 Total 110 100
vezes.
Sim. CONSUmMo Serm- Em relacido ao seu consumo
‘e ’ 39 35,5 de carne de frango, vocé a FA(n°) FR (%)
pre. considera.
Nao, mais gostaria Mais barata em relacdo as
. 0 0 75 68,2
de experimentar. outras carne
Nao, e nao tenho . , ~
. . Mais saudavel em relacao as
interesse em experi- 3 2,7 21 19,1
mentar. outras carnes
Total 110 100 Mais saborosa em relacao as 13 11,8
outras carnes
Comparando o fran-
go caipira com o FA (n°) FR (%) Nao gosto de carne de frango 1 0,9
frango de granja
Prefere o frango 74 67.3 Total 110 100

caipira

FA (n°): Frequéncia absoluta; FR (%): Frequéncia relativa.
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A carne mais consumida é a de frango de granja devido ao seu baixo preco, mas isso
vem mudando com os anos, pois a procura por frango caipira vem crescendo, principalmente,
devido ao seu preco e a preferéncia dos consumidores a procura por alimentos mais saudaveis,
(CAIRES et al. 2010). Com isso, a criacao de frango caipira vem cada vez mais se tornando
uma das atividades mais importantes para produtores familiares. Esses animais apresentam
um bom valor nutritivo, além de simples manejo, e na hora da preparacao, sendo ainda um
produto com o preco bem acessivel para qualquer classe social. Este alimento proporciona
bom teor de proteinas, com uma adequada caracteristica, ricaem amino4cidos indispensaveis
e indicada em todas as facetarias (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Buscando uma melhor condi¢do de alimento, atualmente, a sociedade procura
consumir produtos de qualidade nutricional como a carne de frango. O frango esta
tendo uma ampla importancia na ocasido da compra, observando essas caracteristicas na
producao do frango tem como desafio em proporcionar frutos de qualidade, suculéncia,
maciez, cor e sabor agradaveis (OLIVO et al. 2001). Essa nova realidade vem apresentando
uma extraordinaria sugestao para atender aos consumidores que buscam por um produto
diferenciado (MILLER, 2003).

O aumento por frango caipira é devido ao seu sabor diferenciado e Gnico, junto com a
rusticidade e resisténcia das aves. Diferente da producao industrial, o exemplo caipira admite
adaptacoes, conforme as caracteristicas de atributo rural (SOUZA et al., 2011). A avicultura
alternativa esta apontada em ser bem promissora, de tal maneira, pela agregacao de seu
valor. Além disso, pela ocorréncia de preservar as feicoes do bem-estar animal, incluso no
sistema de criacdo. Nesse aspecto, a carne caipira tem se destacado com elevado potencial
de comércio e com processo de crescimento (MORALIS et al. 2015).

Quando observamos os habitos de escolhas dos entrevistados, a maioria prefere
comprar o frango inteiro, 64,5%, para 69,1%, nao tem preferéncia para o sexo do animal a
ser comprado para o consumo. Na maioria das respostas obtidas, 40,9% mostram que os
consumidores tendem a comprar carne magra, enquanto que 70% por carne fresca, 28,2
pelo o cheiro e 49,1% nao se importam se o frango € velho ou jovem. Observe Tabela 3.
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Tabela 3: Atributos e classificacdo para o consumo da carne de frango no Municipio de Poco das Trincheiras.

Preferéncia de compra FA (n°) FR (%) Textura 35 31,8
Frango inteiro 71 64,5 Cor 27 24,5
Peito 29 26,4  Cheiro 31 28,2
Coxa e Sobre coxa 7 6,4 Tanto faz 17 15,5
Néo consume 3 2,7  Total 110 100

Ao comprar, como

Total 110 100 « FA (%) FR (%)
voceé prefere a cor.

Preferéncia da carne FA (%) FR (%) Mais clara 47 42,7
Macho 17 15,5 Mais avermelhada 26 23,6
Fémea 17 15,5 Mais amarelada 12 10,9
Nao tenho preferéncia 76 69,1  Nao importa 25 22,7
Total 110 100  Total 110 100
Preferéncia quanto a idade Tem conhecimento

FA (%) FR (%) como sao abatidos nos FA (%) FR (%)
do Frango frigorificos
Jovens 40 36,4 Sim 27 24,5
Velhos 16 14,5 Nao 56 50,9
Tanto faz 54 49,1 | Talvez 22 20
Total 110 100  Naoimporta 5 4,5
Gosta de carne FA (%) FR (%) Total 110 100

Verifica se o produto

tem o carimbo de al- o o
Gorda 27 24,5 gum Servico de Inspe- FA (%) FR (%)

¢ao (SIF, SISP)

|Magra 45 40,9  Sim 31 28,2
Tanto faz 38 34,5 Nao 60 54,5
Total 110 100 Talvez 19 17,3
Gosta de carne FA (%) FR (%) Total 110 100

Qual das carnes consu-
Fresca 77 70 midas abaixo é melhor  FA (%) FR (%)
para a sua satude

Refrigerada 4 3,6 Frango 24 21,8
Tanto faz 26 23,6  Suino 4 3,6
Nao consumo 3 2,7 Bovino 11 10

Total 110 100 Peixe 68 61,8
Qual o seu método de anélise ao Nao consumo 3 2,7

FA (%) FR (%)

comprar
P Total 110 100

FA (n°): Frequéncia absoluta; FR (%): Frequéncia relativa

Em relacdo as preferéncias dos consumidores, como demostrado na Tabela 3,
64,5% dos consumidores preferem adquirir o frango inteiro. Uma das explicacbes para tal
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preferéncia é que dessa forma o aproveitamento do animal é maior, possibilitando diversos
usos e diminuindo a necessidade de ir até o local de venda novamente. Outro fator pode
estar relacionado ao preco do produto, onde Santos (2019) verificou que a maioria (69,29%)
dos cidadaos do municipio de Chapadinha, no estado do Maranhao, também apresenta
esse habito, em virtude do preco, valor nutritivo e disponibilidade. Além disso, nos
estabelecimentos, os valores cobrados pelos cortes sao amplamente diferentes, encarecendo
ovalor gasto, mensalmente, com a carne, caso compre sempre apenas um produto. Observou-
se também que o peito é mais consumido que coxa e sobrecoxa, representando 26,4 e 6,4%
das preferéncias, respectivamente.

Em relacao ao teor de gordura, observou-se que 40,9% dos consumidores optam pela
carne magra. Essa caracteristica é decorrente das mudancas nos habitos dos consumidores
nos dltimos anos. Observa-se o aumento da preocupacao da populacao com a saude, levando
esse cuidado para a sua alimentacdo, preferindo alimentos com menor teor de gordura, ja
que esses sao mais saudaveis do que os com alto teor de gordura.

Observou-se, também, que 70% preferem a carne fresca, essa preferéncia,
provavelmente, é decorrente da maneira como o consumidor avalia a carne no momento
da compra, pois como observado, textura, cheiro e cor sao as principais observacoes para
compra-la. De acordo com Francisco et al. (2007), para os consumidores, é fundamental uso
dos sentidos humanos ao escolher os produtos, muito importantes na hora de adquirir.

Foiobservadoque 42,7% dosconsumidores entrevistados preferem a carne de coloracao
mais clara. A coloracdo da carne é influenciada pelo manejo nutricional, abate métodos
de processamento e conservacao e outros fatores. Dentre os fatores de maior preferéncia
pelos consumidores, observa-se que a cor vermelha-cereja e a gordura de coloracao branca,
proximo ao amarelo, claro sao as de maior impacto, a carne com essas duas caracteristicas
muitas vezes é associada a um alimento de maior qualidade. Nao s6 o consumo de alimentos
vem proporcionando fortes mudancgas, como os consumidores também encontram-se mais
exigentes e preocupados com a seguranca dos alimentos adquiridos. (DE LIMA, 2020).

Em Poco das Trincheiras, nao existe um abatedouro municipal, isso impede que os
animais abatidos sejam inspecionados para garantir a qualidade da carne comercializada e
facilita que diversos pontos de abate clandestino sejam instalados no municipio, colocando
produtos sem garantida de qualidade para comercializacao.

Comisso, observou-se que 50,9% dos entrevistados afirmam que nao tem conhecimento
de como o abate dos animais é feito e 20% nao tem certeza de como ¢ feito. Além disso,
apenas 28,2% dos consumidores verificam se o produto possui o carimbo de inspecao.

Um dos fatores que mais interferem no consumo da carne de frango sao os mitos que
cercam a producao desses animais. Observa-se que o uso de hormonios na alimentacao ainda
€ um dos principais mitos acerca da avicultura de corte, interferindo no consumo e, em certos
casos, colocando a carne de frango como uma segunda opc¢ao para muitos consumidores.

Com isso, foram inclusas opg¢oes para os consumidores classificarem de acordo
com os seus conhecimentos quais as carnes mais saudaveis. Entre as carnes de frango,
suino, bovino e peixe, verificou-se que 21,8% dos entrevistados acham que a carne de
frango é a mais saudavel. A carne de maior escolha entre as opc¢oes foi a de peixe, com
61,8% das escolhas.
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Na figura 1, estao apresentados os valores, quando abordados sobre a opiniao referente
ao uso de hormoénio de crescimento na alimentacao das aves, durante a sua criaciao, em
que mais de 50% (63 pessoas) dos entrevistados dizem que ha uso destes hormonios,
caracterizando-se um profundo desconhecimento dos sistemas de producao

Figura 1: Opiniao dos consumidores em relacao a existéncia na carne de frango de algum tipo de
hormonio de crescimento utilizado na alimentacao destes animais durante a sua criagao. De acordo com
os dados obtidos, 57,3% dos entrevistados dizem que ha uso destes hormonios na producao avicola.

60%

50%

30% -

20%

Sim Talvez Mo se Importa

Fonte: autoria prépria

Caracterizando um profundo desconhecimento dos sistemas de producdo, enquanto
que 25,5% afirma que nao é usado nas criagcoes. Com isso, percebemos a falta de informacao
no mercado. Assim, constatou-se que suposta utilizacao de hormonios, na criacao de frangos
de corte, estd amplamente difundido entre as pessoas, em geral, por nao tentarem buscar
as informacoes necessarias, embora os que cursam disciplinas na area de ciéncias agrarias
ja denotam de tal conhecimento. Os resultados revelam a necessidade de ampla divulgacao
sobre a problematica para a sociedade (DOS SANTOS et al,. 2020).

H4 alguns anos, universidades e empresas privadas tendem a pesquisar o
melhoramento genético, nutricional, sanitario, o manejo, instalacoes e ambiente que levou a
um aumento no desenvolvimento corporal dos frangos. Isto se deu devido aos cruzamentos
feitos com outras espécies ou com a selecao dos melhores animais.

O uso de hormoénios, no Brasil, é proibido por lei, assim como quaisquer substancias
que tenha como finalidade estimular o crescimento e a eficiéncia alimentar. (BRASIL 2004).




Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

A utilizacao desses hormonios de crescimento, na producdao de carne de aves, é
inviavel, porque SA0 extremamente caros para serem utilizados nas aves, N0 promovem
real desenvolvimento e por final seu uso é proibido em varios paises. Deste modo, provedores
de saude, formuladores de politicas, profissionais de alimentos, defensores do consumidor,
produtores de alimentos e veterinarios podem usar essas informacOes para educar os
consumidores e eliminar preocupacoes negativas relacionadas ao uso de hormonios na
industria avicola (ESQUIVEL-HERNANDEZ et al, 2016.).

CONSIDERACOES FINAIS

O consumo de frango é uma das maiores alternativas de se consumir proteina, entre
outros alimentos com custo mais baixo e é considerado, por um lado, uma carne saudavel
e nutritiva, ao mesmo tempo, tem-se o mito de que contém horménios de crescimento e é
prejudicial a satide. Nao existem conclusoes cientificas que demonstrem danos, mas existem
mitos que dificultam o mercado.

Para os moradores, ainda mais saudavel seria o peixe, mas de precos mais altos e de
menor acesso.

Conclui-se, portanto, que o frango caipira supera o frango de producao intensiva de
granja, na preferéncia dos consumidores, e que o peixe é também uma das fontes de alimentos
mais saudaveis, considerados pelos consumidores de Poco das Trincheiras, Alagoas, Brasil.
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INTRODUCAO

O pescado é um alimento que se destaca pelo valor nutricional quanto a quantidade
e qualidade das suas proteinas, a presenca de vitaminas e minerais e, principalmente, por
ser fonte de acidos graxos essenciais que sao associados a reducao do risco de doencas
cardiovasculares e a funcoes importantes, nas fases iniciais do desenvolvimento humano,
decorrente do seu consumo (SARTORI, AMANCIO, 2012).

Segundo a Organizacao das Nacoes Unidas para Alimentacdo e a Agricultura (FAO)
2019, a tilapia e o camarao branco (Litopenaeus vannamei) estdo entre as espécies de
pescados mais cultivadas no mundo. Nisso, o comportamento do consumidor deve ser
examinado para entender as atividades diretamente envolvidas em obter, consumir e dispor
de produtos, sendo interessante incluir processos decisorios antes e ap6s as acoes (ENGEL
et al. 2000).

No Brasil, a producao aquicola representou 45,8% da producao total de pescado
nacional, mesmo sendo um pais privilegiado quanto as suas condicdes climéticas,
disponibilidade de 4gua na superficie e armazenamento dessa nos aquiferos. Entretanto,
apesar de se ter uma grande extensao de costa litoranea e uma disponibilidade de diversas
espécies de peixes e camaroes, o pais contribui pouco para producao de pescados, podendo
afetar diretamente o consumo nacional de tais produtos no mercado interno (VIDAL,
XIMENES 2019).

Em Alagoas, um dos fatores positivos para o consumo do pescado é o beneficio que ele
traz a saide humana e, dentre os parametros analisados no momento da aquisicao, estao:
o cheiro, a aparéncia, o preco ou até mesmo a embalagem. Contudo, isso se soma a outros
fatores que, consequentemente, afetam o consumo no Estado, ampliando-se a necessidade
de se estudar a situacdo do consumo e suas perspectivas, neste momento, ao qual o Brasil
precisa gerar producao e renda a prazos curtos.

Algumas das atividades de desenvolvimento local do Estado voltam-se para a
piscicultura e a carcinicultura, que tém feito com que os produtores obtenham renda a partir
do cultivo de tais espécies. Além do desenvolvimento econémico, nota-se a importancia
nutricional que esses animais cultivados trazem a populacao, através do seu consumo.

Nessaperspectiva, objetivou-seavaliar o perfildeconsumoeapercepcaodo consumidor
quanto aos parametros da carne de pescados (peixes e camaroes), comercializados no Estado
de Alagoas.

REFERENCIAL TEORICO

Segundo Barbosa et al (2006), a aquisicdo e o consumo de pescado podem ser
influenciados por diversos fatores, dos quais se destacam os sociais, econdémicos, os padroes de
consumo alimentar, caracteristicas pessoais, cultura, estado de satide e dimensoes atitudinais.

Nesse contexto, a demanda mundial por pescado tem sofrido um significativo
incremento nas ultimas décadas, principalmente, em funcao do crescimento populacional e
da busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis. Com isso, a aquicultura desponta
como a alternativa mais viavel para continuar aumentando a oferta nos proximos anos, visto
que a pesca se encontra com a producao estabilizada desde a década de 1990 (FAO, 2014).
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Dentre os paises com maior potencial para a aquicultura, o Brasil tem papel de destaque,
em especial, por sua disponibilidade hidrica, clima favoravel e ocorréncia natural de espécies
aquaticas que compatibilizam interesse zootécnico e mercadologico (BRASIL, 2013)

O Brasil, assim como outros paises emergentes, tem experimentado a aquicultura
como um sistema de producao de retorno mais rapido e econémico, cujos desafios estao
bem aquém daqueles da pesca. Ademais, para o pescado, independentemente da origem, o
elevado custo do Brasil resulta em perda de competitividade do pescado nacional, deprime o
crescimento da producao e do consumo domésticos, encarece os produtos e “abre” espaco as
importacoes que sufocam os precos pagos ao produtor (XIMENES, VIDAL, 2018).

Apesar do grande potencial do Brasil para a producao de grande diversidade de
espécies, a tilapia é a mais cultivada, com 54% do volume de producao e 36% do valor de
producao da aquicultura no Pais em 2018. Entre 2014 e 2018, a producao de tilapia, no
Brasil, teve crescimento anual superior a 9%. O camarao é produzido, predominantemente,
no Nordeste. Embora represente apenas 8% do volume da producao da aquicultura no Pais,
é o segundo produto aquicola de maior valor de producao no Brasil, evidenciando o elevado
valor agregado desse produto (VIDAL, XIMENES 2019).

METODOLOGIA

Alagoas é um estado brasileiro caracterizado por sua extensdo territorial de
27.843,295 km?2, e segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e estatistica), abrange
cerca de 3.337.357 milhoes de pessoas (IBGE, 2019). A pesquisa foi realizada por meio
de um questionario disponibilizado na internet e compartilhado nas redes sociais com os
moradores do estado. O questionério foi elaborado e aplicado através da plataforma Google
Forms e os dados obtidos foram, posteriormente, organizados em tabelas.

Na totalidade, quatrocentos e dezenove (419) pessoas responderam as 18 perguntas
abordadas no periodo de 08 a 20 de julho 2020. Para estimar a quantidade de pessoas a
serem entrevistados, foi utilizada a metodologia adaptada de Barbetta et al. (2010).

Os questionarios semiestruturados continham informacdes sobre o perfil do
consumidor como idade, sexo, escolaridade, mesorregiao residencial e caracteristicas do
consumo das carnes de peixes e camaroes, levando em consideracao o lugar, a frequéncia de
aquisicao, e sob quais aspectos eram adquiridos.

Para melhor estratificacdo dos grupos participantes, foi solicitado que incluissem,
nas respostas, a regiao em que residiam para que pudéssemos ter certeza que a pesquisa
abordou participantes de todo o Estado. Os dados obtidos foram analisados e expressos em
frequéncias absoluta e frequéncia relativa em percentuais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as respostas obtidas pelos questionérios, foi observado que a maior
parte dos entrevistados residiam na mesorregiao do sertao alagoano, representando 73%
dos participantes, seguido do agreste alagoano com 15,2%. Observou-se, ainda, que 57,3%
dos participantes eram do sexo feminino, e que 42,7 % eram do sexo masculino, conforme
a tabela 1.
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Nesse sentido, verificou-se que 49,4% dos participantes da pesquisa tinham entre 21
e 30 anos. A predominancia desse grupo pode ser explicada pelo habito em usar internet,
que foi o meio utilizado para a aplicacao da pesquisa, sendo que 64,4% dos participantes
eram solteiros.

Quanto ao nivel de escolaridade, verificou-se que 39,12% possuem nivel superior
incompleto, sendo a taxa mais expressiva dentre os grupos participantes. A alta
participacao desse grupo pode ter sofrido influéncia pela maior aceitacdo em participar
da pesquisa e pela maior facilidade em acesso a internet. O grupo que possui o ensino
fundamental incompleto, menor nivel de escolaridade entre os grupos representou 4,08%
dos consumidores participantes.

Tabela 1- Perfil socioeconémico dos consumidores de peixes e camarao do Estado de Alagoas.

Onde Reside Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Sertao Alagoano 198 73

Agreste Alagoano 41 15,2

Zona da Mata Alagoana 30 11,1

Litoral Alagoano 1 0,4

Sexo Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Feminino 240 57,3

Masculino 179 42,7

Idade Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
15-20 75 17,9

21-30 207 49,4

31-40 75 17,9

41-50 32 7,6

51-60 22 5,3

>60 8 1,9

Estado Civil Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Solteiro (a) 270 64,4

Casado (a) 117 27,9

Unido Estavel 15 3,6

Divorciado (a) 14 3,3

Viuvo (a) 3 0,7

Nivel de Escolaridade

Nunca frequentou uma instituicao

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

de ensino ! 0,24
Ensino fundamental incompleto 17 4,08
Ensino fundamental completo 82 20
Ensino médio incompleto 0 o]
Ensino médio completo 17 4,14
Ensino superior incompleto 163 39,12
Ensino superior completo 68 16,32
Pés-graduagao 67 16,08
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Resultados semelhantes foram encontrados por Santos et al. (2016), estudando o
perfil do consumo de peixes na cidade de Maceid, Alagoas. Neste estudo, a amostra analisada
constituiu-se de 56,53% mulheres, sendo que 57,03% na faixa etaria de 30 a 49 anos. Nesse
estudo, com base no nivel de escolaridade, a maioria da populacao entrevistada tem o ensino
médio completo, com um percentual de 51,01%; ja o ensino superior incompleto, representou
8,54% da amostra dos autores.

Dentre os fatores avaliados, incluimos a origem dos peixes, camaroes e a preferéncia
de origem dos produtos pelos consumidores. Estes dados sao relevantes para que o mercado
possa se adequar as exigéncias dos consumidores. Os dados referentes a origem dos peixes e
dos camardes, e a preferéncia de onde o animal é originado estdao expostos na tabela 2.

De acordo com Santos et al. (2016), € interessante incluir a conduta comportamental
no processo decisério da compra e do consumo do peixe pela populacao, devendo-se ser
avaliada criteriosamente para que assim, seja possivel compreender as a¢oes intrinsecamente
envolvidas nestas acoes.

Tabela 2- Origem dos pescados e preferéncia da origem dos pescados.

Origem dos Peixes

Mercado municipal

Frequéncia Absoluta (N)
185

Frequéncia Relativa (%)
44,2

Produtor local 97 23,2

Industrial 58 13,8

Produtor avulso 47 11,2

N32o consome peixes 32 7,6

Origem do Camarao Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Nao consome camarao 139 33,2

Mercado municipal 120 28,6

Industrial 82 19,2

Produtor avulso 45 10,7

Produtor local 33 7,9

Preferéncia da origem do pescado
Agua doce

Agua marinha

Agua doce e marinha

Nao consegue diferenciar

Frequéncia Absoluta (N)
136

32

171

80

Frequéncia Relativa (%)
32,5

7,6

40,8

19,1

Conhecimento da procedéncia do
produto

Sim
Nao

Frequéncia Absoluta (N)

137
282

Frequéncia Relativa (%)

32,7
67,3

Se importa com a forma do abate
Sim
Nao

Frequéncia Absoluta (N)
322
97

Frequéncia Relativa (%)
76,8
23,2

Dentre as origens de ambos os produtos, o que mais se destacou foram os pescados,
oriundos do mercado municipal, representando 44,2% da preferéncia dos consumidores dos
peixes e 28,6% para o camarao, sendo seguido do produtor local para peixes e o produto




Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

de origem industrial para o camarao. Os consumidores avulsos referidos, na tabela 2, sao
referentes aos produtores de outras cidades que, habitualmente, entram em contato com
os consumidores, oferecendo o produto ou quando o consumidor sai da cidade e adquire o
produto junto a algum vendedor da localidade.

Dados semelhantes foram obtidos por Santos et al. (2015) em um estudo sobre
perfil do consumo de pescados na cidade de Coruripe, Alagoas, a opcao preferencial de
comercializacao observada foi através das feiras livres, representando 79,89% das amostras.
De acordo com os autores, tal preferéncia pode estar relacionada com o custo mais barato
para venda a populacao local, jA que, nestas formas de apresentacido, o comerciante nao
eleva o preco final do produto e tem, tradicionalmente, compradores potenciais.

Com relacdo ao consumo, 33,2% pessoas responderam que nao consomem camarao,
dados extremamente altos; ja para os peixes, essa porcentagem foi menor, representando
7,6% da populacao amostral. Dentre os fatores que podem afetar o consumo desses produtos,
estao a dificuldade para encontra-los com qualidade e preco acessivel, como também mitos
sobre os produtos.

Nesseraciocinio, Santos et al (2015) ainda afirma que, na hora da compra, os principais
empecilhos, e que foram relatados também como sugestdes para aumentar o consumo
de pescados, descritos pelos entrevistados foram: o alto preco, seguido pela qualidade, a
disponibilidade de locais para a comercializacao, a higiene do estabelecimento, e a forma
como sao apresentados ao consumidor.

De acordo com os autores, 40,8% dos consumidores ndo tém preferéncia quanto ao
meio em que os animais sao produzidos, consumindo carnes provenientes de cultivos em
agua doce e 4gua marinha.

Empiricamente, é possivel afirmar que 67,3% dos entrevistados nao sabiam a
procedéncia dos produtos no momento da compra, porém 76,8% das pessoas se importavam
com a forma de abate dos animais. Para Aratjo et al (2020), a origem do produto é de suma
importancia para favorecer um elo de confianca entre o consumidor e o vendedor, o que
propicia uma continuidade na aquisicao do produto.

Foi observado que a frequéncia de consumo de peixe é bem maior que a de camarao.
A tabela 3 nos mostra que 6,4% das pessoas consomem camarao 1 vez por semana, uma
quantidade que nao se compara com o resultado de consumo de peixes que demostra que
40,3% dos entrevistados consomem o alimento uma vez por semana.

Entretanto, em momentos especiais, a quantidade de peixe diminui para 34,4% e o
consumo de camarao aumenta para 64,4%, exemplo simples de que o camarao é o produto
mais caro e de mais dificil acesso, fazendo-o ser procurado com menos frequéncia; ja que o
peixe sai em vantagem com relacao a preco e acesso com vendedores auténomos e feirantes.
Ja o camarao, serd encontrado industrializado em supermercados de grande porte. Além
disso, o camarao ¢é, frequentemente, associado a momentos especiais, fazendo com que
muitos consumidores restrinjam o consumo desse produto a determinados momentos.

Para Mazzuchetti e Batalha (2004), o consumo é largamente mediado pela renda,

escolaridades, idade e gostos do consumidor na qual, associando que a populacdo com maior
capacidade de buscar informacao. Este pode modificar seus habitos alimentares.
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Tabela 3 - Frequencia de consumo e motivos para o consumo.

Frequéncia do Consumo do Camarao

Uma vez por semana

Frequéncia Absoluta (N)
27

Frequéncia Relativa (%)
6,4

Uma vez por més 44 10,5

Todos os dias 0 0]

Em momentos especiais 270 64,4

Nao consome Camarao 78 18,6

Frequéncia do Consumo de Peixes Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Uma vez por semana 169 40,3

Uma vez por més 88 21

Todos os dias 5 1,2

Em momentos especiais 144 34,4

Nao consome peixes 13 3,1

Motivos para consumir camarao

Prazer em apreciar o camarao

Frequéncia Absoluta (N)
286

Frequéncia Relativa (%)
68,3

Beneficios a satude 56 13,4
Variar o cardapio familiar 159 37,9
Aprecia a carne branca 25 6
Prefere carnes de facil digestao 18 4,3
Pelo preco acessivel 17 4,1
Facilidade em encontrar 23 5,5

Motivos para consumir peixe

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Prazer em apreciar carne de peixe 215 51,3
Beneficios a satde 244 58,2
Variar o cardapio familiar 240 57,3
Aprecia a carne branca 82 19,6
Prefere carnes de facil digestao 49 11,7
Pelo preco acessivel 37 8,8
Facilidade em encontrar 46 11

Dentre os motivos que levam os consumidores a consumir o camarao, destaca-se o
prazer pelo apreciamento do produto, correspondendo a 68,3% das respostas. Reafirmando
a ideia de que o produto é vinculado momentos especiais, ndo sendo consumido com
frequéncia em refeicoes, como ocorre com outras carnes, a exemplo da carne de frango e a
carne bovina. Fora isso, consumidores que consomem o camarao para variar o cardapio da
familia e pelos beneficios que a carne traz a sattde também se destacam entre os grupos.

Logo, faz-se necessario concordar com Araujo et al (2015), quando ele afirma que o
consumo de pescado é maior em comunidades com estreita relacao com ambientes aquaticos,
sejam marinhos ou continentais, pois, nestes, a pesca € atividade laboral frequente e, estando
os peixes disponiveis, fazem parte do habito alimentar destas populacoes.

Os entrevistados também foram questionados acerca de onde eram produzidos os
pescados que eles compravam para o consumo, ja que a grande maioria nao costumava abater
peixes e camardes para o seu consumo ou consumo de terceiros, nessa perspectiva, os dados




Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

nos mostra, conforme a tabela 4, que a grande maioria ndo sabia onde eram produzidos
ambos produtos. Logo, ainda ha uma porcentagem de 34,4% de peixes e 9,6% de camarao
produzidos no sertao de Alagoas.

Tabela 4 — Local de producao dos peixes e camarao e valor gasto para adquirir os produtos de
acordo com a frequéncia.

Local onde os peixes sao produzidos

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa
(%)

Sertao Alagoano 144 34,4
N3ao tem conhecimento 192 45,8
Fora de Alagoas 18 4,3
Fora do sertao Alagoano 23 5,5
Agreste Alagoano 9 2,1
Litoral Alagoano 22 5,3
N3ao se importa 10 2.4

Local onde os camaroes sao produzidos

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa
(%)

Sertao Alagoano 40 9,6
Nao tem conhecimento 288 69,75
Fora de Alagoas 2 0,50
Fora do sertao Alagoano 35 8,35
Agreste Alagoano 9 2,2
Litoral Alagoano 24 5,7
N3ao se importa 11 2,6
Zona da mata Alagoana 5 1,2

Valor gasto para comprar peixes

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa
(%)

Nada, consome somente quando pesca 37 8,8
Até 50 R$ por més 271 64,7
Entre 51 € 100 R$ por més 86 20,5
Mais de 101 R$ por més 25 6

Valor gasto para comprar camario

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa
(%)

Nada, consome somente quando pesca 155 37
Até 50 R$ por més 199 45,5
Entre 51 € 100 R$ por més 54 12,9
Mais de 101 R$ por més 11 2,6

Para Santos et al (2015), o preco é fator preponderante na aquisicao de pescados pela

populacdo. Seguindo esse raciocinio, os entrevistados foram questionados acerca do quanto
estariam dispostos a pagar pela compra do produto.

Nessa perspectiva, verificou-se que, em ambos as espécies, a maior parte dos

consumidores gastam até cinquenta reais (R$50,00), respectivamente, com a compra dos
produtos mensalmente.
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CONCLUSAO

O perfil do consumo de pescados, em Alagoas, da-se de forma bastante diversificada
quanto aos gostos, habitos e aspectos apresentados pelos consumidores, visto que a logistica
do mercado influencia na decisao notoéria do consumo em todas as mesorregioes do Estado.

Dessa forma, os resultados apontam que a distribuicao desses produtos, nas diversas
localidades, é de suma importancia, pois, além da ampliacao da cadeia produtiva de pescados,
contribuira no aumento do consumo populacional.

Nisso, estudos como estes precisam ser feitos frequentemente, pois, a sociedade esta
sempre em constante mudanca, levando consigo novas opcoes mediante ao avanco das
tecnologias frente a modernidade.

REFERENCIAS

1. ARAUJO. C.A et al. Avaliacao do consumo de carne ovina na regiao do Médio Sertao
Alagoano. DIVERSITAS JOURNAL. Santana do Ipanema/AL. vol. 5, n. 3, p.2140-2151,
jul./set. 2020.

2. ARAUJO D.M et al. ASPECTOS DE AQUISICAO E CONSUMO DE PEIXES NA FEIRA
LIVRE DA CIDADE DE PENEDO — ALAGOAS. Bol. Inst. Pesca, Sao Paulo, 41(2): 429 —

440, 2015.

3. BARBETTA, P. A;; REIS, M. M.; BORNIA, A. C.; Estatistica: para cursos de
engenharia e informatica. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

4. BARBOSA, J.A. Caracteristicas comportamentais do consumidor de peixe no
mercado de Belém. Boletim Técnico Cientifico do CEPNOR. Belém, (1): 115-133, 2006.

5. BRASIL. Ministério da Pesca e Aquicultura. (2013). Boletim estatistico de pesca e
aquicultura do Brasil 2011. Brasilia: Reptblica Federativa do Brasil

6. ENGELJ.F., Blackwell R.D. & Miniard P.W. 2000. Comportamento do consumidor.
8.ed. Editora LTC. Rio de Janeiro. 951p.

7.  FAO - FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS.
The state of world fisheries and aquaculture: opportunities and challenges. Roma: 2014

8. FAO - ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA ALIMENTACAOE A
AGRICULTURA. FAOSTAT. Dados .2019. Disponivel em:>http://www.fao.org/fishery/
statistics/en<.Acesso em: 03 de ago. 2020.

9. FAO - ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA ALIMENTACAO E A
AGRICULTURA. Fisheries and Aquaculture Department. Statistics.2019. Disponivel em:>
http://www.fao.org/fishery/statistics/en< Acesso em: 03-08. 2020.



http://www.fao.org/fishery/statistics/en
http://www.fao.org/fishery/statistics/en
http://www.fao.org/fishery/statistics/en

Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

10. IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Diretoria de Pesquisas,
Coordenacado de Populacado e Indicadores Sociais, Estimativas da populacao residente.
2019. Disponivel em: https://cidades.ibge.gov.br/< acesso em 08.ag0.2020

11. MAZZUCHETTI, R. N.; BATALHA, M. O. O comportamento do consumidor em
relacdo ao consumo e as estruturas de comercializacao da carne bovina na regiao de
Amerios/PR. Revista Varia Scientia v. 04, n. 08, p. 25-43, 2004.

12. SANTOS, E. L. et al. Perfil do consumo de peixes na cidade de Maceio,
Alagoas. Revista Cientifica de Producdao Animal, v. 18, n. 1, p. 45-54, 2016.

13. SANTOS,E.L.et al. Perfil do consumo de pescados na cidade de Coruripe, Alagoas.
Revista Acta Veterinaria Brasilica, v.9, n.2, p.153-159, 2015

14. SARTORI, A. G. O.; AMANCIO, R. D. Pescado: importancia nutricional e consumo no
Brasil. Seguranca Alimentar e Nutricional, v.19, n. 2, p.83-93, 2012.

15. VIDAL, M, F.; XIMENES, L, F. Producéo de Pescados na Area e Atuacdo Do BNB,
Fortaleza - CE. ETENE. 2019 Disponivel em: <https://www.bnb.gov.br/etene/caderno-
setorial>. Acesso em: 05 ago. 2020.

16. XIMENES, L. F. VIDAL, M. F. Pescado no Brasil: Produzir Bem e Vender Melhor,
Fortaleza - CE. ETENE. 2018 Disponivel em: https://www.bnb.gov.br/etene/caderno-
setorial Acesso em: 05 agost. 2020.



https://cidades.ibge.gov.br/
https://www.bnb.gov.br/etene/caderno-setorial
https://www.bnb.gov.br/etene/caderno-setorial
https://www.bnb.gov.br/etene/caderno-setorial
https://www.bnb.gov.br/etene/caderno-setorial

Caracteristicas do consumo de carne suina no Sertao Alagoano
Brasil'

Characteristics of pig meat consumption in the semiarid region in
Brazil

Fernanda Barbosa da Silva’; Leandro da Rocha Melo Guerra?; José Crisélogo de Sales Silva3;
Fagna Maria Alves da Silva*; Karina Venancio de Lima®; Cintia Nunes Fontes®

WORCID: https://orcid.org/0000-0001-6230-6310 , Universidade Estadual de Alagoas — UNEAL. Académica
em Zootecnia, Santana do Ipanema, BRAZIL. Email: barbosafernanda824@gmail.com

@ ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1368-9022 , Universidade Estadual de Alagoas- UNEAL. Académico
em Zootecnia, Santana do Ipanema, BRASIL. Email: leandrormg@gmail.com

®ORCID: http://orcid.org/0000-0001-8687-0952, Universidade Estadual de Alagoas — Uneal. Professor Titular
de Zootecnia, Doutor em Ciéncias, Santana do Ipanema, BRAZIL. Email: jose.crisologo@uneal.edu.br

@ ORCID: https://orcid.org/0000-0001-6230-6310, Universidade Federal de Alagoas- UFAL. Académica em
Ciéncias Economicas, Sanatana do Ipanema, BRASIL. Email: fagnaalves38 @gmail.com

® ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3562-1996 Universidade Estadual de Alagoas — UNEAL.

Académica em Zootecnia, Santana do Ipanema, BRAZIL. Email: Kery23ven@gmail.com

© ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0596-2941 , Universidade Estadual de Alagoas — UNEAL.

Académica em Zootecnia, Santana do Ipanema, BRAZIL. Email: cintianunesft@gmail.com

ABSTRACT: Pork meat is among the most consumed worldwide. This study aimed to evaluate the
characteristics of pork consumption by theinhabitants of the Alagoas semiarid region, inrelation to theimportant
aspects considered for consumption. The research was carried out using Google forms with questionnaires
containing objective questions, being applied online. The collected data were processed and consumed in a
descriptive manner with quantitative and qualitative data. Wherever the frequency of respondents’ responses
is, n = 149 people, 59% of whom were men and 41% of women. It was found that 95% of respondents consume
pork. Regarding the frequency of consumption, it was found that 33% consume meat at least once a week.
In the region, 93% of respondents consume pork, however on the form of acquisitionin natura, the highest
preference for meat cuts with 50% of consumers. However, it can be seen that the main aspect that contributes
to the low level of pork consumption is related to the lack of information on protein in terms of nutrition and
health, since many are unaware of the nutritional values that pork can contribute. , of this, the frequency of
consumption can increase, since the interviewees consider its price affordable.

KEY WORDS: Consumer profile, Frequency of consumption, swine production, Alagoas.

INTRODUCAO

O Brasil é, hoje, um dos principais produtores mundiais de proteina animal, onde
a producao brasileira de carnes esta voltada, principalmente, para as carnes bovinas,
suinas e de aves, tendo o mercado interno como principal consumidor. Atualmente, o
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Brasil ocupa a quarta posi¢ao na producao e exportacao de carne suina do mundo. Este
desempenho é bastante expressivo em relacdo a média mundial e essa trajetéria esta
relacionada as transformacoes tecnologicas que impulsionam a producao desta proteina.
E, como mostra Farias et al. (2012), os avancos tecnologicos em suinos e o trabalho da
comunidade cientifica no melhoramento da eficiéncia na producao de carne, atendendo as
exigéncias crescentes do consumidor.

Embora a carne suina nao esteja presente na alimentacao de uma grande parte da
populacao por costumes religiosos, de todas as proteinas animais, a carne suina ainda € a
mais consumida em todo o mundo. Em 2018, o consumo mundial da carne suina atingiu a
marca de 43%, enquanto o consumo da carne de frango foi de 35% e a bovina de 22%.

Apesar dos niimeros mostrarem que o consumo global da carne suina aumentou 58%
nos ultimos 20 anos, no Brasil, o consumo da carne suina ainda é menor que o consumo
de carne bovina e de frango. Com isso, Simoes et al. (2012) considera que um dos pontos
determinantes para o aumento do consumo de carne suina estd na necessidade de garantir
que o produto atenda as expectativas dos consumidores.

Portando, este trabalho foi realizado com o intuito de diagnosticar o perfil do
consumidor da carne suina em relacdo ao conhecimento do produto e dos critérios de
escolha no momento da aquisi¢cao do produto, a periodicidade de consumo e a quantidade
de carne consumida. Com este trabalho, objetivou-se avaliar as caracteristicas do consumo
da carne suina pelos moradores do sertao alagoano em relacao aos aspectos importantes
considerados para o consumo.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada por meio da aplicacio de um questionario on-line na
plataforma Formularios Google, este questionario serviu para avaliar o comportamento do
consumidor da carne suina na regiao. Para a realizacao do diagnostico, as coletas ocorreram
em forma de perguntas fechadas de multiplas escolhas e abertas, elaboradas seguindo uma
sequéncia nominal com caracteristicas pré-elaboradas. O questionario foi composto por 24
(vinte e quatro) questoes simples e objetivas, onde, inicialmente, continham perguntas para
obtencao de dados qualitativos, onde foi possivel realizar a identificacao socio-educacional
dos entrevistados, como: idade, sexo e escolaridade. Além de obter informacoes sobre a
pesquisa propriamente dita, abordando a renda familiar, consumo da carne suina, habito,
frequéncia de consumo e os critérios de escolha do produto. Os entrevistados também
tinham a opc¢ao de classificar os cortes de sua preferéncia.

Durante a aplicacao do questionario, foi enviado convites e obteve-se a participacao
de 149 pessoas, sendo 59% pertencentes ao sexo masculino e 41% do sexo feminino, os quais
foram enquadrados nos intervalos de faixas etarias de (16 a 20), (21 a 30), (31 a 40), (41 a
50), (51 a 60) e 61 ou mais anos de idade.

Para a realizacao deste estudo, foi utilizado o método de pesquisa de estudos
descritivos, analisando os dados quantitativamente e qualitativamente, sendo os métodos
de coletas de forma de perguntas elaboradas e na avaliacao dos dados. Estes foram expressos
em frequéncias iniciais ou absolutas e frequéncia relativas, em percentuais.




Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A carne suina é muito apreciada pelos consumidores do sertao Alagoano de acordo
com os resultados obtidos, onde 95% dos entrevistados afirmaram consumir a proteina
e apenas 5% afirmaram nao consumir (Tabela 1), 0 que comprova que a carne suina tem
bastante aceitacao.

No entanto, avaliando os dados obtidos durante a execucao desta pesquisa, pode-
se constatar que em relagao a frequéncia de consumo, 33% dos entrevistados consomem a
carne uma vez por semana, 30% esporadicamente, 28% uma vez por més e apenas 9% todos
os dias, podendo perceber que, embora a maior parte dos entrevistados consuma a carne, o
percentual de consumo diario desta proteina ainda é baixo.

Tabela 1: Consumo e frequencia de consumo da carne suina no sertao Alagoano

Consome carne suina Fi FR %
Sim 141 95
Nao 08 5
Total 149 100
Frequéncia de consumo Fi FR(%)
Uma vez por semana 49 33
Uma vez por més 42 28
Todos os dias 13 9
Esporadicamente 45 30
Total 149 100

Fi — Frequencia inicial absoluta FR (%) — Frequencia Relativa em Percentual

Seguindo os critérios de consumo, o publico deste estudo mostrou que segue os
seguintes aspectos na hora de aquisicao do produto: 52% consideram a carne saborosa, 32%
acham a carne suina mais barata em relacao a outras proteinas, 12% nao gosta da carne e
apenas 4% levam em consideracao os beneficios a satide que esta proteina possui, conforme
expressa a pesquisa (Grafico 1). Esse resultado mostra que apenas um pequeno percentual
dos entrevistados conhece o valor nutricional da carne suina. Em seus estudos, Santos et al.
(2012) descreve que a carne suina é um alimento com alto valor nutritivo e saboroso, rica em
vitaminas e minerais, indispensavel a mesa do consumidor.
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Grafico 1. Critérios de consumo da carne suina no sertao alagoano
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Analisando-se quanto a forma de aquisicao para o consumo, 93% priorizam mais
a carne in natura, enquanto apenas 7% dao preferéncia a industrializada (grafico 2). No
entanto, vale ressaltar que, considerando a regido que a pesquisa foi realizada, a aquisicao
in natura do produto para o consumo deste tipo de proteina é mais comum, como afirma
Machado et al. (2014), quando afirma que o consumo nordestino também é maior em forma
in natura. Ou seja: os consumidores compram in natura para ter a liberdade de realizar seu
cozimento ou elaborac¢ao de forma pessoal, utilizando-se de forma tradicional seus temperos,
cozimentos em chapa, a brasa, frituras ou guisados, entre outros.

Grafico 2: Aquisicao e Consumo da carne suina industrializada e in natura

W i1 natura
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De acordo com os estudos de Baptista et al. (2011), a busca da sociedade e do mercado
externo por produtos éticos e de qualidade tem conquistado alguns progressos na producao
de animais. No entanto, 71% do publico, aqui avaliado, afirmaram consumir o produto,
oriundo de abate clandestino (Grafico 3), o que demonstra que falta para estes consumidores
informacao sobre os danos que a carne oriunda de abate clandestino pode causar a satde.
Nao foi avaliado que motivos levam um consumidor a esta decisao. Observa-se, também,
uma necessidade de realizacao de campanha de esclarecimentos dos riscos sanitarios com o
consumo de carne sem seguranca de sua origem e rastreabilidade.

Gréafico 3: Consumidores que adquirem a carne suina oriunda de abate clandestino
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O aspecto da carne em suas propriedades organolépticas ¢é bastante observado na hora
da sua aquisicao, uma vez que a aparéncia do alimento é levada em consideraciao na hora
da escolha e os principais aspectos que os consumidores avaliam sao: o cheiro, a textura, a
cor, embalagem e, economicamente, o preco, ja que estas caracteristicas podem indicar se o
alimento é de boa procedéncia e se estd adequado para o consumo. Dentre estes parametros
observados, os entrevistados afirmaram terem uma preocupacao quanto a aparéncia da
carne na hora compra, como mostra a Tabela 2 abaixo, assim, os entrevistados estao muito
atentos, principalmente, em relacdo a cor, o cheiro e textura da carne. De acordo com a
pesquisa, as propriedades organolépticas e precos sao importantes para os consumidores,
onde 68% se preocupam com a cor, 60% com a textura e 75% com o cheiro da carne; ja
com o preco, 47% dos entrevistados o levam em consideracao para determinar a compra da
proteina, e apenas 30% observam as embalagens.

Tabela 2: Parametros de escolha da carne suina

Carcateistica Fi FR (%)
Cor 101 68
Textura 89 60
Embalagem 45 30
Preco 70 47
Cheiro 11 75

Os valores de FR(%) — Frequéncia Relativa em Percentuais aqui apresentados mostram-se com percentuais
acima dos valores normais, pois foi aplicado questao com multipla escolha para um mesmo consumidor.
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Dentre os cortes citados na entrevista, a bisteca é a que tem mais aceitacao entre o
publico consumidor, com 59%, seguida pela a costela com 47% e o pernil com 29% (Tabela
3), ja para os outros cortes citados a aceitacao é menor. No entanto, vale ressaltar que a
preferéncia pela bisteca, costela e pernil pode estar relacionada a maior oferta destes em
supermercados, oriundo de outras regides que disponibilizam cortes padronizados.

Tabela 3: Preferéncia por corte pelo consumidor

Cortes Fi FR (%)
Lombo 22 15
Pernil 43 29
Picanha 19 13
Toucinho 28 19
Barriga 04 03
Bisteca 87 59
Cox3ao mole 43 29
Coxao duro 07 05
Alcatra 11 08
Joelho 05 04
Fraldinha 04 03
Nao consome 07 05
Costela 70 47

Os valores de FR(%) — Frequéncia Relativa em Percentuais aqui apresentados mostram-se com percentuais
acima dos valores normais, pois foi aplicado questao com multipla escolha para um mesmo consumidor.

No aspecto local de aquisicao da carne suina in natura na regiao estudada, a maior
parcela dos consumidores, 49% compra em acougues (Grafico 4). Aproximando-se dos
resultados obtidos por Simoes et al. (2012), onde observaram que 48% dos consumidores
adquiriam acarne suina em acougues em Aquidauana-MS, 28% afirmaram comprar a
carne suina em supermercados, 15% em feiras livres e outros 8% afirmaram adquirir a
carne em outros locais. Assim, percebe-se a preocupacao do consumidor com o local de
comercializacao do produto, como CAVALCANTE NETO (2003) destaca que os principais
fatores determinantes para o consumidor, na hora de escolher e comprar a carne suina sao a
limpeza e a higiene, nao apenas do produto, mas também do local de venda.
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Gréfico 4: Local de aquisicdo da carne suina
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Quando se observa o preco da carne suina, pode-se constatar que 58% dos
entrevistados, consideram que ¢ comercializada a um prego acessivel, enquanto 38% consideram
um pre¢o mediano e apenas 4% considera que o prego ¢ alto. Desta forma, os resultados, aqui
apresentados, assemelham-se com os resultados relatados por Taffarel et al. (2013), onde
mostram que o preco nem sempre € um requisito de maior importancia durante a compra
da carne suina

Grafico 5: Preco da carne suina expresso pelos consumidores entrevistados

Preco alto
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Nao foi aprofundada, neste estudo, a condicao financeira do consumidor para tentar
relacionar opinioes e relagoes entre precos e renda familiar. Entretanto, sabe-se que diversas
familias consomem menos carne por opcao em decisoes religiosas, op¢ao vegetariana e ou
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vegana, ou por baixo poder aquisitivo. Desta, Machado et al. (2014) mostrou, em estudo,
que 61,92% dos consumidores com renda superior a quatro salarios, costumam consumir a
carne suina com maior frequéncia entre uma a trés vezes por semana e a cada 15 dias, o que
conversa com os relatos de SILVEIRA et al. (2007), quando mostraram que, embora a carne
suina se apresente como proteina indispensavel a mesa do consumidor, esta condicionada
ao poder aquisitivo da populacao.

CONCLUSAO

Concluiu-se, com este estudo no sertao Alagoano, que o consumo da carne suina é
bastante expressivo na regiao estudada, no entanto, vale ressaltar que a carne suina ainda
precisa ser mais divulgada como fonte saudavel de proteinas e que sdo necessarias campanhas
de esclarecimento da importancia de ter o consumo de carne com origens seguras para
evitar proliferacao de doencas de animais doentes abatidos clandestinamente. Embora a
carne suina seja a mais consumida no mundo, no Brasil, a falta de informacao tem levado ao
consumo em menor quantidade desta, estando em terceiro lugar, mesmo mostrando-se que
o pais e a regiao nordeste tem alto potencial para o desenvolvimento da cultura.

REFERENCIAS

1. BAPTISTA, R. 1. A.; BERTANI, G. R.; BARBOSA, C. N. Indicadores do bem-estar em
suinos. Ciéncia Rural, v. 41, n. 10, p. 1823-1830, 2011.

2. CAVALCANTE NETO, A. Caracterizacao, avaliacdao e estratégias de desmistificacao
dos consumidores e do mercado da carne suina no Estado da Paraiba. 2003. 102 f.
Trabalho de conclusao de curso (Graduagao em Zootecnia) Centro de Ciéncias Agrarias,
Universidade Federal da Paraiba, Areia, Paraiba, 2003

3. FARIAS, A. E. M. de. et al. Estudo socioeconémico dos consumidores de carne suina em
trés municipios do sertdo paraibano.Acta Veterindria Brasilica, v. 6, n. 3, p. 199- 203, 2012.

4. MACHADO, S. T. et al. Impactos da renda familiar e do preco no consumo da carne
suina. Enciclopédia biosfera, Centro Cientifico Conhecer, v. 10, n. 18, p. 1912-1928, 2014.

5. SANTOS, E. L. et al. Mercado consumidor de carne suina e seus derivados em Rio
Largo - AL. Acta Veterinaria Brasilica,v. 6, n. 3, p. 230-238, 2012.

6. SILVEIRA, F.G.; MENEZES, T.A. de; MAGALHAES, L.C.G. de; DINIZ, B.P.C.
Elasticidade-renda dos produtos alimentares nas regioes metropolitanas brasileiras: uma
aplicacao da POF 1995/1996. Estudos Economicos [online]. vol.37, n.2, pp. 329-352, 2007.

7. SIMOES, A. R. P. et al. Aspectos da comercializacio da carne suina no varejo no
municipio de Aquidauana-MS, Revista Agraria, v. 5, n. 18, p. 417-427, 2012.

8. TAFFAREL, T. R. et al. Mercado consumidor de carne suina e derivados no municipio
de Lavras, Minas Gerais. Revista Eletronica de Pesquisa Animal, v. 1, n. 1, p. 5161, 2013.




Perfil do consumidor de carne bovina no semiarido Alagoano,
Brasil'

Beef consumer profile in the semiarid Alagoano, Brazil

Neilson Silva Santos’; Wilma Soares Pereira?; José Crisologo de Sales Silva3; Denise Oliveira
Lima#; Karina Venancio de Lima’; Luciano Celso Branddo Guerreiro Barbosa®

@ ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5965-9510, Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL), Graduando
em Zootecnia. BRAZIL E-mail: neilson.nss@gmail.com

 ORCID: https://orcid.org/0000-0003-0817-8201, Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL), Graduanda
em Zootecnia. BRAZIL E-mail: wilmasoares534@gmail.com

® ORCID: http://orcid.org/0000-0001-8687-0952, Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL), Professor
Titular de Zootecnia, Doutor em Ciéncias, Santana do Ipanema, BRAZIL. E-mail: jose.crisologo@uneal.edu.br

@ ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4929-8680, Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL), Graduanda
em Zootecnia. BRAZIL E-mail: Oliveiralimadenise71@gmail.com

&) ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3562-1996, Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL), Graduanda
em Zootecnia. BRAZIL E-mail: kary343venancio@outlook.com

© ORCID: http://orcid.org/0000-0002-2846-8858, Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Professor Adjunto
do curso de Ciéncias Economicas, Doutor em Sociologia. BRAZIL E-mail: luciano.barbosa@santana.ufal.br

ABSTRACT: Beef cattle is present in a large number of properties in the semi-arid region of Alagoas, especially in
small farms, which favors the consumption of meat products and, consequently, a direct relationship between consumer
and seller. The objective was to evaluate the profile of the consumer of beef in the semiarid region of Alagoas. The
research was carried out through semi-structured disconnection, with 415 people who participated through the Google
questionnaire platform, approached in the municipalities of the semi-arid region of the state, in the period of July and
August 2020, addressing the socioeconomic profile and factors inherent to consumption beef in the region, totaling 25
questions. The data were transmitted and expressed in percentages. After tabulation of the observed data, it is observed
that (41.1%) of the interviewed respondents are between 21 and 30 years old, with the female gender being the most
common among the interviewees. For family income, it was observed that 56.1% of respondents have a family income
greater than a minimum wage. Among the parameters used to choose the product to be purchased, the meat’s freshness,
price, color, fat content and texture stand out. When we talk about concern for animal welfare, 70.1% of respondents
answered that they have heard of the topic. It was found that 94.4% of respondents believe that these factors influence the
product they consume. It was concluded that the parameters of the meat extracted by consumers are little variable among
the factors, factors such as well-being and impacts of the activity on the environment are of interest to consumers, and the
market must adapt to the new requirements.

KEYWORD: Commercialization, meat products, ruminants.

! DOI: 10.48016/978-65-86680-25-6.71-83


https://orcid.org/0000-0001-5965-9510
mailto:neilson.nss@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-0817-8201
mailto:wilmasoares534@gmail.com
http://orcid.org/0000-0001-8687-0952
mailto:jose.crisologo@uneal.edu.br
https://orcid.org/0000-0003-4929-8680
mailto:Oliveiralimadenise71@gmail.com
https://orcid.org/0000-0002-3562-1996
mailto:kary343venancio@outlook.com
http://orcid.org/0000-0002-2846-8858
mailto:luciano.barbosa@santana.ufal.br

Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

INTRODUCAO

O consumo de grandes quantidades de produtos e alimentos de origem animal vem
desde as primeiras civilizagoes até os dias atuais. As mesmas usufruiam desses produtos como
uma forma de sobrevivéncia, fato este que se assemelha a atualidade. A carne é um alimento
de origem animal, sendo fonte de proteinas de alto valor biolégico e rica em vitaminas do
complexo B, como também minerais como ferro e zinco. Grande parte da populacao mundial
da a carne importancia, conferindo a essa matéria-prima grande importancia em suas
refeicoes, tal importancia explica o interesse que as ciéncias e a tecnologia dos alimentos
tém em relacdo a carne, enquanto produto de consumo (RIBEIRO e CORCAO, 2013).

O alimento mais desejado pelos brasileiros é a carne bovina, pelo aspecto social que
ela transmite, isto é, a necessidade de o brasileiro mostrar certa ascensao social, e por ser
um dos alimentos que causam maior sensa¢ao de saciedade (ALBUQUERQUE et al. 2017).
Contudo, dando énfase a regiao Nordeste, mais especificamente ao estado de Alagoas, por
conta do aumento do preco da carne bovina, os consumidores se veem obrigados a reduzir o
consumo desta carne ou trocar por outas carnes com valor mais acessivel.

Segundo Dias (2015), o estudo do padrao de consumo de alimentos pela populacao
pode ajudar a entender a interacdo que existe entre o que é ofertado e consumido pela
populacao. Desta forma, o conhecimento do comportamento do consumidor oferece a
obtencao de informac6es importantes para o desenvolvimento de novos produtos carneos,
gerando inovacgoes, que auxiliam em decisdes sobre politica de precos, assim como para
identificar alternativas mais interessantes em termos de canais de distribuicao e publicidade.

Em virtude do acesso a informacoes, com maior facilidade, através dos meios de
comunicacao, os consumidores, ao adquirirem o produto, demostram preocupacao com
aspectos como: armazenamento, embalagem, método de conservacido e teor nutricional
(ALBUQUERQUE et al. 2017). Além disso, cortes especificos, entre outros aspectos que
também influenciam a agregacao de valor da carne bovina. Também se percebe um maior
interesse dos consumidores em relacao a seguranca alimentar, ambiental e o bem-estar
animal até o momento de abate.

O comportamento dos consumidores, nos altimos anos, esta relacionado a manutencao
de uma vida saudavel, desta forma, uma parcela da populacao investe grande parte do seu
tempo em busca de uma vida mais duradoura e com melhor qualidade (FANALLI, 2018).

Conhecer o perfil do consumidor é fundamental nas estratégias das empresas ligadas
ao comércio competitivo dos alimentos. Na cadeia produtiva de carne, conhecer quais sao
os atributos decisivos, no momento de compra, é importante para estabelecer critérios de
controle de qualidade do curral até a mesa dos consumidores (OSHIIWA et al. 2017). Com
base nisso, objetivou-se avaliar o perfil socioecondmico e as preferéncias dos consumidores
de carne bovina no semiarido alagoano.

REFERENCIAL TEORICO

De acordo com Leite et al. (2020), toda a cadeia produtiva deve focar na demanda
do mercado, sendo composta de desejos e necessidades dos diversos nichos grupos de
consumidores existentes, havendo sempre a adequacao da producdo com as percepcoes
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dos consumidores. Para que isso seja possivel, é indispensavel o conhecimento acerca do
comportamento do consumidor final e suas expectativas, permitindo, assim, a induastria
alinhar os interesses deles com o produto que é comercializado.

Paladini (2009) direciona a qualidade para o consumidor em diversos itens, como: o
preco do produto, suas caracteristicas especificas, seu processo de fabricacao e até mesmo
aspectos gerais que o envolvem, como sua marca. Para Cardoso (2015), fica claro que o
verdadeiro critério de boa qualidade é a preferéncia do consumidor. Como as demandas
e expectativas dos consumidores estdo sempre mudando, a solucao é definir e atualizar,
constantemente, as especificacoes.

Para Azevedo et al. (2019), os atributos de cor, maciez e garantia de procedéncia
sao considerados critérios importantes na escolha dos produtos que serao adquiridos pelo
consumidor de carne. De acordo com Zimbres e Miranda (2006), embora existam diversas
definicoes de qualidade, observa-se que elas estdao cada vez mais relacionadas a satisfacao
das preferéncias do consumidor, ao contrario da ideia de “perfeicao técnica” que prevalecia
anteriormente.

Segundo Cabral, Toledo e Galati (2014), o desafio da cadeia produtiva de carne
bovina nacional é de produzir uma carne que atenda as expectativas dos diversos mercados
consumidores, onde suas exigéncias tém se elevado bastante nos ultimos anos. Os autores
relatam que o consumidor atual vem buscando uma carne de melhor qualidade, apresentando
auséncia de substancias quimicas e contaminantes microbianos; sendo produzida com o
minimo de impacto ambiental, mantendo sempre o bem-estar dos animais e garantia de
aspectos legais e sociais a mao-de-obra utilizada.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada, entre os meses de julho e agosto de 2020, por meio de
entrevistas com 415 pessoas, que responderam ao questionario elaborado na plataforma
Google. Para obter dados mais representativos, foram tabeladas respostas de todos os
municipios que fazem parte da regido semiarida do estado de Alagoas. Para quantificar a
populagdo amostral, utilizou-se a metodologia de Barbetta; Reis; Bornia (2010) para realizar
a validacao do tamanho da amostra para atender os requisitos estatisticos propostos,
seguindo a seguinte equacao:

N. Z2.p(1-p)
72 p(-p)+e2.(N-1)

Em que, n = amostra calculada; N = populacao; Z = variavel, normal padronizada
associada ao nivel de confianca; p = verdadeira probabilidade do evento; e = erro amostral.

Através da aplicacao de questionarios estruturados no qual continham informacoes
sobre: identificacao socio educacional, incluindo idade, género, escolaridade renda familiar,
frequéncia de consumo da carne bovina, onde adquire (supermercado, feira livre, acougue,
frigorificos, marchantes, entre outros), motivo de escolha do estabelecimento onde adquire,
facilidade em encontrar os cortes preferidos.
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Além disso, foi solicitado aos entrevistados que respondessem quais os cortes mais
consumidos, a facilidade em encontrar os cortes preferidos, suas preferéncias da carne, se
tem conhecimento da origem da carne, modo preferido para o consumo, a disposicao em
pagar a mais pela carne que atende a todos os seus requisitos e os requisitos legais, se possui
conhecimento da origem do abate e se j4 comprou carne proveniente de abate clandestina.
Além disso, foram avaliados o conhecimento dos consumidores em relacao ao impacto da
pecuéria de corte no meio ambiente, conhecimento acerca do bem-estar animal e dos fatores
que influenciam a qualidade da carne.

O questionario foi adaptado de Mattar (1997), perfazendo um total de 25 perguntas. Os
dados obtidos nos questionarios foram tabulados e submetidos a analise estatistica descritiva
sob a forma de distribuicao de frequéncia e apresentados em tabelas com uso de editor de
planilha eletronica (Microsoft Office Excel 2013®) para melhor interpretacao dos resultados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados de caracterizacao do consumidor, quanto a faixa etaria, género, nivel de
escolaridade e renda familiar encontram-se na Tabela 1. Estes dados sao importantes para
compreender os aspectos inerentes ao consumo, ja que a renda familiar influencia nos cortes
que serao mais consumidos, uma vez que os valores aplicados aos cortes sao variaveis. O
nivel de escolaridade ajuda a entender melhor como o consumidor interpreta o impacto da
bovinocultura de corte no meio ambiente e se entende sobre o bem-estar animal, dados que
serao apresentados posteriormente.

Tabela 1 — Faixa etaria, género, nivel de escolaridade dos consumidores e renda familiar dos consumidores.

Faixa Etaria

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Até 20 anos 150 36,14
Entre 21 e 30 anos 230 55,42
Entre 31 e 40 anos 23 5,54
Entre 41 e 50 anos 4 0,96
Mais de 50 anos 8 1,92

Género Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Masculino 126 30,36
Feminino 289 69,63

Nivel de Escolaridade Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Ensino Fundamental Completo 150 36,14

Ensino Fundamental Incompleto 98 23,61

Ensino Médio Completo 50 12,04

Ensino Médio Incompleto 81 19,51

Ensino Superior Completo 16 3,85

Ensino Superior Incompleto 13 3,13

Ensino Técnico 3 0,72

Po6s Graduacao 4 0,96

Renda Familiar Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Menor que um Salario Minimo 82 19,75

Um Salario Minimo 220 53,01

Maior que um Salario Minimo 113 27,22
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De acordo com Mazzuchetti e Batalha (2004), entender o comportamento do
consumidor possibilita a empresa a ampliar e melhorar sua estratégia de marketing. Sabe-se
que o consumo é amplamente influenciado pela idade, renda, nivel educacional, padrao de
mobilidade e gosto dos consumidores. Para os autores, identificar as variaveis que influenciam
a compra e as decisoes do consumidor, ajuda a compreende-los e, consequentemente,
atender as suas expectativas.

Como observado na tabela 1, a maior parte (55,42%) dos consumidores entrevistados
tém entre 21 e 30 anos, a segunda maior expressao da faixa etaria foi dos consumidores
de até 20 anos (36,14%). Dados semelhantes foram encontrados por Aragjo et al. (2020),
realizando uma avaliacdo do consumo de carne ovina na regiao do Médio Sertao Alagoano,
neste estudo, os autores verificaram que, em Santana do Ipanema, 50% dos consumidores
entrevistados tinham entre 15 e 25 anos; ja no municipio de maravilha, estes consumidores
representavam 42% do total de entrevistados.

Foi observado que o género feminino foi o mais comum entre os entrevistados,
correspondendo a 69,63% das respostas. Resultado préximos foram observados por
Rodrigues et al. (2017), estudando o perfil do consumidor de carne bovina em Santana do
Ipanema, sertao de Alagoas. Neste estudo, os autores verificaram que 72% dos entrevistados
eram do género feminino. Um fator que pode explicar essa discordancia seja a metodologia
aplicada, os autores aplicaram os questionarios, presencialmente, nos municipios; ja no
presente estudo, as respostas foram obtidas através de uma plataforma digital.

Quanto ao nivel de escolaridade dos consumidores, verificou-se que 36,14% dos
entrevistados possuem o ensino fundamental completo, sendo o grupo mais expressivo.
Consumidores com ensino fundamental incompleto e ensino médio incompleto representam
a segunda e terceira maiores participagoes entre os grupos de entrevistados com 23,61 e
19,51% das respostas cada grupo.

Para a renda familiar, observou-se que apenas 27,22% dos entrevistados possuem
renda familiar maior que um salario minimo, nimeros baixos, uma vez que o valor da cesta
bésica cresce a cada ano e a carne bovina é um produto comercializado com alto valor. Além
disso, verificou-se que 53,01% dos entrevistados apresentam renda familiar de até um salario
minimo, sendo o grupo de maior participacao entre os participantes. Com esses dados, €
possivel associar o perfil social do consumidor com os aspectos de compra da carne, uma vez
que a renda é um dos fatores que mais influenciam o consumo da carne bovina.

Na tabela 2, sao expressos os dados relativos a frequéncia de compra, os aspectos que
o consumidor avalia, na carne, no momento da escolha da compra, parametros utilizados
para decisdao da compra, local de compra e o maior motivo que leva o consumidor a escolher
o local em que vai adquirir a carne.

Observou-se que 36,6% dos consumidores adquirem a carne bovina duas ou trés vezes
por semana. A segunda maior expressao deste parametro foi expressa pelos consumidores
que adquirem o alimento duas ou trés vezes por més, representando 16,8% das respostas,
como observado na tabela 2.
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Tabela 2- Frequéncia de compra, aspecto da carne avaliado no momento da compra, parametros
utilizados para decisao da compra, local de compra, e maior motivo da escolha do local da compra.

Frequéncia de Compra

Nao Consome

Diariamente

Semanalmente

Duas ou Trés Vezes Por Semana
Mensalmente

Duas ou Trés Vezes Por Més

Frequéncia Absoluta (N)
15
31
89
150
58
37

Frequéncia Relativa (%)
4,7
15,9
15
36,6
12
16,8

Aspectos da carne avaliados

Valor, mais barata, mais saudavel e saborosa
em relacgdo as outras carnes

Mais barata, mais saudavel e menos saborosa
em relacdo as outras carnes

Mais cara, mais saudavel e saborosa em rela-
¢lo as outras carnes

Mais cara, mais saudéavel, porém menos sabo-
rosa em relagdo as outras carnes

Frequéncia Absoluta (N)

30

10

284

91

Frequéncia Relativa (%)

7,22

2,40

68,43

21,92

Parametros Utilizados Para Decisao da
Compra

Preco

Cor

Textura

Teor de Gordura
Embalagem
Carne Fresca
Carne Congelada

Carne Refrigerada

Frequéncia Absoluta (N)

93
62
77
51
48
47
25
12

Frequéncia Relativa (%)

22,40
14,93
18,55
12,28
11,56
11,32
6,02
2,89

Local de Compra
Acougue

Feira Livre
Mercados Pequenos
Direto do Produtor
Marchante
Supermercado

Frigorifico

Frequéncia Absoluta (N)
263
20

112

5
5
5
5

Frequéncia Relativa (%)
63,37
4,89
26,98
1,20
1,20
1,20

1,20

Maior motivo da escolha do local da
compra

Preco

Higiene do local

Atendimento

Praticidade

Frescor da carne

Proximidade com o vendedor
Higiene do local e Atendimento

Preco, higiene e atendimento

Frequéncia Absoluta (N)

21

Frequéncia Relativa (%)

5,06
65,06
6,74
19,27
0,96
0,96
0,96
0,96
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Paraomercado, os parametros de qualidade da carne bovina podem ser definidos como
os atributos que satisfacam o consumidor. Estes parametros, dificilmente, sao definidos com
exatidao, pois sao variaveis de acordo regiao, populacao amostral, renda familiar e aspectos
culturais, sofrendo variacoes ainda, de acordo com os produtores e mercado destinatario.
Desta forma, os aspectos da carne avaliados pelo consumidor e os parametros decisivos, no
momento da compra, ganham grande importancia para o mercado.

Desta forma, o mercado deve estar atento aos aspectos que o consumidor avalia na
carne que consome. Com isto, evidenciou-se que 68,43% dos consumidores entrevistados
preferem carne com aspecto mais saborosa e saudavel em relacao a carne de outras espécies,
mesmo que, para isso, tenham que pagar a mais pelo produto. O mercado deve estar atento
a estas informacoes, pois evidenciam que é mais rentavel oferecer ao mercado produtos de
qualidade e com um preco maior do que cortes com qualidade e preco inferior.

Dentre os parametros utilizados para escolher o produto que sera adquirido, destacam-
se: o preco (22,40%), textura (18,55%), coloracao (14,93%) e teor de gordura (12,28%).

Pode-se verificar quais os cortes de maior consumo, a facilidade dos consumidores em
encontrar estes cortes e as preferéncias do consumidor em relacao a presenca de 0ssos, sexo,
cor, maciez, teor de gordura e a presenca do carimbo de inspecao na tabela 3.

Os cortes mais consumidos sao o filé mignon (28,93%), costela (28,44%), alcatra
(18,07%) e pernil (10,12%). Estes cortes juntos representam 85,56% do consumo. Estes
dados demostram que o consumidor de semiarido alagoano possui gostos bem definidos
por poucos cortes, e que mercado deve trabalhar para atender esse consumo que nao é muito
variado, como observado na tabela 3.

Tabela 3- Cortes mais consumidos, facilidade do consumidor em encontrar os cortes preferidos e
preferéncia da carne.

Cortes mais consumidos

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Pernil 42 10,12
Costela 118 28,44
Lombo 17 4,09
Rabada 12 2,89
Filé 120 28,93
Alcatra 75 18,07
Picanha 5 1,20
Maminha 5 1,20
Maca de peito 5 1,20
Fraldinha 4 0,96
Patinho 4 0,96
Filé, maminha e patinho 4 0,96
Nao tem preferéncia 4 0,96

Facilidade em encontrar os cortes preferi-
dos

Sim
Nao

Frequéncia Absoluta (N)

326
89

Frequéncia Relativa (%)

78,55
21,45
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Preferéncia da carne Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Com 0sso 213 51,32
Desossada 202 48,67
Macho 269 64,81
Fémea 146 35,18
Clara 278 66,98
Escura 137 33,01
Macia 285 68,67
Muito macia 107 25,78
Pouco macia 23 5,57
Magra 259 62,40
Gorda 156 37,59
Com carimbo de inspegao 107 25,78
Nao exige o carimbo de inspecao 308 74,21

Resultados divergentes foram obtidos por Rodrigues et al. (2017), analisando o
consumo de carne bovina no municipio de Santana do Ipanema, semiarido alagoano. Os
autores verificaram que os cortes mais consumidos entre os entrevistados sdo o contra-
filé, costela e fraldinha. Essa diferenciacao pode ter sido influenciada pela facilidade em
ter acesso ao produto, uma vez que diferentes municipios possuem estrutura de comércio
diferentes, afetando a distribuicdo e os precos dos produtos. Por exemplo, no presente
trabalho, apenas 78,55% dos entrevistados encontram os cortes preferidos com facilidade,
numero que deveria ser bem maior, uma vez que a dificuldade para encontrar o produto
impacta, negativamente, o consumo.

Em relacao as preferéncias do consumidor para a carne bovina, verificou-se que
nao ha grande diferenca entre os grupos que preferem carne desossada (48,67%) ou com a
presenca dos 0ssos (51,32%), cabendo ao mercado oferecer o produto com as duas variagoes.
64,81% dos entrevistados preferem consumir carne proveniente de animais machos, sendo
a coloracao mais clara preferivel para 66,98% dos entrevistados.

Amaciez da carne é uma das caracteristicas sensorias mais analisadas pelos consumidores,
uma vez que carne dura nao sao atraentes, como demostrado na tabela 3, em que se evidenciou
que 68,67% dos consumidores preferem carne macia e 25,78% optam pela muito macia.

Em relacao ao teor de gordura, 62,40% dos entrevistados preferem a carne magra. Este
dado sofre influéncia de acordo com o género do entrevistado, pois, como constatado por Leite
et al. (2020), o género feminino preocupa-se mais com a maciez da carne bovina do que o
género masculino, sendo que elas optam por carnes com menor teor de gordura, assim como,
na presente pesquisa, no estudo dos autores, o género feminino foi o de maior expressao.

O carimbo de inspecdo sanitaria é algo de grande importancia para verificar a
procedéncia do produto, entretanto apenas 25,78% dos entrevistados optam por carnes
com o carimbo. Talvez essa baixa exigéncia seja decorrente da falta de conhecimento da
populacdo em relacao aos aspectos que podem oferecer risco a satide dos consumidores, ou
pela dificuldade de encontrar carnes que foram inspecionadas, uma vez que as cidades do
semiarido alagoano sao pequenas e nao possuem grandes centros de comércio de produtos
alimentares que atendam a todas as normas sanitarias, dificultando o acesso a produtos com
o carimbo de inspecao sanitaria.
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Quando perguntados se tem conhecimento da origem da carne que adquirem, apenas
42,16% dos entrevistados responderam que sim, demostrando a maioria que nao observa
esse aspecto tao importante para a seguranca alimentar no momento da compra, como
observado na tabela 4.

O modo de consumo dos consumidores é algo que tem sua importancia explicada,
ao entendermos que determinados cortes sao indicados para preparos definidos, ja que,
dependendo da composicao e do modo de preparo, a maciez da carne é afetada.

Tabela 4 — Conhecimento da origem da carne, modo preferido para o consumo, disposi¢ao em
pagar a mais, procedéncia do abate, se ja adquiriu carne proveniente de abate clandestino, e
conhecimento acerca do impacto no meio ambiente, em relacao ao bem-estar de animal, e dos
fatores que afetam a qualidade da carne.

Conhecimento da origem da carne

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Sim 175 42,16
Nio 240 57,86
Modo preferido para o consumo Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Assada 88 21,20
Frita 69 16,62
Cozida 125 30,12
Churrasco 122 29,39
Todas as opgdes 11 2,65

Disposicio em pagar a mais pela carne que
atende a todos os requisitos

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Sim 206 49,63
Nao 57 13,73
Talvez 152 36,62
Conhecimento da procedéncia do abate Frequéncia Absoluta (N) Frequéncia Relativa (%)
Sim 369 88,91
Nao 46 11,09

Ja comprou carne proveniente de abate
clandestino?

Sim
Nao

Frequéncia Absoluta (N)

225
190

Frequéncia Relativa (%)

54,21
45,78

Vocé acredita que a producio de carne bo-
vina, prejudica o meio ambiente?

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Sim 92 2216
Nao 134 32,28
Acredita que prejudica um pouco 99 23,85
Nao soube responder 90 21,68

Voceé ja ouviu falar sobre o bem-estar na
bovinocultura de corte?

Frequéncia Absoluta (N)

Frequéncia Relativa (%)

Sim 285 68,67
Nao 46 11,08
Sim, mas nao sei o que significa 84 20,24

Vocé acredita que fatores como raca, a ida-
de, transporte do e a forma que o animal é
abatido, pode influenciar na qualidade da
carne?

Sim
Nao

Frequéncia Absoluta (N)

384
31

Frequéncia Relativa (%)

92,53
7,46
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Evidenciou-se que 30,12% dos entrevistados optam em consumir a carne cozida, 29,39%
tém o churrasco como modo de preparo preferido e 21,20% optam pela carne assada no forno.

Nos tltimos tempos, os padroes dos consumidores mudaram, e, com isso, as exigéncias
implicadas sob os alimentos. Essas mudancas sao decorrentes de alteracoes na renda familiar,
aspectos culturais e desenvolvimento das cadeias produtivas. Como observado nesta pesquisa,
49,63% dos consumidores entrevistados estao dispostos em pagar mais caro por produtos
que atendam a todos os seus requisitos, e 36,62% afirmam que talvez pagassem a mais, entes
36,62% podem se transformar em consumidores dispostos a pagar a mais, caso o mercado da
regido invista em marketing para reafirmar a importancia da carne bovina na alimentacao.

Em relacdo ao conhecimento dos entrevistados do procedimento de abate, 88,91%
responderam que tem conhecimento de como o animal é abatido, entretanto 54,21% ja
adquiriram carne proveniente de abate clandestino. Estes dados sdo preocupantes para o
desenvolvimento do mercado, pois, de acordo com Carvalho et al. (2003), o abate clandestino
que concorre, deslealmente, com frigorificos industriais, impossibilita a abertura de mercado
e reduzindo a competitividade com os produtos concorrentes.

Também avaliamos o conhecimentodoconsumidoracercadoimpactodabovinocultura
de corte no meio ambiente, bem-estar animal e de como fatores como raca, idade, transporte
até mesmo como a forma do abate podem influenciar na qualidade da carne.

Verificou-se que 32,28% dos entrevistados acreditam que a producao de bovinos
destinados ao abate nao causa efeitos danosos ao meio ambiente, 22,16% acreditam que a
producao prejudica os ecossistemas.

Quando abordados acerca da preocupacdo com o bem-estar animal, 68,67% dos
entrevistados responderam que ja ouviram falar do tema. De acordo com Baptista, Bertani
e Barbosa, (2011), a busca da sociedade e do mercado externo, por produtos éticos e com
qualidade, vem conquistando progressos na producao de animais, o que torna necessario
estabelecer critérios que avaliem o bem-estar dos animais em seus sistemas de criacao.
Desta forma, o mercado deve adaptar-se as novas exigéncias para nao perder vendas.

Diversos fatores podem afetar a qualidade da carne, entre eles, destacam-se: a idade,
fatores nutricionais, estresse, sexo, transporte, manejo pré-abate e insensibilizacao e sangria.
Esses fatores atuam na producao de hormonios deletérios para a qualidade do produto e sob
o desenvolvimento do animal.

De acordo com Melo et al. (2016), os problemas causados no manejo, no pré-abate, sao
fatores que causam problemas na qualidade da carne, promovendo perda de peso e estresse,
modificando caracteristicas sensoriais e o valor nutricional. O avanco das praticas de manejo
torna a cadeia produtiva mais eficiente e competitiva, uma vez que, além de evitar perdas,
torna possivel incrementar a producao com o melhoramento e a adequacao no manejo dos
animais. Essas mudancas visam atender as expectativas dos consumidores que buscam cada
vez mais seguranca alimentar e bem-estar dos animais.

Desta forma, incluiu-se no questionéario fatores que afetam a qualidade da carne bovina,
como: racga, idade, transporte dos animais e manejo de abate a fim de avaliar o conhecimento
dos consumidores acerca do impacto dessas praticas sob a qualidade da carne. Verificou-se
que 92,53% dos entrevistados acreditam que esses fatores exercem influéncia sob o produto
que consomem.
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CONCLUSAO

Podemos concluir que os habitos dos consumidores de carne bovina, no semiarido
alagoano, sao bem definidos, tal caracteristica, provavelmente, é decorrente do alto valor do
produto para a sociedade, sendo muito apreciada.

A maior parte dos consumidores entrevistados tem entre 21 e 30 anos, sendo o género
feminino, o mais comum entre os entrevistados. Verificou-se que 36,14% dos entrevistados
possuem o ensino fundamental completo. Para a renda familiar, observou-se que apenas
27,22 dos entrevistados possuem renda familiar maior que um salario minimo.

Dentre os entrevistados, 36,6% adquirem a carne bovina duas ou trés vezes por
semana, e 68,43% preferem carne com mais saborosa e saudavel em relacao a carne de
outras espécies, mesmo que, para isso, tenham que pagar a mais pelo produto.

Dentre os parametros utilizados para escolher o produto que sera adquirido, destacam-
se: 0 preco, textura, cor e teor de gordura. 85,56% dos cortes consumidos sao representados
por filé mignon, costela, alcatra e pernil.
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ABSTRACT: Milk is an extremely important food in human nutrition, since it is present from the first
days of life. Rich in protein, carbohydrate, lipids, vitamins and other components. The consumption of milk
and its derivatives provides essential proteins and minerals to promote growth and maintenance of life for
humans. Due to its excellent nutrient composition, knowledge about the consumption habit by the population
is essential, as a way to contribute to the growth of the production chain. In this sense, the aim of this study
was to characterize the consumers of bovine milk and dairy products in the Alagoas Sertdao. The survey was
conducted with a total of 385 participants. The questionnaire was applied as an online electronic form, using
the Google Forms platform, in July 2020. From the data collected, an electronic spreadsheet was created
using the Microsoft Excel program (Microsoft Office, 2010) and its descriptive analysis was carried out. In
characterizing the profile of consumers of bovine milk and dairy products in the Sertao de Alagoas, it was
observed that the majority of respondents are female (60%). The predominant age group, on the other hand,
was 21-30 years old (35.3%), regardless of gender and it was found that 68.1% live in urban areas. In one of the
questions in the questionnaire regarding the opinion of the interviewees about the consumption of milk and
dairy products, it may cause some diseases for humans, they answered yes (23.1%) and no (76.9%), they also
mentioned some diseases caused for milk. The preference for buying bovine milk answered by the interviewees
went to raw milk (50.1%), directly from the producer. Regarding the consumption of milk derivatives, the
cheeses consumed were: coalho cheese (81.3%), butter cheese (62.6%), and mozzarella cheese (55.3%) and
the quality with 81.2% is the main factor capable of influencing the milk consumer in his decision to purchase
the product, as observed in the survey. It was found that the consumption of bovine milk and dairy products
occurs with greater expressiveness in the interior of Alagoas daily (milk 61% and dairy products with 43.9%),
and that even though the commercialization of raw milk is prohibited, consumption predominates, and that
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the habit of consuming rennet cheese in the region is one of the main derivatives, where your preference takes
into account the quality of the product.

KEY-WORD: Milk consumption, Daily food, Human nutrition.
INTRODUCAO

No setor agropecuario, tem se destacado a crescente demanda pela carne,
principalmente, pelo expressivo crescimento no consumo em escala mundial e nacional,
justificando a busca dos produtores por alternativas capazes de atender esse mercado, que
encontra-se em constante mudanca e demandando de processos que envolvam a inovacao
no setor (TORRES; MACEDO; MORA, 2013).

Sao poucas as pesquisas que envolvam o melhoramento e o estudo das caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas da Kafta. Esse é um produto de origem Arabe,
reestruturado e que se adaptou facilmente no Brasil, a partir de carne bovina, tornando-se um
produto de alta influéncia no mercado, principalmente, por sua maciez e pelos condimentos
que sao utilizados no seu processamento (SOUZA et al., 2012).

Semelhantemente, um ingrediente que vem ganhando destaque, porém na area de
alimentos funcionais, é a biomassa de banana verde (BBV). A BBV, obtida através da polpa
da banana ainda verde, que passa por um processo de cozimento e processamento, até ser
obtida uma massa utilizada como ingrediente em formulacdes alimenticias por ser rica em
amido resistente (JUAREZ-GARCIA et al., 2006).

O amido resistente possui uma caracteristica peculiar de nao ser digerido no processo
natural de digestdo, possuindo resisténcia suficiente que o permite nao ser absolvido no
intestino delgado, sendo transportado até o intestino grosso, onde servira de substrato
para os processos metabdlicos das bactérias benéficas, atuando assim como um agente de
promocao a sua proliferacao (PINTO; DIAS, 2018).

Nesse sentido, objetivou-se desenvolver uma kafta bovina e adicionar a biomassa
de banana verde em sua formulacao, substituindo a gordura, frequentemente utilizada nas
formulacoes e enriquecendo o produto com amido resistente. Além disso, foi possivel avaliar
os efeitos da incorporacao da BBV nas caracteristicas fisico quimicas, sensoriais e fisicas das
kaftas elaboradas.

METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido nos laboratérios de processamento e anélise de alimentos
do Instituto Federal de Alagoas - Campus Batalha e as materiais-primas utilizadas no desen-
volvimento das kaftas foram adquiridas no mercado local de Batalha, sendo transportadas e
armazenadas sob refrigeracao (max 5°C) até o momento de desenvolvimento dos produtos.

Foram elaboradas quatro formulacées de kafta F1, com 0% de biomassa de banana
verde; F2, com 0,75%; F3, com 1,5% e F4 com 2,25% de BBV, como pode ser observado na
Tabela 1, que ilustra os ingredientes utilizados e suas respectivas quantidades.
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Tabela 1- Formulagoes das kaftas bovinas com e sem a adicio de biomassa de banana verde desenvolvidas

Formulacoes
Ingrediente F1(0%) F2(0,75%) F3(1,5%) F4(2,25%)
Biomasssa de banana verde 0,00% 0,75% 1,50% 2,25%
Carne Bovina moida 82,00% 82,00% 82,00% 82,00%
Toucinho 15,00% 14,25% 13,50% 12,75%
Sal 2,00% 2,00% 2,00% 2,00%
Actcar 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%
Pimenta do Reino 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%
Cebola em pasta 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%
Coentro 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%
Alho em pasta 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%

Fonte: Autores, 2019.

O processamento das kaftas foi realizado ap6s a pesagem de todos os ingredientes nas
propor¢oes descritas na Tabela 1, ap6s isso foram homogeneizados, em um multiprocessador
(Hamilton Beach), até se obter uma massa homogénea, que ,posteriormente, foi adicionada
em sacos plasticos, utilizados como molde das kaftas, junto com um palito proprio para
churrasco e armazenadas sobre refrigeracao (5°C £2°C) até o momento das analises.

As kaftas foram caracterizadas, fisico-quimicamente, através das analises de
umidade, proteinas, cinzas, acidez e pH, segundo metodologias propostas pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008), quanto a propriedade fisica de perda de peso por coccao (CASON et
al, 1997) e Capacidade de Retencdo de Agua (MOURA, 2000). Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Para a analise sensorial, todas as formulacoes foram, inicialmente, submetidas
a um processo de coccdo até que a temperatura interna das amostras atingisse 70°C.
Posteriormente, foram cortadas e servidas em copos de descartavel codificados com trés
digitos aleatorios. O teste sensorial foi realizado com 68 provadores nao treinados, sendo
solicitado que cada um provasse as amostras e, entre uma analise e outra, tomassem agua
para lavar o palato. Por fim, os provadores preenchiam a ficha de avaliagao e classificavam
as amostras quanto a parametros como aparéncia, textura, sabor, aroma, cor e aparéncia
global, através de uma escala hedonica estruturada com nove pontos variando do “Gostei
muitissimo” ao “Desgostei muitissimo”. Ainda foi avaliada a intencao de compra, através
de uma escala heddnica estruturada em cinco pontos, variando entre “Certamente nao
compraria” ao “Certamente Compraria”.

Todos os dados foram tabulados e foram tratados através das médias das variaveis.
Além disso, ainda foi aplicado o teste de comparacao de média, Tukey, ao nivel de 5% de
significancia, com auxilio do sofwareSisvar na versao 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises fisico-quimicas e fisicas realizadas nas formulag¢oes das kaf-
tas enriquecidas com biomassa de banana verde podem ser encontrados na Tabela 2. Como
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pode ser observado, a incorporagdo da biomassa em substiui¢do a gordura (toicinho) nao in-
fluenciou estatisticamente (p>0,05) em parametros como a umidade, teor de cinzas, pH e a
Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) das formulacoes elaboradas.

Tabela 2 - Resultados das analises da Kafta bovina com adicao de biomassa de banana verde.

Formulacoes Umidade Cinzas Proteina pH PPC (%) CRA (%)
(g/1009) (g/1009) (g/100g)

F1(0%) 67,69% 2,60 19,64 6,13% 33,86° 77,032

F2 (0,75%) 58,03? 2,93% 24,16 6,03? 28,51 74,93°

F3(1,5%) 52,51° 2,94° 21,35% 6,10 24,81 73,77

F4 (2,25%) 64,96% 2,309% 21,41% 6,01° 18,91" 78,47%

PPC: Perda de Peso por Coccdo; CRA: Capacidade de Retencio de Agua.

Fonte: Autores, 2019

Quanto ao teor de umidade, observou-se que, para as formulacoes avaliadas, esse
variou entre 52,51 g/100g a 67,69 g/100g na formulacao com 0% de biomassa de banana
verde (BBV). Resultados esses, inferiores aos apontados no estudo desenvolvido por Silva
e Diniz (2016), no qual, ao avaliarem o efeito da incorporacao da BBV na composicao de
empanados de frango, identificaram valores de umidade, variando entre 41,33 g/100g a
49,58 g/100g em todas as formulacoes elaboradas. Vale ressaltar que tal resultado pode estar
asssociado as diferencas nas composicoes fisico-quimicas das matérias-primas utilizadas,
bem como aos ingredinetes utilizados nas formulagoes, que podem impactar, diretamente,
na umidade do produto final.

Ja para Barbosa e colaboradores (2016), ao analisarem as caracteristicas fisico-
quimicas de kaftas elaboradas com carne caprina, observaram valores de umidade, variando
entre 68,03 e 68,23 g/100g, valores esses, proximos aos encontrados no presente trabalho.

Analisando o teor de cinzas, observou-se que esse parametro variou entre 2,39 g/100g
a 2,94 g/100g. Resultados estes, superiores aos encontrados no trabalho desenvolvido
por Fasolin et al. (2007), no qual, ao elaborarem diferentes formulacoes de biscoitos com
farinha de banana, encontraram valores de cinzas, variando entre 1,51 a 1,93 g/100g nas
quatro formulacOes desenvolvidas. Além disso, os autores observaram que, a medida
que se aumentava a concentracdo de biomassa nas formulagoes, os teores de minerais
apresentavam o mesmo comportamento, diferente do apresentado no presente trabalho.
Dessa forma, observa-se que a incorporacao de biomassa nao influenciou no teor de minerais
das formulacgoes elaboradas.

Apesar de nao existir um regulamento técnico que indique o padrao de identidade e
qualidade na producao de kaftas, observou-se que, em relacao ao teor de proteinas, todas
as formulagoes desenvolvidas, no presente trabalho, estao de acordo com o Regulamento de
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) para Hamburguer, o qual estabelece um limite
minimo de 15% de proteinas. Dessa forma, ao apresentarem valores de proteina, variando
entre 19,64 e 24,16 g/100g, as formulacoes das kaftas elaboradas apresentam caracteristicas
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de alimentos altamente proteicos, podendo, inclusive, ser utilizado em dietas rigorosas
quanto a essa biomolécula.

Quanto ao pH, apesar de nao haver diferenca estatistica entre as formulacoes,
observou-se que esse apresentou comportamento, variando entre 6,01 a 6,13, valores esses,
semelhantes aos encontrados no trabalho desenvolvido por Thomé (2017), no qual, ao
elaborar uma linguica suina, cozida e defumada, com adicao de biomassa de banana verde,
encontrou valores de pH, variando entre 6,01 a 6,41. Vale ressaltar que todos os valores
encontrados, no presente trabalho, sdo considerados ideiais para produtos carneos, estando
entre 5,2 e 6,8 (ALMEIDA, 2005).

Jaemrelacao a analise de Perda de Peso por Coc¢ao (PPC), pode-se observar (Tabela 2)
que,amedida que seaumentou as concentracoes debiomassanasformulacoes, esse parametro
diminuia, diferindo, estatisticamente, entre as formulacées Fo e F4, com 0% e 2,25% de
biomassa de banana vede, respectivamente. Esse comportamento pode estar atrelado,
principalmente, as fibras presentes na BBV, uma vez que estas, por suas caracteristicas de
higroscopicidade, tendem a reter compostos hidrofilicos com maior facilidade, evitando
espalhamento e maiores perdas ao longo do processo de coccao OLIVEIRA; CURTA (2014).
Assim, observa-se que a incorporacao da biomassa potencializa esse parametro, garantindo
texturas macias nos produtos elaborados.

Definida como o potencial da carne em reter sua umidade, durante a aplicacao de for-
cas externas, como corte, aquecimento, trituracdo e prensagem (ROCA, 2000), a Capacida-
de de Retencio de Agua (CRA) é um parametro de qualidade fundamental em produtos car-
neos e, como pode ser observado na Tabela 2, para as formulacoes elaboradas, a CRA variou
em 73,77 a 78,47% (p>0,05). Vale enfatizar que esse parametro influencia diretamente da
suculéncia dos produtos, uma vez que perdas consideraveis de umidade, fazem com que os
produtos carneos se tordem rigidos e de dificil mastigabilidade (ROCA, 2000).

Quanto a analise sensorial, o resultado do teste de aceitacdo com os provadores pode
ser encontrado na Tabela 3 e, como pode ser observado, ndo houve diferenca estatistica
(p>0,05) entre as formulacoes avaliadas. Nesse sentido, o que pode ser observado é que a
incorporacao da biomassa de banana verde, com respectiva reducao do teor de gordura das
kaftas elaboradas, nao influenciou, estatisticamente, nos parametros sensoriais avaliados.
Nesse sentido, a substituicao da gordura pela biomassa se torna importante no mercado de
produtos funcionais, uma vez que a biomassa de banana verde é rica em amido resistente e
nao influencia na aceitacao dos produtos desenvolvidos.
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Tabela 3 — Valores médios dos parametros sensoriais analisados para as quatro formulacoes de
Kafta bovina enriquecida com biomassa de banana verde.

Formulacao Aparéncia Cor Textura Aroma Sabor Aparéncia Global
F1 (0%) 7,222 7,232 7,922 7,662 8,262 8,047
F2 (0,75%) 7,38° 7,24° 7,73" 7,45 8,2 8,00°
F4 (1,5%) 7,18 7,25 7,59 7,41° 7,97 7,57
F5 (2,25%) 7,03 7,00 7,60 7,30° 8,09 7,92

Médias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de 5% de confianca.

Quanto ao indice de aceitabilidade das formulacoes, esse é apresentado na Tabela
4 e, como pode ser observado, nenhum dos produtos obteve um IA menor que 70%,
sendo esse valor tido como um minimo estabelecido como ferramenta de analise para o
mercado consumidor (DUTCOSKY, 2007). Nesse sentido e como todos os parametros,
em todas as formuacgoes, obtiveram um indice de aceitabilidade maior que 77%, infere-se
que as kaftas elaboradas no presente trabalho sao alimentos com elavada potencialidade
de mercado, observacao comprovada através da analise da intencdo de compra das
formulacoes (Figura 1), uma vez que grande parte dos provadores “Certamente
Comprariam” os produtos elaborados.

Tabela 4 - Indice de aceitabilidade resultante da avaliacdo sensorial da kafta bovina enriquecida
com biomassa de banana verde.

Indice de Aceitabilidade (%)

Formulacao
Aparéncia Cor  Textura Sabor Aroma Aparéncia Global
F1(0%) 80,23 80,29 85,13 91,83 85,13 89,38
F2 (0,75%) 82,03 80,56 82,84 91,18 82,84 88,89
F4 (1,5%) 79,74 7745 82,35 88,56 82,35 85,62
F5 (2,25%) 78,10 77,78 82,42 89,87 82,42 88,07

Fonte: Autores, 2019.
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Figura 1 — Histograma de frequéncia do parametro intencao de compra para as quatro formulagoes
de kafta enriquecida com biomassa de banana verde.
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CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, nesta pesquisa, constatou-se que a adicao de biomassa
de banana verde nao influenciou na maioria das caracteristicas fisicas e fisico- quimicas
avaliadas. Quanto aos parametros sensoriais analisados, esses nao houve diferencas
estatisticas entre os parametros avaliados. Em relacao a aceitabilidade do produto, grande
parte dos provadores afirmou que, certamente, comprariam ou, provavelmente, comprariam
algumas das formulacoes desenvolvidas.

Considerando esses resultados apresentados, pode-se concluir que é possivel a
fabricacao e comercializacao da kafta adicionada a biomassa de banana verde.
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ABSTRACT: Dairy cattle farming in the Northeast is extremely important for the production of dairy products
and the development of the production chain. Data from the Brazilian Institute of Geography and Statistics
(IBGE, 2018), reports that production in Brazil is approximately 33,839,864 thousand liters of milk. In view
of the expressiveness of dairy production in the region, a research was carried out in three dairy farms named
as producers A, B and C. In the municipalities of Jaramataia and Major Isidoro, both located in the Alagoas
Sertdo. In these, dairy cattle of the Girolando breed with blood levels of 5/8 to 7/8 are explored, without
distinction between age or lactation stage. Milk samples were collected from ten matrices in each farm, totaling
30 matrices, technical questionnaires were also applied to obtain information about the practices adopted in
the properties, such as nutritional management, milking hygiene, sanity etc. In order to evaluate the physical-
chemical properties of the milk produced there, as well as to compare the results with parameters defined by
the regulation of n® 76 of November 23, 2018, of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). In
the data obtained through physical-chemical analysis with the milk analyzer (Master Mini - Akso), the values
of protein and lactose are within the required standards, while the fat content of producers “A” and “B” are low
minimum required by (MAPA). Producer C, on the other hand, reached the minimum percentage required due
to a higher proportion of fiber offered to the matrices, despite the fact that the ingredients are similar to those
used by the others. For total solids content, A and C reached the required level, while “B” was at a low level.
In the evaluation of non-greasy solids, producers A and C, reached levels, with significant variations between
the months of the year. , lactation stage, in addition to the variation in the availability of greater and lesser
nutritional quality and quantity, of pastures and waters in the different climatic situations present during the
year in the region where the studies were carried out. The data were tabulated in Excel and submitted to the
Skott — Knot test at a 5% level using the SISVAR statistical program.
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INTRODUCAO

A bovinocultura leiteira no Nordeste é de extrema importancia para a producao de
produtos lacteos e desenvolvimento da cadeia produtiva. Dados do instituto brasileiro
geografico e estatistica (IBGE2018), relata que a producao, no Brasil, é de, aproximadamente,
33.839.864 mil litros de leite.

O leite é o produto oriundo da ordenha de mamiferos, onde, por séculos, o homem
tem utilizado o leite dos animais domésticos como vacas, bufalos, cabras e ovelhas como
fonte de nutrientes importantes em sua dieta. De acordo com Ordérez (2005), os aspectos
fisicos e quimicos do leite sao definidos como uma mistura homogénea composta por um
grande namero de substancias.

O leite é um alimento essencial na alimentacdo humana, tanto para criancas, quanto
para idosos. Segundo Noro et al. (2006), o leite é rico em carboidrato, lipidios, proteinas,
vitaminas e sais minerais, com teor de 87,6% agua, 12,4% de solidos totais, 4,52% de lactose,
3,61% de gordura e 3,28% de proteina, entretanto é altamente perecivel, pois é um produto
que favorece o crescimento microbiano.

A regiao Nordeste vem apresentando aumento na participacao da producao de leite
do pais e os maiores representantes da regiao sao os estados da Bahia e Pernambuco,
ocupando a sétima e oitava colocacao, produzindo 1.354.714 mil litros e 964.769 mil litros,
respectivamente (EMBRAPA GADO DE LEITE, 2012b).

A qualidade do leite in natura é influenciada por fatores variaveis, como deficiéncia no
manejo e higiene da ordenha; tanto manual, quanto mecanica; altos indices de mastite nos
animais; manutencao e desinfec¢ao inadequada dos equipamentos; refrigeracao ineficiéncia
ou inexperiéncia e mao de obra desqualificada. Com isto, faz-se necessario de boas praticas
de manejo e tecnologias eficientes que proporcionem um melhor produto final, oriundo do
leite, com mais qualidade e livre de reagentes quimicos e, consequentemente, um produto
mais saudavel para o consumo humano.

No Brasil, ndo é autorizado a comercializacdo do leite cru no pais, mas existe a
comercializacao deste produto e de seus derivados sem passarem pelos servicos de inspecao
e fiscalizacao sanitaria do governo, colocando em risco a satide publica dos consumidores.

Aimportancia da qualidade do leite, na disseminacao de doencas ao homem e também
aos animais, é fundamental avaliar as caracteristicas fisico-quimica do produto, tais como:
pH, gordura, densidade, lactose, agua adicionada, proteina e acidez, segundo o ministério
da agricultura e pecuéria.

A qualidade do leite é definida por parametros de composicao quimica, caracteristicas
fisico-quimicas e higiene. A presenca e os teores de proteina, gordura, lactose, sais minerais
e vitaminas determinam a qualidade da composicao, que, por sua vez, ¢ influenciada pela
alimentagao, manejo, genética e raca do animal. Fatores ligados a cada animal, como o
periodo de lactacdo, o escore corporal ou situagoes de estresse também sao importantes
quanto a qualidade composicional. As exigéncias de qualidade e higiene para os leites crus
e derivados lacteos sao definidos com base em postulados estabelecidos para a protecao da
satide humana e preservacao das propriedades nutritivas desses alimentos.
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Do ponto de vista de controle de qualidade, o leite e os derivados lacteos estao entre os
alimentos mais testados e avaliados, principalmente, devido a importancia que representam
na alimentacao humana e a sua natureza perecivel.

Os testes empregados para avaliar a qualidade do leite fluido constituem normas
regulamentares em todos os paises, havendo pequena variacao entre os parametros avaliados
e/ou tipos de testes empregados. De modo geral, sao avaliadas caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais como sabor, odor e sdo definidos parametros de baixa contagem de bactérias,
auséncia de microrganismos patogénicos, baixa contagem de células somaticas, auséncia de
conservantes quimicos e de residuos de antibio6ticos, pesticidas ou outras drogas.

O leite possui uma composicao média que pode variar em funcao do tipo de espécies,
raca, manejo nutricional, época do ano, enfermidades e periodo de lactacao do animal.
Segundo o ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento (MAPA, 2018), descreve, na
Instrucao Normativa N°76 (IN 76), Art. 5°, que o leite cru refrigerado deve atender aos
seguintes parametros fisico-quimicos (Figura 1).

Figura 1. Parametros fisico-quimicos do leite cru segundo Art. 5° do MAPA.

CONSTITUINTE TEOR (%)
Gordura 3.0
Proteina 2.9
Lactose 4.3

Solidos nao gordurosos 8.4

Solidos totais 11.4

Diante do exposto sobre a importancia do leite na alimentacdo humana, objetivou-
se fazer analises fisico-quimicas da qualidade do leite de produtores do agreste e sertao
alagoano, comparando com a Instrucao Normativa N°76 (IN 76) do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento e avaliar se 0os manejos de conservacao adotados pelos produtores
garantem um produto de qualidade.

REFERENCIAL TEORICO

O Brasil tem apresentado, ao longo dos tltimos 25 anos, uma crescente producao
primaria de leite, cujo patamar atual, encontra-se em 25 bilhoes de litros. Neste cenario,
destaca-se o crescimento ocorrido entre 2001 a 2005, periodo em que aumentamos a
producdao em 4,5 bilhdes de litros. Segundo analise de Carvalho (2006), apenas este
incremento representa quase a metade da producao Argentina, um tradicional exportador
de lacteos, estimada para 2006 em 10 bilhoes de litros.

A importancia do leite pode ser explorada ainda sob o ponto de vista nutricional.
Além de ser uma fonte importante de proteina animal, é uma fonte de calcio como poucos
alimentos. Por ser um alimento barato e de elevado valor nutricional, o leite apresenta-se
como uma das principais alternativas em programas de combate a fome e a pobreza, fato que
ganha importancia em regioes menos favorecidas, como boa parte do Nordeste brasileiro.
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O leite bovino, produzido na grande maioria dos paises do mundo, ¢ uma importante
fonte de proteina para a alimentacao humana, além de disponibilizar grande quantidade de
calcio, vitaminas, gordura, entre outras. Os principais paises produtores de leite no mundo,
de acordo com FAO/Faostat (2012) apud Almeida (2012), sdo: Estados Unidos, India, China,
Russia e Brasil. O Brasil, como o quinto produtor mundial, produziu 30.715.460 toneladas
de leite de vaca em 2010, com um percentual de 5,3 % da producao mundial. Minas Gerais,
Rio Grande do Sul, Parana, Goias e Santa Catarina sao os maiores produtores nacionais,
o mesmo autor cita publicacdo de Brasil (2011), sendo que, Alagoas ocupa o 19° lugar na
producao brasileira, com um total de 231.367.000 litros produzidos.

As bacias leiteiras nordestinas sao de extrema importancia para a sustentabilidade e
insercao no mercado de milhares de pequenos produtores de base familiar espalhadas pelo
semiarido nordestino, mesmo com os baixos indices de produtividade e limitacoes climaticas
(CARVALHO FILHO, 2004).

A producio de leite do Nordeste representa 11,5% do total produzido no Brasil. Sua
producao de leite atende a apenas 10% do mercado regional, levando a uma importacao
da maior parte do que consome, de outras regioes e de outros paises. Por isso, o principal
produto lacteo consumido € o leite em po6, 76% do total (GOMES, 1999).

No mundo atual, existe uma caréncia acentuada de leite j4 que a disponibilidade
teodrica, para cada habitante do globo terrestre, gira em torno de 270g/dia, quantidade
esta, bem menor que as 500g consideradas como minimas para uma nutricao adequada. A
situa¢ao é ainda mais alarmante se considerarmos, separadamente, os paises desenvolvidos e
os paises em desenvolvimento, ja que, enquanto nos primeiros, que sao maiores produtores,
o consumo per capita é de 835g/dia; nos segundos, a média se situa em torno de 60g
(LANGUIDEY, CARVALHO 1994).

No semiarido nordestino, a pecuaria sempre foi considerada uma atividade relevante,
contribuindo tanto para a seguranca alimentar, quanto para a composicao da renda dos
agricultores que sdo na sua grande maioria de base familiar. A criacdo das diferentes espécies
animais (bovinos, ovinos, caprinos, suinos e aves), de forma isolada ou conjuntamente,
assegura a permanéncia do agricultor no meio rural. Estas criacbes, normalmente mais
resistentes a seca do que as atividades agricolas, expandem-se do agreste para o sertao,
sendo costume dizer que a pecuaria chega aonde a roca nao tem condicoes de chegar
(ALBUQUERQUE 2011).

Entre as diferentes criacoes, a bovinocultura leiteira é considerada, por muitos
agricultores, a principal atividade nos sistemas de producao, sendo motivo de orgulho ser
reconhecido como produtor de leite bovino. Esta atividade permite ao agricultor obter
uma renda semanal, sendo uma estratégia, no semiarido, agregar valor ao leite, através da
producao de queijos e doces, bem como utilizar o soro proveniente da confec¢ao de queijos
na alimentacado de suinos e, assim, diversificar as atividades nos sistemas de producao. Na
regiao nordeste, a maior concentracao da producao de leite é observada nos municipios da
zona semiarida, sendo que, as maiores e mais conhecidas bacias leiteiras estao localizadas
na area de transicdo do agreste para o sertdo, onde as chuvas sdo menos escassas e,
consequentemente, a atividade leiteira passa a ser mais intensificada. Em 2010, a producao
de leite do nordeste foi estimada em 4,1 bilhoes de litros, representando 13,5% da producao
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brasileira naquele ano (EMBRAPA, 2011). Tirando-se os 400 milhoes de litros produzidos,
na mesorregiao sul da Bahia (EMBRAPA, 2011), todo o restante da produc¢ao nordestina de
leite, em 2010, concentrou-se na zona semiarida, ou seja 12,1 % do leite brasileiro € produzido
em condicOes climaticas de aridez ou semiaridez (ALBUQUERQUE 2011).

De acordo com a Instrucao Normativa (IN) n® 51 de 2002 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento — MAPA, o leite é “o produto oriundo de ordenha completa e
ininterrupta, em condi¢oes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas”. O
leite é considerado um dos alimentos mais completos do mundo, devido a sua composicao
nutricional, e, desde dos tempos passados, ¢ utilizado na alimentacao humana. Desta forma,
é considerado a primeira fonte de nutrientes para os mamiferos e a maior fonte de calcio
absorvivel a disposicao do homem (TREVISAN, 2008).

Nos ultimos anos, o Brasil vem se destacando como um grande produtor de leite
e vem mantendo um ritmo constante na producao. Dentro da evolucao da producao de
leite no Brasil, principalmente nas regioes que vem apresentando um maior crescimento
dessa atividade, o sistema de exploracao a pasto tem levado a utilizacao de alguns de seus
conceitos tradicionais, os quais podem ser usados como uma op¢ao mais moderna e eficiente
para assegurar ganhos econdémicos e de produtividade na exploracao leiteira (GERON &
BRANCHER, 2007).

O aumento da produtividade leiteira é de grande interesse de produtores, técnicos,
pesquisadores e oOrgaos governamentais e estd na dependéncia de fatores genéticos,
sanitarios, ambientais, nutricionais e interacoes (TEIXEIRA et al., 2010). Estes aspectos
colaboram, diretamente, com a qualidade e qualidade do leite que é produzido no Brasil.

A qualidade do leite in natura é influenciada por diversas variaveis, entre as quais
se destacam os fatores zootécnicos associados ao manejo, alimentacdo e o potencial
genético dos rebanhos e fatores relacionados a obtencao e armazenagem durante todo o
processo (SANTOS, 2010). Por isso, é necessario realizar o controle higiénico-sanitario,
desde a obtencao de leite cru nas fazendas até a embalagem do produto final, visto que a
sua producao sob condi¢oes inadequadas de decéncia, torna-o veiculo para transmissao de
doencas a populacio consumidora (CARDOSO; ARAUJO, 2003).

A higiene é fundamental no processo de ordenha, pois evita a contaminacao do
leite e dos animais com doencas como a mastite. Gomes et al. (2006), ao estudarem as
caracteristicas fisico-quimicas do leite de vacas holandesas, de acordo com a reatividade ao
CMT (Califérnia Mastitis Test), observaram diminuicao dos teores de lactose e aumento dos
teores de proteina nas amostras que apresentaram escores positivos ao CMT.

Dentre os fatores que exercem influéncia extremamente prejudicial sobre acomposicao
e as caracteristicas fisico-quimicas do leite, destaca-se a mastite, que é caracterizada por
uma inflamacado nas glandulas mamarias, acompanhada por um aumento na contagem de
células somaéticas (CCS) (MULLER 2002).

A comercializacdo de leite e produtos lacteos no Brasil é regida pela Instrucao
Normativa 51 de 2002 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2002) que condiciona apenas
o leite pasteurizado deve ser consumido ou utilizado para elaboracao de subprodutos.
Contudo, existem outras recomendacoes como, por exemplo, a manutencao do resfriamento
a 4 °C e a proibicao da adicao de outras substancias que nao sejam inerentes ao leite.
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Sobretudo, o leite pasteurizado, para ser considerado apropriado para o consumo
e de qualidade ideal, deve apresentar caracteristicas sensoriais normais, teor de gordura
original para leite integral, 3% de gordura para leite padronizado, acidez entre 0,14 a 0,18 g
ac. lactico/100 mL, estabilidade ao teste de Alizarol 72% (v.v —1), densidade relativa (15/15
°C, g.mL—-1) entre 1,028 a 1,034, extrato seco desengordurado minimo de 8,4% e indice
crioscopico maximo de —0,530 °H (BRASIL, 2002).

Além disso, ha também o constante risco deste produto servir como alvo de fraudes
durante o processamento, passando a ser prejudicial a saiide dos consumidores. A fraude
pode ocorrer devido a adicao de agua ao leite, ou mesmo a adicdo de qualquer outra
substancia que podera também alterar outros parametros fisico-quimicos (AGNESE, 2002).

PROCEDIMENTO METODOLOGICO

As amostras de leite obtidas na bacia leiteira do estado de Alagoas, contemplando os
municipios: Jaramataia e Major Izidoro. As cidades possuem clima semiarido, em que as
coletas ocorreram no meés de dezembro. Foram analisadas as amostras de leite in natura das
propriedades produtoras de leite na regiao do estudo, feita a coleta das amostras diretamente
no local, o nimero de vacas em producao e aplicacdo de questionarios que abranjam os
manejos adotados com os animais.

Foram coletadas amostras de leite de trés propriedades, onde foi coletado o leite de dez
vacas da raga Girolando, com grau de sangue de 5/8 a 7/8, em produc¢ao nos mais diversos
periodos de lactacao, em cada propriedade, totalizando trinta animais, onde nomeadas como
produtores A, B e C. Foram coletadas trés amostras, sendo estas, o primeiro, segundo, € o
ultimo jato da ordenha de cada animal.

No momento da aquisicao do leite, também foi avaliada a temperatura de conservacao
(ambiente ou refrigerada). As amostras estiveram previamente homogeneizadas, coletadas
somente uma vez, em recipientes plasticos adequados (50ml) para a analise da composicao
quimica do leite (gordura, proteina, extrato seco desengordurado, solidos totais e lactose) de
acordo com as normas da Rede Brasileira de Qualidade do Leite. As amostras acondicionadas
em caixas isotérmicas, contendo gelo reciclavel (4°C), foram encaminhadas ao laboratorio
para o respectivo processo de analise. No analisador de leite (Master Mini — Akso), foram
realizadas analises de temperatura, gordura, sélidos nao gordurosos, densidade, proteina,
lactose e minerais.

Os animais das trés propriedades recebem o mesmo manejo alimentar em que sao
mantidos em pastejo, em piquetes com vegetacao nativa, recebem alimentacao a base de
concentrado de farelo de milho, farelo de soja, caroco de algodao e volumoso a base de
silagem de milho; os proprietarios fornecem também sal mineral. O concentrado é servido
no momento da ordenha e volumoso, apoés a ordenha, onde os animais recebem o volumoso
até saciar seu apetite. A agua oferecida aos animais é proveniente da adutora do rio Sao
Francisco e de barragens nas propriedades, estas, nao recebem nenhum tipo de tratamento
antes de serem consumidas. Os dados foram tabulados no Excel e foram submetidos ao teste
skott a nivel de 5% através do programa estatistico SISVAR.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacao das analises fisico-quimicas de proteina, gordura, lactose,
densidade, so6lidos nao gordurosos e solidos totais teve como referéncia os padroes
estabelecidos na Instru¢ao Normativa N°76 (IN 76). O leite deve apresentar os seguintes
requisitos para manter seu padrao de normalidade: teor de gordura minimo de 3%,
acidez ente 14 e 18°D, densidade a 15°C entre 1,028 a 1,034, lactose minima 4,3%, a
proteina minima 2,9%, sao os minimos admissiveis para progresso da matéria-prima.
A medida que os laticinios passarem a gratificar o produtor pelos atributos, os valores
exigidos pela legislacdo serdo, gradativamente, alterados para melhorar a qualidade do
leite. A tabela com todos os resultados fisicos e quimicos dos animais da raga Girolando
pode ser analisado na Figura 2.

Analisando os resultados na Figura 2, observou-se que a temperatura entre os
tratamentos nao defere entre as produtor A, B e C, significativamente, com (p < 0,05)
pelo teste de média Scott — Knott, mas, se encontram todas dentro das temperaturas
desejadas, que é de 7 a 9°c na propriedade ou tanques coletivos. Pois, a qualidade do
leite in natura intimamente com o grau de contaminacao inicial e com o binémio tempo-
temperatura, em que o leite permanece desde ordenha até o consumidor. Portanto, se o
leiteapresentahigiene-sanitarias deficientesouarmazenadosobrefrigeracdoinadequada,
ocorrera a proliferacdo de microrganismo e, consequentemente, comprometendo as
qualidades fisico-quimicas do leite.

Na analise de proteina e da lactose, os valores atendem aos requisitos estabelecidos
pela legislacdo vigente (figura 2). Foi observado que essas variagdes sofreram efeito
significativo do rebanho, dos meses e do ano, afirmando que tal variacao, de acordo com
os meses, poderia estar associada ao periodo de lactacio dos animais e as mudancas no
manejo nutricional, em funcao da qualidade e disponibilidade de pastagem, de acordo com
a época do ano. Conforme Vargas et al. (2019), o teor de proteina varia conforme a estacao
do ano, ou seja, durante o verao, a proteina apresenta menor valor devido a baixa qualidade
nutricional das pastagens.

Percebe-se, na figura 2, que o teor de gordura dos tratamentos A e B ndo se encontram
dentro dos parametros desejados. Levando em consideracao que o grupo C, apesar de receber
os mesmos ingredientes e os mesmos manejos alimentar, é alimentado com uma proporcao
maior de fibra que as demais, em que acarreta o maior nivel de gordura no leite. A gordura
é o componente de maior viabilidade econémica no leite. Mattos e Pedroso (2005) relatam
que, comercialmente, o teor de gordura segue valorizado, pois ja foi estabelecido que ele
aumenta o rendimento industrial do leite.
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Figura 2. Médias da composicao do leite produzido por vacas Girolandas no sertdo alagoano

Variaveis A B C CV (%)
Gordura (%) 2,3a 2,6a 3,9b 71,02
Proteina (%) 2,99a 3,06 a 3,09 a 13,98
Lactose (%) 4,64 a 4,67 a 4,71a 12,42
Densidade (kg/m3) 31,18 a 31,51a 30,49 a 12
Sélidos nao gordurosos
8,47 a 7,03 a 8,56 a 18,24
(%)

Minerais (%) 0,70 a 0,71a 0,71a 12,99
Temperatura (°c) 6,80a 7,53 a 8,3a 12,99

'Legenda: Médias seguidas da mesam letra, na coluna, nao diferem estatisticamente a (p < 0,05) pelo teste
de Scott — Knott.

Comoilustrado na figura 2, s6 houve diferenca significativa (p < 0,05) para as variaveis
analisadas pelo aparelho Master Mini — Akso. Entre os tratamentos e as variaveis, foi o teor
de gordura do tratamento C com 3,9 %.

Conforme Pacheco (2011), a densidade € o peso especifico do leite, determinado por
dois grupos de substancias; de um lado, a concentragao de elementos em solucao e suspensao,
e, de outro, a porcentagem de gordura, pois a densidade do leite depende do balanco dos
componentes de gorduras e dos solidos nao gordurosos.

Os valores, na figura 2, de sélidos nao gordurosos dos produtores A e C, encontram-
se dentro dos parametros minimos; ja o produtor B, ndo se encontra dentro das normativas
estabelecidas de Instrucao Normativa N°76 (IN 76). De acordo com Vargas et al. (2019), a
elevacao no contetdo de s6lidos totais, no outono, deveu-se, principalmente, a elevacao no
conteddo de proteina e gordura do leite na estacao referida. Isto pode ser resultante dos
efeitos diminutivos que o déficit forrageiro outonal exerce sobre a producao leiteira, o que
pode ter causado uma concentracao relativa desses constituintes, aumentando-se os sélidos
totais do leite.

CONCLUSAO

Entre os componentes fisico-quimicos do leite, o teor de gordura do produtor C e
s6lidos nao gordurosos dos produtores A e C encontram-se dentro dos parametros normativos
vigentes no pais. E possivel observar que a proteina e a lactose apresentam bons resultados
para a composicao do leite.
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INTRODUCAO

O Semiarido brasileiro, especialmente a partir dos anos 1990, teve a logica da
instituicao central Comunidade — composta por agricultores familiares e até entdo a margem
das decisoes vinculadas ao semiarido brasileiro — inserida nessa agenda que tinha como
unico ator a instituicao central Estado, composta por 6rgaos em niveis federal, estadual e
municipal. Um dos marcos foi a criacao da Articulacdo do Semiarido Brasileiro (ASA), em
1999, com um total de 3 mil associados — participantes da sociedade civil organizada. Desde
entdo, a perspectiva de um campo institucional isomoérfico, conforme Lounsbury e Pollack
(2001), configura-se como um campo de logicas.

A Comunidade insere outras possibilidades para o histérico periodo de apenas
combater a seca para iniciar um atual de enfrentamento, participando da elaboracao e
execucao de politicas publicas vinculadas a convivéncia com o semiérido. Para tal convivéncia
as tecnologias sociais para armazenamento de 4gua da chuva, tipo cisternas, foram os
destaques, principalmente as vinculadas aos programas: 1 Milhao de Cisternas (P1MC), de
2001; 1 Terra e 2 Aguas (P1+2), de 2007; Cisterna nas Escolas, de 2009; e Sementes do
Semiarido, de 2015. Um dos resultados dessas tecnologias sociais foi que, por exemplo, entre
2012 e 2016, mesmo com a forte seca que atingiu o semiarido brasileiro e trouxe perdas de
plantacdes e animais, nao houve o registro de mortes humanas.

Para fomentar o uso das tecnologias sociais, programas da instituicao Estado foram
lancados, como os organizados pela Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) e o
Ministério do Desenvolvimento Social (MDS), respectivamente: Programa de Aquisicao de
Alimentos (PAA), de 2003; e o Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), desde
1955. A relacdo desses programas com a institui¢do central Comunidade foi que para que
esta participasse, teria de atender aos pré-requisitos burocraticos para participar da compra
publica de alimentos da agricultura familiar. Pela teoria institucional, h4 uma relacao
institucional (ZILBER, 2013), quando o Estado lanca edital e a Comunidade se inscreve,
participa e presta conta.

Paralelo a esse percurso historico, desde 2006, houve o processo de interiorizacao
de institutos e universidades federais. Essa acao da institui¢ao central Estado possibilitou
maior acesso a educacdo que, por consequéncia, estimulou estudos e pesquisas vinculados
aos temas e problematicas locais, incluindo os vinculados ao bioma Caatinga, tnico
originalmente brasileiro. Essa nova possibilidade significou também a possibilidade de
igualar as importancias dos saberes cientifico e popular, conforme Leite e Leite (2012).

Essa geracdo de conhecimento, quando praticada, ultrapassa os muros da academia
e instiga a comunicacdo interna entre diferentes areas do conhecimento. Tal postura é
denominada por Morin (2001) de multidimensionalidade, pois nao ha como isolar uma
parte do todo, jA que as dimensoes, incluindo os temas e as demandas sociais, estio em
constante interacao (MORIN, 2003).

No semiarido, h4 21 milhdes de pessoas em 1.034 municipios (IBGE, 2016) e Alagoas
ocupa 3,4% do semiarido nacional com 38 dos seus 102 municipios classificados como
inseridos no semiarido. Além disso, geograficamente, a ASA (2016) dividiu o semiarido
de Alagoas em microrregioes: Agreste, Médio Sertao I, Médio Sertdo II ou Bacia Leiteira e
Alto Sertao. Dessas, o estudo ocorreu na Agreste, tendo em vista o niimero de organizacoes
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associadas & ASA — cinco das dez 14 atuam. Estas sdo: Visdo Mundial, CARITAS, Centro
de Desenvolvimento Comunitario de Maravilha (CDECMA), Movimento dos Pequenos
Agricultores (MPA) e Associacao de Agricultores Alternativos (AAGRA). Como [l6cus, o
estudo ocorreu na area rural do municipio de Palmeira dos Indios, na Serra das Pias, onde
a comunidade € protagonista em uma acao agroecologica e de convivéncia com o semiarido:
produzir artesanalmente o vinho de jabuticaba.

Essa producao ocorre desde os anos 1970 e a perspectiva até 2017 era a do consumo
local. No entanto, acompanhando as transformacoes no campo do semiarido brasileiro,
incorporando as tecnologias sociais da ASA, venda a programas sociais € 0 maior acesso
a educacdo tecnolbdgica e superior, a instituicdo Comunidade avangou na perspectiva
de primeiro ter alimento para consumo proprio — subsisténcia — para comercializar seu
excedente, incluindo a jabuticaba beneficiada e transformada em vinho.

Isso nao significa que tudo mudou. Analogamente, a perspectiva geografica narrada
por Graciliano Ramos (2003) — nascido em Quebrangulo e politico em Palmeira dos Indios
— em sua obra literaria Vidas Secas, permanece. No entanto, aquela perspectiva de “Fabiano”
— personagem que inicia e termina a narracao da obra literaria migrando — muda e sua
resisténcia e sentimento de pertenca ao semiarido orientam outras alternativas para além
da migracdo. E a comunidade de Serra das Pias também possui familias que migraram para
o Sul e Sudeste do Brasil, mas ha as que voltaram e ja vendem hortalicas organicas. Além
disso, os moradores locais, muitos participantes do MPA, criaram a Cooperativa Mista de
Producao e Comercializacao Camponesa do Estado de Alagoas (COOPCAM) paraimpulsionar
ainda mais essa perspectiva de comercializacdo, mantendo a postura agroecolbégica, mas
reforcando os protagonismos feminino e o da agricultura familiar.

Com esse contexto socio-historico, de modo a trocar saberes com essa comunidade
de modo multidimensional, a universidade — em 2019 — se aproximou com os olhares das
seguintes areas do conhecimento: Administracdao, para configurar o campo de relacoes
institucionais a partir dessa comunidade; Engenharia Quimica, apresentar, a partir da
producao artesanal, uma alternativa técnica coerente ao contexto local; e Ciéncias Contabeis,
para construir uma ferramenta de custeio acessivel e funcional.

A operacionalizacao dessa aproximacao, com respeito e postura de igualdade aos
participantes da comunidade de Serra das Pias, ocorreu com o uso do método Pesquisa-
Acao (PA) cooperativa.

A contingéncia foi que, a partir do impacto da pandemia do novo corona virus
(COVID-19), o estudo com cronograma pré-estabelecido de execucao — entre agosto de 2019
e julho de 2020 — foi impactado desde marco de 2020. Desse modo, o objetivo foi descrever,
a partir do cenario de isolamento social devido a COVID-19, os impactos no estudo da
producao artesanal de vinho de jabuticaba no semiarido alagoano, norteado pelas Relacoes
Institucionais, Multidimensionalidade e a Pesquisa-Acao.

REFERENCIAL TEORICO

Esse referencial apresentard as abordagens: Relacoes Institucionais e
Multidimensionalidade.
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RELACOES INSTITUCIONAIS

A abordagem RelagOes Institucionais (ZILBER, 2013) analisa as aproximacoes
entre atores pertencentes a especificas Loégicas Institucionais (THORTON; OCASIO;
LOUNSBURY, 2012) tipo, Estado (6rgaos dos governos federal, estadual e municipal),
Comunidade (agricultores familiares), e/ou Mercado (empresas). Cada instituicao central
serve de guia para a atuacdo de seus integrantes e, conforme Reay e Hinnings (2009), de
referéncia para crencas e acoes predominantes em um determinado contexto.

Para Thorton, Ocasio e Lounsbury (2012) a légica da instituicio Mercado é tratar o
quanto os produtores de bens e servicos convertem suas a¢oes na compra e venda, baseadas
na troca monetaria. A Comunidade, atua a partir do desejo de pertenca, baseado na confianca
mutua, reciprocidade e satisfacdo em fazer parte de um determinado grupo. E o Estado,
regula a atividade humana via burocracias (FRIEDLAND; ALFORD, 1991).

A aproximacao dessas especificidades, olhar das Relacoes Institucionais, pode ocorrer
em perspectiva horizontal, em um campo de logicas (LEE; LOUNSBURY, 2015). Além disso,
a dinamica desse campo € resultado de um Institutional Work (LAWRENCE; SUDDABY,
2006), que pode agir intencionalmente para criar, manter ou gerar ruptura.

Na criacdo, conforme Jarzabkowski, Metthiesen e Van de Ven (2009), novas
instituicoes surgem, se estabelecem e segundo Lawrence e Suddaby (2006), constroem
regras, recompensas e san¢oes. Na manutencao, que nao significa auséncia de mudanca,
segundo Lawrence e Suddaby (2006), os atores desenvolvem técnicas para que os novos
membros se mostrem envolvidos e capazes de influenciar os processos de persisténcia.
E na ruptura, a partir de Jarzabkowski, Metthiesen e Van de Ven (2009), h4 instituicoes
existentes que nao mais atendem aos interesses dos atores.

Essa abordagem ainda reconhece que as organizacoes podem se envolver em um
Institutional Work a fim de negociar tensoes decorrentes de l16gicas institucionais conflitantes
(JARVINEN, 2016), ou seja, busquem um Institutional Work integrador (LIU; ZHANG;
JING, 2016).

MULTIDIMENSIONALIDADE

O estudo de qualquer objeto pode ser realizado por mais de uma disciplina, mesmo
que inicialmente essas se apresentem esparsas. Sobre isso, Morin (2005) defende o ir além
de classificar aspectos positivos e negativos da ciéncia, pois tal postura leva: a fragmentacao
do saber; ao desligamento entre as ciéncias naturais e as do homem.

Para Bachelard (1996), a multidimensionalidade busca resolver o mal-entendimento
das receitas e dos modelos com respostas prontas. A intencdo é o desafio do pensar,
pois os fendmenos sao sempre inacabados e por isso precisam ser estudados de modo
multidimensional (MORIN, 2005). As unidades de analise sdo complexas e comportam,
ao mesmo tempo, aspectos biolégico, psiquico, social, afetivo e racional (MORIN, 2001a),
assim como as economicas interagindo com as humanas (MORIN, 2001b).

A multidimensionalidade envolve uma experiéncia como possuidora de maultiplas
naturezas e focar em apenas uma restringe contribui¢oes inesperadas (REIMER, 2003).
Essa proposta gera o didlogo (MORIN, 2005) para conceber a diversidade dos fenomenos
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e a aleatoriedade do mundo. Ou seja, como conhecimento complexo, propoe acessar o
mundo concreto e seu problema nao é formular programas que as mentes ponham em seus
computadores mentais, mas adentrar e avancar no incerto e aleatorio.

PROCEDIMENTO METODOLOGICO

Com postura subjetivista, este estudo qualitativo e de cunho indutivo se posiciona
ontologicamente significando os atores sociais como donos de um rico saber (ORLIKOWSKI,
2010) e epistemologicamente, reconhece o contexto local como reino de singularidades em
acoes que acontecem em tempo real (SCHATZKI, 2014).

O estudo que seria realizado entre agosto de 2019 e julho de 2020, foi impactado em
marco de 2020 devido a pandemia oriunda do novo corona virus (COVID-19). O l6cus foi a
comunidade de Serra das Pias, onde os agricultores locais produzem o vinho de jabuticaba
desde 1970 e o comercializam desde 2017.

O método utilizado foi a Pesquisa-Acao (PA) cooperativa, cujo foco foi a investigacao
baseada na auto-reflexao coletiva — entre pesquisadores e participantes — na busca por
melhorar uma pratica social (PICHETH; CASSANDRE; THIOLLENT; 2016).

Para iniciar uma PA é necessario uma problematizacdo que relacione pesquisa
(parcela investigativa) e acao (atores em situacao a ser pesquisada), havendo possibilidade
constante de mudanca (TRIPP, 2005). Segundo Altrichter et al (2002), na PA os envolvidos
sao participantes e pesquisadores. Por isso, a PA nao gera transformacgoes somente na acao
desenvolvida, mas também no sujeito que a executa.

A PA, conforme Thiollent (2009), é dividida em quatro fases: Exploratéria; Analitica;
Ativa; e Avaliativa. Nesse estudo, a exploratoria fez o levantamento — coleta de dados —
dos problemas locais vinculados a producdo do vinho de jabuticaba, paralelamente as
abordagens tedricas relacoes institucionais e multidimensionalidade para alcancar um
mapa dos objetivos da pesquisa e os passos a serem seguidos de modo compartilhado.
Na analitica, os dados coletados foram analisados, servindo de aprendizagem para os
pesquisadores, indicando para a dire¢ao a qual o plano de acdo seria colocado em prética,
com aval dos participantes, pelo olhar da Administracao, Contabilidade e Engenharia
Quimica. Na ativa, o plano de acao seria colocado em pratica e nesse estagio os problemas
selecionados, comecariam a ser resolvidos, levando a jabuticaba ao laboratério, tendo noc¢ao
exata dos insumos para a contabilidade levantar os custos e a Administracao, para aproximar
o produto vinho de jabuticaba a outros atores, incluindo a perspectiva de mercado. E na
avaliativa, seriam analisadas as solu¢oes dos problemas nessas trés areas do conhecimento,
se foram alcancados os resultados esperados, expondo os resultados alcancados (PICHETH;
CASSANDRE; THIOLLENT; 2016).

Por se tratar de uma pesquisa de cunho social, a PA é inovadora por permitir que
diversas areas do conhecimento tenham um proposito em comum, unindo criatividade,
saberes teoricos e praticos, ciéncia e sociedade (TOLEDO; GIATTI; JACOBI, 2014).

A coleta dos dados para operacionalizar as fases da PA ocorreu com os seguintes dados
primarios: i) cinco entrevistas intensivas — com Unica pergunta gerativa — feitas sempre com
o grupo de agricultores in loco para que relatasse livremente sua experiéncia sobre o referido
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contexto a partir do que eles vivenciam na producao artesanal do vinho de jabuticaba; ii)
aplicacdo de questionario semi-estruturado; iii) observacao-participante; iv) fotografias;
e v) uso de memorandos por escrita livre, tipo diario de bordo, capaz de gerar insights e
reflexdes. Os dados secundarios foram: i) documentos; e ii) rétulos dos vinhos produzidos
na safra de 2018. E a analise dos dados operacionalizou as fases da PA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Essa discussao envolveu as informacoes compartilhadas com os agricultores familiares,
produtores do vinho de jabuticaba, aproximadas aos dados cientificos a partir das relacoes
institucionais (ZILBER, 2013) e da multidimensionalidade (MORIN (2005).

A sequéncia de atuacdo empirica para fins didaticos, foi: Engenharia Quimica
analisando os elementos que envolvem a composicao da jabuticaba e, por consequéncia seu
beneficiamento em forma de bebida feito em laboratério na universidade; a Contabilidade,
com esses dados, analisando os custos de producao a partir da relacdo entre quantidade
de frutas para um volume de producao; e a Administracao, organizando a configuragao do
campo institucional do vinho de jabuticaba a partir das l6gicas institucionais.

A Engenharia Quimica apresentou o vinho como uma bebida milenar e de cunho
cultural-religioso que, com o passar dos anos deixou de ser somente a base de uva, passando
a ter outros protagonistas para a producao do mosto, que posteriormente passaram a ser
passados por uma fermentacao alcodlica por meio da acao de leveduras, como a jabuticaba
(DUARTE et al 2018), obtida por meio da destilacao (ASQUIERE et al, 2009). Isso foi
importante para a comunidade local, tendo em vista que a producao era acrescentado
cachaca e actcar, o que nao é tecnicamente utilizado na producao, ja que a jabuticaba é rica
em acucar.

Devido a essa riqueza e de outras propriedades organolépticas, a jabuticaba apresenta
dificuldade para seu manuseio, uma vez que sua degradacao é muito rapida — amadurece e
apodrece na propria planta — o que gera desperdicio se nao for logo beneficiada e, por isso,
uma alternativa é a producao da bebida fermentada (BESSA et al, 2018).

Segundo a legislacao brasileira sobre bebidas, as bebidas produzidas a partir de outras
frutas — fora a uva — é designada como bebida fermentada e devem apresentar parametros,
como os apresentados aos agricultores da Serra das Pias: teor alcoolico; acidez total e parcial;
e grau Brix (ALMEIDA et al, 2011), o que faz com que a Engenharia Quimica dé suporte na
producao desses bebidas fermentadas.

Com essas informagoes, a Contabilidade insere sua expertise em relacao ao que
Calderelli (2003) denomina contabilidade rural, ou seja, um desdobramento da acao
contébil que fundamenta seus preceitos no registro, controle e orientacao dos atos e fatos
contabeis passados, presentes e futuros. E esses foram coletados junto a comunidade em
relacdo as safras.

Ademais, para Crepaldi (2005), a finalidade da contabilidade rural é orientar
operacoes e avaliar desempenhos econdémicos e financeiros para fornecer informacoes
relevantes e tempestivas sobre os processos, investimentos e a producao. Isso seria
realizado apo6s a safra em um cenario de producao mensurado via custo.
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A contabilidade rural gerou também informacoées aos agricultores, conduziu a uma
perspectiva de gestao eficiente dos recursos disponiveis, apontando nocoes fundamentais dos
recursos proprios visando a continuidade de maneira eficiente. Ou seja, com os parametros
da safra de 2020 as proximas teriam esses valores norteadores.

A contabilidade de custos pode beneficiar o pequeno produtor rural, focando no
custeamento dos produtos, no preco de venda e na determinacao do lucro, auxiliando um
controle continuo (LIMA et al, 2020). Nesse sentido, uma ferramenta script foi elaborada.

E a Administracao, a partir da abordagem Relacoes Institucionais, segundo Zilber
(2013), conseguiu configurar o campo institucional do vinho de jabuticaba.

Figura 1. Campo institucional do vinho de jabuticaba
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Foi possivel compreender que o protagonismo da logica institucional Comunidade
envolveu o Movimento dos Pequenos Agricultores (MPA) — que criou a Comercializacao
Camponesa do Estado de Alagoas (COOPCAM) — e a Associacao de Agricultores Alternativos
(AAGRA). Esses atores da Comunidade iniciam a dindmica no campo.

Fonte: elaboracao propria

Alogica do Estado foi analisada devido a seguinte participacao: o Governo de Alagoas,
pelo Programa Alagoas Maior; Universidade Federal de Alagoas (UFAL) com pesquisa
interdisciplinar; Instituto Federal de Alagoas (IFAL) e Universidade Estadual de Alagoas
(UNEAL), com poés-graduacao latu sensu; e Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA), que aproximou os atores da logica Mercado, como o Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) e a Companhia dos Fermentados (esta de
Sao Paulo, capacitou os agricultores sobre fermentacao).

A UFAL tem se aproximado da EMBRAPA por conta do vinho de jabuticaba, o que
indica uma sequéncia na dindmica desse campo institucional, que pode aproximar o Governo
de Alagoas e a propria UFAL a UNEAL e ao IFAL.
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Dessa perspectiva multidimensional, conforme Morin (2005), apesar do impacto da
COVID-19, a troca de informacoes entre universidade e agricultores produtores de vinho
gerou um espaco de reflexdes para as futuras safras e producoes de vinho de jabuticaba.

CONSIDERACOES

Com o objetivo descrever, a partir do cenario de isolamento social devido a COVID-19,
os impactos no estudo da produgao artesanal de vinho de jabuticaba no semiarido alagoano,
norteado pelas Relagoes Institucionais, Multidimensionalidade e a Pesquisa-Acao, o estudo
possibilitou uma troca de saberes com a comunidade de Serra das Pias.

Pela Multidimensionalidade, a Engenharia Quimica aprendeu o processo de producao
artesanal e enriqueceu o mesmo com dados técnicos que precisam ser considerados nos
futuros processos, cuja fermentacao ocorre naturalmente, sem adicao de alcool e acucar,
como era feito entre 1970 e 2017. Devido a pandemia, a anélise em laboratoério ocorrera
apenas na safra de 2021.

A Contabilidade, a partir dos dados coletados sobre quantidade de jabuticaba por
safra e o que pode ser utilizado na producao da bebida fermentada, produziu um script a ser
seguido na safra de 2021.

E a Administracao apresentou a configuracdo do campo institucional do vinho de
jabuticaba, para que os agricultores compreendam o quanto eles dinamizaram e aproximaram
atores do Estado, do Mercado e da Comunidade.

Como limitagoes, a COVID-19 inviabilizou a contemplacao das duas tltimas fases do
método PA — ativa e avaliativa — tendo em vista que desde marco de 2020 as visitas in loco a
Serra das Pias foram interrompidas e a safra que ocorreria em fevereiro s6 ocorreu em abril
devido a irregularidade pluviométrica propria do semiarido. De todo modo, o método PA
cooperativo é enriquecedor por retirar a postura de superioridade da universidade e iguala
seu saber cientifico ao empirico.

A convivéncia com o semiarido leva a essas reflexdes e para estudos futuros, a aplicacao
dessas trocas de saberes apresentadas em forma de acées futuras podem ser enriquecidas
com a participacao de outras areas do conhecimento, principalmente no que diz respeito as
questoes de ergonomia, comunicacao visual e dos fluxos e processos de producao da bebida
fermentada de jabuticaba, ou como os agricultores locais carinhosamente e historicamente
denominam, do vinho de jabuticaba.
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Desenvolvimento de melado de algaroba (Prosopis juliflora (Sw) DCY

Development of mesquite molasses (Prosopis juliflora (Sw) DC)

José Rafael Rodrigues Lima’, Thaydelis Alves da Silva?; Leonardo Sandes dos Santos?, Kerolayne
Santos Leite*, Filipe de Oliveira Melo>

WORCID: https://orcid.org/0000-0003-0688-5017, Instituto Federal de Alagoas - Campus Macei0, discente,
Brasil, jrrli@aluno.ifal.edu.br

 ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5814-8153,Instituto Federal de Alagoas — Campus Batalha, discente,
Brasil, tasg@aluno.ifal.edu.br

& ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3069-5934, Instituto Federal de Alagoas — Campus Batalha, docente,
Brasil, Iss13@aluno.ifal.edu.br

@ QORCID: https://orcid.org/0000-0003-0277-4539, Instituto Federal de Alagoas — Campus Batalha, docente,
Brasil, kerolayne.leite@ifal.edu.br

GIORCID: https://orcid.org/0000-0002-4702-1162, Instituto Federal de Alagoas — Campus Batalha, técnico,
Brasil, Filipe.melo@ifal.edu.br

ABSTRACT: The mesquite (Prosopis juliflora (SW) DC) is a plant grown in the northeastern semiarid
belonging to the leguminosae family which is characterized by having fruits in the form of pods and has a high
nutritional intake, with a high content of carbohydrates, fibers, proteins and minerals, however , its potential
as a human food source is still little explored, mainly due to the lack of knowledge of its applications in cooking.
Through the extraction and concentration of sugar from the pods, it is possible to obtain molasses, a viscous
liquid with a pleasant taste that can be consumed pure or as an accompaniment to cookies and cheeses. Within
this context, this work aimed to develop mesquite molasses and characterize it physically-chemically in relation
to the content of soluble solids (° Brix), PH, titratable acidity, moisture, ash and proteins. Initially the mesquite
pods were collected, sanitized and fragmented manually and placed in contact with water for approximately
4 hours, after which they were crushed and the solution obtained was heated until obtaining around 70 ° Brix
and stored in glass jars for further analysis . It was observed that the molasses obtained in this work had a

dark color, high value of ° Brix (69.33), PH around 5.3%, humidity of 35.40%, titratable acidity of 21.51%,
high content protein (7.13%) and ash around 3.45%. Therefore, it is concluded that through simple processes
it is possible to use the fruits of the algarobeira to obtain nutritious products, valuing the raw materials of the
semiarid for the preparation of food formulations.

KEY-WORD: Mesquite, potential, semiarid.

INTRODUCAO

No Brasil, o0 melado é um alimento de grande relevancia, pois seu consumo esta
relacionado as culturas de algumas regices, podendo ser incorporado na dieta de forma pura
ou misturado com produtos, tais como: biscoitos e queijos; ou ainda, tendo aplicacdo em
industrias de confeitarias, bebidas e balas. (SILVEIRA, 2017).

! DOI: 10.48016/978-65-86680-25-6.114-122


mailto:jrrl1@aluno.ifal.edu.br
mailto:tas3@aluno.ifal.edu.br
mailto:lss13@aluno.ifal.edu.br
https://orcid.org/0000-0003-0277-4539
mailto:kerolayne.leite@ifal.edu.br
mailto:Filipe.melo@ifal.edu.br

Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
0sé Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)
& querq &

Obtido através da infusao concentrada dos frutos, o melado constitui um produto
de sabor agradavel, que apresenta cor amarelo ambar com aspecto liquido, xaroposo e
viscoso, com gosto doce e cheiro proprio (BORGES, 2004; SILVEIRA, 2017). Diferencia-
se do melaco, que se deriva da turbinagem de massa cozida e cristalizada, proveniente da
induastria do agtcar cristal, e que propicia maior utilizacao na producao de alcool etilico e
na alimentacao animal (CHAVES et al, 2003). Para realizar a producao de melado, pode ser
utilizado plantas de elevado teor de actcares.

Segundo Silva (1996), aalgaroba (Prosopisjuliflora (Sw) DC) éumaleguminosaxerdfila
e nao oleaginosa pertencente a familia das Leguminosae, encontrando-se amplamente
difundida em certas regides do pais, particularmente, no semiarido nordestino. De acordo
com Suassuna (2007), a algarobeira contribui de forma decisiva para que a economia do
semiarido nao venha a definhar. Da planta, é explorado a madeira para a producao de estacas
e mouroes e para fins energéticos, na forma de lenha e carvao; e as vagens sao direcionadas
para alimentacao dos rebanhos de ovinos, caprinos, bovinos, equinos e muares (FRANCO,
2010; RODRIGUES et al., 2013).

De acordo com Silva et al (2007), o elevado valor nutricional das vagens de algaroba,
que apresentam de 25 a 28% de glicose, 11 a 17% de amido, 7 a 11% de proteinas, 14 a 20%
de acidos organicos e pectinas possuem alto potencial para alimentacdo humana como
alternativa de novas fontes proteicas e energéticas de baixo custo. Além disso, através de
processos simples, como trituracao das vagens, é possivel obter farinha para producao de
paes. E, do processo de fervura das vagens em agua e posterior evaporacao e filtracao, é
possivel obter um liquido viscoso de sabor extremamente doce, chamado, por Borges
(2004), de melado. Porém, essas potencialidades técnicas ainda sao pouco difundidas entre
a populac¢ao do semiarido.

No entanto, ¢ importante que as instituicoes de pesquisa e financeiras se engajem em
iniciativas de introducao dos produtos advindos da algaroba na cadeia produtiva da regiao,
para que pequenas industrias, como também pequenos e médios produtores possam crescer
e serem competitivos, agregando valor ao produto, mediante melhor aproveitamento, com a
industrializacao das vagens, e seus subprodutos (MUNIZ, 2009).

Tendo em vista a caréncia de informacoOes cientificas, a abundancia das vagens
em regides pobres e o potencial nutricional que essa leguminosa pode representar para
comunidades carentes, este trabalho teve, como objetivo, desenvolver e caracterizar o
melado de algaroba.

REFERENCIAL TEORICO

A algaroba advém de regides 4ridas e semiaridas das Américas, Africa e Asia, gracas
a isso, possui alta resisténcia a condicoes climaticas de “seca”. E, por essa caracteristica,
adaptou-se, abrangendo, hoje, uma extensa area na regiao Nordeste do pais ( SILVA et al.,
2001; AMADOR; CORREA,, 2010).

Foi introduzida no Nordeste, pois é umas das raras espécies capazes de possibilitar
aos animais e ao proprio homem uma convivéncia harmoniosa com o fenémeno adverso e
periddico das secas. Sendo suas vagens (frutos), comumente usadas durante esse periodo
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como suplementacdao alimentar do rebanho, saciando nao apenas a fome de bovinos e
caprinos, mas também renovando as esperancas do produtor (SILVA et al., 2001)

As algarobeiras sao comumente propagadas através dos animais que consomem suas
vagens, pois suas sementes sao excretadas apods a digestao, fazendo, assim, com que novas
mudas aparecam. Elas sao arvores de grande porte, que podem atingir 18 metros de altura,
com tronco de mais de um metro de diametro, sendo assim, também podem ser utilizadas
como arvores de sombreamento (SILVA et al., 2007).

De acordo com Silva e colaboradores (2007), as vagens de algaroba medem,
aproximadamente, 20 centimetros de comprimento e entre 1 a 2 cm de largura, com
depressoes entre as sementes e sdo compostas de epicarpo coriaceo, de cor amarelo-claro;
mesocarpo carnoso e rico em sacarose (mais de 30%); o endocarpo é lenhoso e forma uma
capsula resistente que protege as sementes.

A algarobeira produz grande quantidade de vagens, possuindo elas uma boa
concentracao de nutrientes, como carboidratos e proteinas com valor energético bruto
comparavel ao milho, além disso, apresentam alta digestibilidade e boa palatabilidade
(STEIN et al. 2005). Segundo Silva et al. (2012), na polpa da vagem que corresponde a 56%
do fruto, foram encontrados 1,6% de fibra solivel e 31% de fibra insolivel. Em relacao aos
carboidratos, ha uma predominincia de sacarose que pode chegar até 40% da sua composigao.
A vagem também tem em sua composi¢ao minerais. Segundo Silva et al., (2007), ha um
destaque maior para o fésforo e o célcio, que tem importancia no desenvolvimento animal
e humano.

De acordo com Moraes (2015), a composicao quimica e o valor energético das vagens
podem sofrer alteracoes devido a fatores como, o lugar onde foi produzida e o tipo de
processamento ao qual foi submetida.

Sendo nutritivas e prontamente disponiveis, as vagens de algaroba se tornam uma
matéria prima de forte potencial para suplementar dietas humanas. Podendo ser consumidas
em sua forma in natura, porém usualmente utilizadas no processamento de produtos
alimenticios, como o melado, paes, biscoitos, farinha e bebidas (PASIECZNIK et al, 2001).

METODOLOGIA

Matéria Prima

As vagens de algaroba, utilizadas neste trabalho, sao provenientes da regiao do
semiarido de Alagoas e foram coletadas, manualmente, no municipio de Batalha. Apos a
coleta, as vagens foram selecionadas, levando-se em consideracao, o estado de maturacao.
Os frutos que apresentavam danos mecanicos, presenca de pragas, mofos e ataque de
microorganismos foram descartados, como pode se observar na Figura 1.
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Figura 1- Selecao de vagens de algaroba

A sanitizacao das vagens foi realizada, utilizando solucao clorada a 3% por 5 minutos,
com o objetivo de eliminar qualquer tipo de contaminacao por microrganismos patogénicos
ou deteriorantes, visto que as mesmas nao apenas estavam expostas a intempéries, como
também entraram em contato com o solo. Para remover os residuos da solucao clorada
nas vagens, foi realizado o enxague em agua corrente por alguns minutos. Em seguida, as
vagens foram fragmentadas manualmente em pedacos de +1 cm para facilitar o processo de
extracao de acdcares.

Obtencao do Melado

O processo de obtencdo de melado, a partir dos actcares extraidos dos frutos
de algarobeira, foi desenvolvido nas dependéncias do Laboratorio de Processamento,
pertencente ao Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas - IFAL,
Campus Batalha.

As vagens fragmentadas foram postas em contato com adgua potavel numa proporcao
de 1:4 (700 gde vagens em 2800 g de 4gua) por, aproximadamente, 4 horas, até apresentarem
aspecto intumescido.

Depois de concluidas as primeiras fases de preparo da matéria-prima, os fragmentos
de vagens hidratados foram submetidos a trituracéo em liquidificador industrial e peneirados,
em peneira de nylon fina, para separar a fracao liquida da fracao solida.

A fragdo liquida acucarada foi utilizada para elaboracao do melado, conforme
metodologia adaptada de Borges (2004). O extrato aquoso foi colocado em uma panela de
aluminio e aquecido em fogo baixo, verificando-se, a cada 10 minutos, a concentracao de
acgtcares em °Brix, com a utilizacao de um refratometro, até atingir a faixa de 70-72.

Ainda quente, o melado foi acondicionado em recipientes de vidro, fechados com
tampa metélica, invertidos e resfriados em agua fria, como pode ser observado na Figura
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2. Esse processo de resfriamento serve para evitar alteracoes de sabor e cor, assim como o
desenvolvimento de alguns microrganismos termofilos, que podem se desenvolver a altas
temperaturas, podendo deteriorar o produto.

Figura 2-Melado de algaroba durante o envase.

Analises fisico-quimicas

As anadlises de caracterizagao fisico-quimica foram realizadas com amostra recolhida
apos o resfriamento do melado. Elas seguiram a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (2005). Sendo realizadas as seguintes analises de PH, acidez titulavel, anélises de
sblidos soluveis (°Brix), determinacao de proteina e determinacao de residuo mineral fixo
(Cinzas). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS

O melado obtido foi caracterizado quanto as propriedades fisico-quimicas, como
pode-se observar na Tabela 1.

Tabela 1- Caracterizacao fisico-quimica do melado de algaroba

Parametros Concentracao + Desvio Padrao
Percentual de solidos solaveis (°Brix) 69,33 £ 0,57
pH 53+0,1
Umidade (%) 35,40 + 0,34
Acidez titulavel (%) 21,51 + 1,60
Proteina (%) 7,13 £ 0,1

Cinzas (%) 3,44 + 0,01
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Em relacao as anélises, foi observado um teor de solidos solaveis (° Brix) de 69,33 +
0,57. Durante o processamento do melado, o °Brix é um vetor determinante e que precisa ser
verificado diversas vezes, pois € ele o limiar para definir o término da etapa de concentracao
da mistura, que vai variar entre 70 a 72. De acordo com o estudo comparativo de Aratjo
(2019), houve variacao de 67 a 80,5° quanto ao Brix de melados e melacos de cana-de-
acucar (Saccharum officinarum). Silveira (2017) identificou variacao entre 74,3 e 80° em
melados de cana de uma mesma regiao; em estudos de Vilela (2016), amostras do mesmo
produto, provenientes das regioes Sul e Sudeste, obtiveram °BRIX entre 71 e 89°; tem-se,
em conta, que o processo de concentracao do melado pode variar muito de produtor para
produtor (SILVEIRA, 2017). A concentracao de sélidos soliiveis no melado esta subordinada
ao tipo de mercado que o fabricante deseja atender ou tem disponivel, pois quanto maior o
Brix, menor o rendimento final (CARVALHO, 2007).

Em relacdo ao pH, o valor obtido, neste trabalho, foi de 5,3. Estabelecendo relacao
com os resultados de Borges (2004) para melado de algaroba, em que se obteve pH de 5,10,
porém, diferindo-se em relacao ao seu © Brix em torno de 75, com um desvio de + 2, 021.
De acordo com Barreto et al. (2015), encontraram-se valores de pH entre 5,0 e 6,5 para
melados nao produzidos com acido citrico ou lima acida; enquanto Vicentini-Polette (2019)
encontrou valores entre 3,9 e 5,7 em 15 marcas comerciais de melado de cana-de-actcar.
Vilela (2016) encontrou variacao acentuada entre 3,2 e 5,4 ao comparar 14 amostras de
melado de cana-de-aciicar de diferentes localidades. As condicbes ambientais, sociais e
de cultivo da matéria-prima podem estar relacionadas a variabilidade nos teores de pH.
Nota-se, de acordo com os dados apresentados, que h4 uma faixa de variacao de pH em
melados, podendo apresentar consideravelmente teor acido (pH + 3) ou neutro (pH + 6,5)
(VICENTINI-POLETTE, 2019).

A Resolucdon® 12 de 1978 da Comissao Nacional de Normas e Padroes para Alimentos
(CNNPA) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria exige para melado de cana-de-ac¢tcar
um valor maximo de umidade, correspondente a 25% (BRASIL, 1978). Neste estudo, a
umidade relativa obtida foi de 35%, média elevada de acordo com legislacao brasileira. No
estudo de Silveira (2017), melados apresentaram teores de umidade entre 17,2 € 29,1, sendo os
de ambito comercial os de maiores valores, correspondendo ao relatado pelas empresas, que
muitas vezes precisam corrigir o ponto do melado com uma nova operacao de concentracao,
ou seja, um novo aquecimento (SILVEIRA, 2017). A absorcdo da umidade atmosférica
acarreta a alta umidade em alimentos, indicando uma possivel falha no armazenamento
(VILELA, 2016). A umidade relativa em torno de 35%, pode vir a ser um fator preocupante,
pois torna-se suscetivel ao desenvolvimento microbiano. Porém, ao avaliar a concentracao
de soélidos soluveis, podemos considerar que a pressao osmotica exercida pelos actcares
dissolvidos, apresenta-se como uma excelente barreira contra deteriora¢ées microbiologicas,
particularmente contra bactérias que, normalmente, nao crescem em meios com alto °Brix
e atividade de agua abaixo de 0,91 (JAY, 1986).

De acordo com a legislacao brasileira de 1978, o valor encontrado para acidez titulavel
(21,51%), neste trabalho, est4 acima do valor méaximo exigido (10%). Os acidos organicos,
em indice elevado, influenciam no sabor, odor, cor, estabilidade e na qualidade do melado
(BRASIL, 1978). Vale salientar a nao utilizacao de acido citrico, durante o processamento do
melado de algaroba analisado neste estudo, como se observa em alguns casos na producao
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de melado de cana-de-acicar; por outro lado, em vista do carater neutro do pH, especula-se
uma falha no procedimento de andlise para acidez titulavel, pois o valor médio obtido nao
corresponde a faixa de neutralidade, tal como o pH. A acidez e o pH sao determinantes para
o crescimento microbiano no meio, de modo que, alimentos com acidez elevada tém vida 1til
mais oportuna (LANDGRAF, 1996).

O teor de proteina encontrado, neste trabalho, foi de 7,13%, valor semelhante ao
encontrado por Borges (2004), que obteve 6,56%. O melado de algaroba constitui uma fonte
relativamente alta de proteina em comparacao ao melado de cana-de-acicar, que nao dispoe
de valores nesse aspecto (BORGES, 2004).

O teor de cinzas obtido foi de 3,44%. Em trabalho realizado por Vicentini-Polette
(2019), os resultados encontrados para cinzas foram entre 0,28 e 3,86%; enquanto Vilela
(2016) obteve entre 0,23 e 1,60%. De acordo com a legislacao brasileira, os teores de cinzas
das amostras de melado devem estar abaixo de 6% para ser considerado apropriado para
o consumo humano, no entanto, a legislacao vigente nao determina o valor ideal para o
produto (BRASIL, 1978).

Observou-se que o melado obtido, neste trabalho, apresentou composicao fisico-
quimica compativel com o estudado por outros autores, apresentando coloracdo marrom
com elevado °Brix, PH levemente acido, elevado teor de proteinas apresentando potencial
de utilizacao em formulacoes alimenticias.

CONCLUSAO

Em relacdo aos aspectos visuais, o melado de algaroba elaborado, neste trabalho,
apresentou coloracdo marrom, com elevada viscosidade. Nutricionalmente, o melado
produzido destacou-se pelo elevado teor de proteinas.

Conforme os resultados obtidos neste trabalho, pode-se concluir que o melado de

algaroba apresenta em sua composicdo uma elevada concentracdo de nutrientes
importantes para o enriquecimento de produtos alimenticios.
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ABSTRACT: The chives (Allium fistulosum L.) is a popular condiment in Brazil, and a perennial crop with
cylindrical and fistulous leaves. In recent decades, there has been an increase in the search for healthy foods
with organic fertilizing. The culture of chives is present in cooking and has a great nutritional and economic
importance. The study aimed to evaluate the productivity of chives (A. fistulosum) grown in pots, testing
different sources of organic fertilizing. The experiment was carried out at Campus I of the State University of
Alagoas in Arapiraca — AL, in a greenhouse with 50% in luminosity retention, during the months of March to
May 2019. For soil preparation and vases filling, the 2:1 proportion (two soil vase and one substrate/manure)
were used. The experimental arrangement was entirely random with four treatments and five repetitions
(T1 — carbonized rice husk, T2 — cattle manure, T3 — goat manure and T4 — bed aviary). After the study,
it was observed that the treatments bed aviary and bovine presented significant results by the Tukey mean
comparison test at 5% probability. It can be concluded that the bed aviary and bovine manure are fertilizers
that can contribute to the productivity of chives.

KEYWORDS: Natural foods, Vegetables, Productivity.

INTRODUCAO

A cebolinha (Allium fistulosum L.), pertencente a familia Alliaceae, é uma hortalica
folhosa muito consumida no Brasil, principalmente, nas regioes Norte e Nordeste. Sendo
considerada uma cultura perene, a cebolinha tem folhas cilindricas e fistulosas, apresentando
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perfilhamento e formacao de touceiras, desenvolvendo-se, melhor, em condicées de clima
ameno, além de ser uma aliada ao cultivo em consorcio com outras hortalicas (FILGUEIRA,
2000; CARVALHO; SANTOS; CAMPOS, 2019).

A cebolinha é uma das hortalicas condimentares mais apreciadas na culinaria
(CARDOSO; BERNI, 2012). Segundo Heredia et al., (2010), as partes de consumo sao as
folhas e o bulbo da planta, os quais sao fontes ricas de vitaminas A, C e de Fe, e também
pode agir como estimulante do apetite, auxiliando também na digestao e no combate a gripe
e outras patologias respiratorias.

As folhas da cebolinha sao suscetiveis a rapida perda de agua apds a colheita,
acarretando diversas mudancas na aparéncia, metabolismo e composi¢ao da hortalica, com
consequentes alteracoes na coloracao e qualidade nutricional (WILLS et al., 2007).

Para se adquirir mudas de cebolinha, geralmente, é feita a divisdo da touceira ou
podendo ser plantada a partir de sementes. Devido ao rebrotamento, efetuam-se diversas
colheitas, contudo, também se pode colher a planta de uma tnica vez (KANEKO, 2006).

O método de cultivo mais utilizado para a cultura da cebolinha é através do plantio
de forma tradicional, isto é, em canteiros a céu aberto, onde muitas vezes aplicam-
se agrotoxicos para aumentar a producao, contudo, ha produtores que desenvolvem a
cultura sob métodos organicos, embora obtenham produtividade em menor quantidade
(CARDOSO; BERNI, 2012).

A aplicagao excessiva de agrotdxicos provoca diversos problemas ambientais, além
de interferir na sintese de proteinas das plantas, promovendo o acimulo de nitrogénio e
aminoacidos livres no suco celular e na seiva do vegetal, propiciando um ambiente ideal
para a proliferacao de pragas e patégenos (DIDOLANVI et al., 2018).

Nas tltimas décadas, houve um crescente aumento de consumidores de alimentos
naturais, desenvolvidos sob cultivos organicos (PYWELL et al., 2015). A utilizacao de
adubacao organica, oriunda de estercos animais e compostos organicos, tém sido utilizada
no cultivo de hortalicas em muitas propriedades agricolas (ZIECH et al., 2014). Para Silva
et al. (2010), o uso de residuos organicos, devidamente preparados, torna-se uma opcao
alternativa de disponibilizacao de nutrientes e minerais na agricultura, frente ao custo dos
fertilizantes quimicos e a crescente polui¢ao ambiental.

Outra ferramenta alternativa para adubacdo das culturas, advém da utilizacao de
substratos organicos no solo que viabiliza a melhoria de suas caracteristicas fisico-quimicas,
promovendo maior aeracao, aumento da capacidade de drenagem e armazenamento de
agua, aumento da penetracao e distribuicdo do sistema radicular além da disponibilidade de
macro e micronutrientes para as plantas (KIEHL, 2008).

O estudo buscou avaliar a produtividade da cebolinha (A. fistulosum) cultivada em
vasos, testando diferentes fontes de adubagao organica.

PROCEDIMENTO METODOLOGICO

O experimento foi realizado no Campus I da Universidade Estadual de Alagoas, em
Arapiraca — AL, em casa de vegetacao com 50% em retencao de luminosidade, durante os
meses de marco a maio de 2019, com as coordenadas geograficas de latitude: 09°45’09”
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S; e de longitude: 36°39’40” W, tendo altitude de 264 m. O municipio de Arapiraca esta
situado na regiao agreste do Estado de Alagoas, que apresenta condicoes edafoclimaticas,
com temperaturas de 22°C (minima) e de 30°C (méaxima), com precipitacao média anual de
665 mm, e com a radiacao ultravioleta maxima de indice UV 9 (SEMA-RHDMET, 2020). O
clima da regido é do tipo As’, determinando clima tropical e quente, segundo a classificacao
de Koppen e Geiger de 2006.

O preparo das mudas foi realizado, utilizando-se 24 células da sementeira com o
substrato comercial Bioplant®, foram dispostas duas sementes por célula, totalizando
48 sementes. As sementes foram adquiridas comercialmente da ISLA®. Apos 15 dias da
emergéncia (DAE), foi realizado o transplantio para 20 vasos de polietileno com capacidade
de 1 L e area 15 x 15 cm, permanecendo uma planta por vaso.

Foram estudados os compostos organicos: casca de arroz, esterco bovino, esterco
caprino e cama de aviario em associacao com solo. Para o preparo do solo e preenchimento
dos vasos, utilizou-se a proporcao de solo: substrato/esterco em 2:1 (para cada duas
medidas de solo, utilizou-se uma medida de esterco). O arranjo experimental utilizado foi
inteiramente casualizado (DIC), com quatro tratamentos e cinco repeticoes, com os seguintes
tratamentos: T — solo + casca de arroz carbonizada; T,— solo + esterco bovino; T,- solo +
esterco caprino; T4— solo + cama de aviario.

As variaveis analisadas na pré-colheita foram comprimento da palha (CP), diametro
do caule (DC), nimero de palhas (NP), e na pés-colheita o comprimento total da planta
(CTP), comprimento da raiz (CR), biomassa fresca da parte aérea (BFPA), biomassa fresca
da raiz (BFR), biomassa seca da parte aérea (BSPA), biomassa seca da raiz (BSR).

As variaveis foram submetidas a Analise de Variancia (ANOVA), e para comparacao
de médias utilizou-se o teste de Tukey (P < 0,05), através do Software SISVAR versao 5.6
(FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise de variancia (ANOVA) das variaveis de pré-colheita apresentaram um
coeficiente de variacao positivo em relacao as adubacoes com diferentes estercos animais,
apresentando boa precisao no experimento (Tabela 1). As variaveis analisadas no periodo da
pré-colheita também foram submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade (Tabela 2)
e apresentaram valores significativos no comprimento das palhas (CP) e diametro do caule
(DC) para o tratamento solo + cama de aviario, e namero de palhas (NP) nos tratamentos
solo + cama de aviario e solo + esterco bovino. cm
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Tabela 1. Anélise de variancia (ANOVA) do experimento da cebolinha (A. fistulosum L.) do periodo
de pré-colheita para as variaveis de para as variaveis de comprimento das palhas (CP), diametro do
caule (DC) e nimero de palhas (NP).

FV GL SQ QM F CV,,
CP (cm) 3 351,74 117,24 13,35 8,41
DC (cm) 3 0,15 0,05 26,17 9,43
NP (u) 3 8,93 2,97 17,09 9,33

(cm): centimetros; (u): unidade; FV: fontes de variacdo; GL: graus de liberdade; SQ: soma dos quadrados;
QM: Quadrado médio; F: Teste F; CV: coeficiente de variacao. Fonte: arquivos do autor.

Tabela 2. Médias do teste de Tukey a 5% de probabilidade para o experimento da cebolinha (A.
fistulosum L.) para as variaveis de comprimento das palhas (CP), diametro do caule (DC) e nimero

de palhas (NP).
CP DC NP
TRATAMENTOS

(cm) (cm) ()
Solo + casca de arroz carbonizada 34,97 b 0,37 ¢ 4,19 cb
Solo + esterco bovino 35,56 b 0,50b 4,76 ba
Solo + esterco caprino 29,26 ¢ 0,39 ¢ 3,56 ¢

Solo + cama de aviario 41,10 a 0,59 a 5,36

Nas colunas, médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey
(P < 0,05). Fonte: arquivos do autor.

Em relacdo a analise de variancia das varidveis da poOs-colheita apresentaram
resultados relativamente positivos, com exce¢ao da variavel de comprimento total da planta
(CPT) que apresentou um resultado positivo (Tabela 3). Os das variaveis submetidos ao teste
de Tukey a 5% apresentaram resultados significativos no comprimento total da planta (CPT)
e comprimento da raiz (CR) nos tratamentos cama de aviario e esterco bovino. Observou-se
que a biomassa fresca da parte aérea (BFPA) e biomassa fresca da raiz (BFR) apresentaram
resultados significativos a 5% de probabilidade foram maiores para os substratos cama de
aviario. Em relacdao a biomassa seca da parte aérea (BSPA) e biomassa seca da raiz (BSR),
nao houve diferenca em nenhum dos tratamentos (Tabela 4).

Tabela 3. Analise de variancia (ANOVA) das médias da cebolinha (A. fistulosum L.) do periodo de
pos- colheita.

FV GL SQ QM F CV.,
CPT (cm) 3 2011,66 670,55 32,59 6,62
CR (cm) 3 245,48 81,82 18,08 13,38
BFPA (g) 3 328,79 109,59 11,74 18,93
BSPA (g) 3 18,56 0,62 1,19 11,57
BFR (g) 3 1,86 6,18 37,80 11,92
BSR (g) 3 1,13 0,37 2,76 20,18

(cm): centimetros; (g): gramas; FV: fontes de variagao; GL: graus de liberdade; SQ: soma dos quadrados;
QM: Quadrado médio; F: Teste F; CV: coeficiente de variacao. Fonte: arquivos do autor.
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Tabela 4. Médias de Tukey 5% de probabilidade para as variaveis de p6s-colheita da cebolinha (A.
fistulosum L.): comprimento total da planta (CPT), comprimento da raiz (CR), biomassa fresca
da parte aérea (BFPA), biomassa seca da parte aérea (BSPA), biomassa fresca da raiz (BFR) e
biomassa seca da raiz (BSR).

CTP CR BFPA BSPA BFR BSR
TRATAMENTOS
(cm) (cm) ® ® (8 (8
Solo + Casca de arroz carbonizada 64,52b 13,22b 10,34 ¢ 5,79 a 3,23 b 1,26 a
Solo + Esterco Bovino 73,52a 18,18 a 17.22bc 6,64 a 3,96 bc 1,39 a
Solo + Esterco Caprino 54,54¢  11,82b 15.32cb 6,314 1,90 c 0,88 a
Solo + Cama de Aviario 81,40a 20,38a 21,6 4a 6,17a 4,46 a 1,52 a

Nas colunas, médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey
(P < 0,05). Fonte: arquivos do autor.

Segundo Neto et al. (2010), encontraram resultados positivos na massa seca da parte
aérea na utilizacao de dosagens de compostos organicos para a adubacdo na cultura da
cebolinha e Xavier et al. (2018) obtiveram resultados significativos na utilizacao de dosagens
com cama de peru em mudas de milho (Zea mays L.) em ambiente protegido. Outros
pesquisadores como Filho et al. (2013), utilizando a alface (Lactuca sativa L.), o tratamento
que apresentou resultados significativos em termos de producao de matéria fresca e matéria
seca de plantas, produtividade e ntimero de folhas, foi o do esterco de frango, semelhante
aos obtidos com esterco bovino.

CONSIDERACOES FINAIS

Para a olericultura, a utilizacdo de estercos organicos possibilita um ganho no
desempenho das hortalicas folhosas.

Em cultivos de cebolinha, a adubagao com cama de aviario e esterco bovino contribui
para que a planta apresente boa produtividade.
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ABSTRACT: Drying food is one of the oldest preservation methods, with the principle of eliminating water
by evaporation through the transmission of heat and mass throughout the product. This unitary operation
adds several characteristics to dehydrated food, including the preservation of its nutritional quality, the
intensification of its sensory characteristics, the increase in shelf life, in addition to adding value to the final
product. There are several drying modalities, the solar one being the main one, since it uses a free, renewable,
“clean” and free energy source, thus being able to be applied in several regions. In view of such factors, the
objective was to develop a solar dryer, rectangular, with forced and automated ventilation using the micro
controller Arduino and based on Medium Density Fiberboard (MDF), as well as to evaluate its efficiency in the
process of drying fruits widely. consumed in northeastern Alagoas. For this, initially, with the aid of a digital
hygrometer, the temperature was monitored, as well as the relative humidity inside and outside the dryer. In
a second stage, three fruits (pineapple, banana and apple) were subjected to the process of solar drying and
the moisture of the product evaluated every hour until constant weight. As a result, it was observed that the
structure and material (black paint and zinc sheet) used internally in the elaborated equipment influenced
statistically (p <0.05) the internal temperature (on average 6.8 ° C) of the dryer, however, it did not impact the
internal relative humidity. Regarding the efficiency of the drying process, measured by reducing the moisture of
the fruits over time, it was observed that the complete drying of the materials occurred in 76 hours of operation,
being more pronounced in fruits with higher moisture contents, like pineapple. Thus, it was concluded that the
solar dryer made with low-cost materials can be used as an income alternative for small rural producers in the
backlands of Alagoas, adding mainly value and diversification to local products.

KEYWORDS: Low cost; solar energy; Arduino micro controller; drying; forced ventilation.

! DOI: 10.48016/978-65-86680-25-6.130-136



Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

INTRODUCAO

Existem intimeros métodos destinados a desidratacao de alimentos, desde os mais
avancados direcionados a produciao em grande escala, aos mais simples direcionados ao
pequeno produtor, como a desidratacao solar (mecanica e natural), sala de secagem, forno
doméstico e desidratador (BALDWIN, 1999). A remocao da agua, durante o processo
de secagem, apresenta algumas vantagens, notadamente econOmicas, sobre os demais
processos de conservacao, ja que pode reduzir os gastos com armazenamento e distribuicao
dos produtos secos, em virtude da reducao de massa e volume (STRINGHETA, 1984).

Dentre os equipamentos utilizados nos processos de secagem, o secador solar recebe
destaque por usar como fonte de energia a proveniente do sol. Essa tecnologia gera interesse
pelas suas qualidades e caracteristicas, incluindo o fato da energia usada ser limpa, gratuita,
amplamente disponivel em todo o Brasil e principalmente, no Nordeste (FERREIRA et al.,
2008). Regiao essa que apresenta um clima tropical semiarido, variando de temperatura
entre 25° a 40°C em tempos de seca, com ventos fortes e baixa umidade.

O surgimento de secadores dimensionados, adequadamente, para a secagem de frutas
e com custos acessiveis, faz-se necessario para contornar o grave problema de desperdicio de
alimentos em toda cadeia produtiva. Nos paises em desenvolvimento, cerca de 30 a 40% da
producao é perdida nas etapas de pos colheita, processamento e distribuicao, representando
um desperdicio de recursos utilizados na producao, como terra, agua, energia e insumos
(GUSTAVSSON et al., 2011).

Segundo Sanches (2018), o uso de secadores, geralmente, exige um alto investimento
inicial, sendo alguns desses equipamentos complexos no que tange o manuseio e operacao,
inviabilizando seu uso, inclusive em comunidades tradicionais. Nesse contexto, existe uma
busca constante por 6rgaos de pesquisa com objetivo de minimizar as perdas pos-colheita
em pequenas produgoes, além da pretensao de otimizar os processos tecnoldgicos, com uso
o uso de tecnologias emergentes e de facil manipulacao, como os micros controladores.

Segundo Vieira et al. (2016), o uso de micro controladores, atualmente, é bastante
comum em processos industriais uma vez que, nao somente reduzem custos da automacao,
como também propiciam mais flexibilidade, sendo o Arduino, um dos principais exemplos
dessa tecnologia. Este é composto por uma pequena placa, formada por um micro
controlador e outros componentes eletronicos, com circuito impresso e uma interface serial
para comunicacao com um computador padrao, podendo, inclusive, ser adaptado a outros
sensores, como de temperatura e umidade (GOMES, 2011).

Dessa forma, objetivou-se avaliar o comportamento de variaveis fisicas como umidade
e temperatura em um secador solar elaborado com materiais de baixo custo, bem como sua
eficiéncia no processo de secagem de frutas, como forma de oportunizacao e agregacao de
valor aos produtos oriundos da agricultura familiar.

METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado no Instituto Federal de Alagoas, campus Batalha (IFAL).
O secador proposto empregava o principio de transferéncia de energia por ar quente ou
conveccao forcada. O prototipo é composto por um caixote de base retangular, feito de
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Médium Density Fiberboard (MDF) de dimensao 1mxo0,4mx0,6cm (Figura 1), com os
laterais interiores pintadas a tinta spray de alta temperatura, na cor preta fosca e uma
tampa de vidro.

No fundo, foi aplicada uma placa de zinco com 30cmx95cm devido a sua capacidade
de troca de calor e aumentar a temperatura. Interiormente da caixa, foi instalado, ainda, uma
bandeja de secagem com tela hexagonal 50x100m metélica de 96cmx36¢m, emoldurada
com uma madeira de 1 cm de espessura, posicionada a uma altura de 20 cm do fundo do
caixote usada para distribuicao dos os alimentos.

A area para a entrada e saida de ar é composta por seis orificios de formato circular
com diametro de 2,0 cm centralizados a uma altura de 20 c¢cm, todos eles cobertos com
uma tela anti-insetos de plastico preta; na mesma altura, no entanto, do lado oposto,
foram instalados dois coolers, no qual sao acoplados a duas baterias de 9 volts, ou cabos de
carregador controlados por um micro controlador Arduino ligado ao sensor de temperatura,
programado para ser ligado toda vez que a temperatura atingir 32°C.

Figura 1 - Representacao ilustrativa, esquematica de suas dimensoes e representacao 3D
do secador desenvolvido.
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A avaliacdo das caracteristicas térmicas do prototipo, bem como a sua eficiéncia,
no processo de secagem, foi determinada em dois momentos. No primeiro, foi avaliado o
comportamento da temperatura e da umidade relativa dentro e fora da camara de secagem,
com o auxilio de dois termos higrémetros digitais (Incoterm; 766.02.0.00), nos quais eram
avaliados a cada hora os parametros descritos acima. No segundo momento, trés tipos de
frutas (abacaxi, banana e maca) foram dispostas na bandeja dentro do secador e este foi
inclinado a 20°, direcionado para os raios solares e o processo de secagem das frutas. Foi
realizado até que essas obtivessem um peso constante, uma vez que a cada hora as frutas
eram pesadas e o teor de umidade determinado de acordo com o IAL (2008).

Os dados obtidos foram tabulados e tratados com o auxilio do software Excel
(2010). Além disso, foi aplicada a analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia, com o auxilio do software Sisvar (versao 5.6) a fim de avaliar se
havia ou nao diferenca estatistica entre as condicoes internas e externas no equipamento
(FERREIRA, 2008).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente trabalho, a avaliacao das condi¢Oes internas (temperatura e umidade
relativa) e externas na camara de secagem foi, inicialmente, avaliada através do teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia e os resultados estao expressos na Tabela 1. Nela, é
possivel observar que houve diferenca estatistica (p<0,05) entre as temperaturas internas
e externas da camara de secagem, nao ocorrendo o mesmo comportamento na umidade
relativa (UR) dentro e fora da cAmara de secagem

Tabela 1 — Valores médios de temperatura (°C) e umidade relativa (%) dentro e fora da camara de
secagem no secador solar.

Parametros da Secagem

Temperatura (°C) Umidade Relativa (%)
Interna Externa Interna Externa
39,692 33,11° 46,80° 46,91°

As médias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

As informacoes citadas acima sdo um indicativo significativo no que concerne a
retencao de calor dentro do equipamento. Como pode ser observado na Tabela 1, a média
dos valores de temperatura interna na camara de secagem foram maiores que a temperatura
externa, cerca de 6,8°C, e isso pode estar relacionado aos materiais utilizados dentro da
camara de secagem (tinta preta e chapa de zinco) que contribuiram diretamente na retencao
do calor.

Realizando um estudo mais detalhado do comportamento da temperatura dentro
da camara de secagem e comparando com a temperatura externa (ambiente), é possivel
observar (Figura 3) que, em todos os pontos, a temperatura interna foi sempre maior que a
externa. Nesse sentido, no presente estudo, o valor maximo encontrado para a temperatura
dentro da camara de secagem foi 59,6°C, enquanto a temperatura externa média 35,40°C,
ou seja, uma diferenca de 24,2°C. Demonstrando, assim, mais uma vez, que os materiais
utilizados dentro da camara (fundo preto e placa de zinco) foram eficientes na retencao de
calor dentro do equipamento.

Figura 3 — Estudo do comportamento da temperatura interna (TT) e externa (TE) a da camara de secagem.
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Resultados semelhantes aos encontrados, no presente trabalho, foram reportados por
Camelo et al. (2017), ao desenvolverem um secador solar identificaram temperatura maxima
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na camara de secagem proximas 67,5°C, por volta das 12:00 horas, isso ocorreu quando
a temperatura ambiente estava proxima dos 38,3°C, apresentando assim, um aumento
de 29,2 °C. Nesse contexto, Lopes; Afonso; Silva, (2000) apontam que a eficiéncia de um
secador, pode ser medida inclusive pela diferenca entre as temperaturas do ar ambiente e a
temperatura dentro do secador, sendo ideal que esta seja em média 5°C maior.

Comportamento distinto foi encontrado, quando avaliado a umidade relativa dentro
e fora da camara de secagem. A (Figura 4) detalha, mais especificamente, o comportamento
desse parametro nas duas condicoes, e como pode ser observado, os valores, em grande
parte dos pontos, sobrepéem-se, confirmando o que foi detectado no Teste de Tukey (Tabela
1). Dessa forma, no presente trabalho, as condic¢oes internas na camara de secagem, bem
como o uso dos coolers, nao foram suficientes para causar diferenca estatistica significativa
entre a umidade relativa dentro e fora da camara de secagem.

Figura 4 — Estudo do comportamento da Umidade Relativa Interna (URint) e externa (URext) a da
camara de secagem.
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Na avaliacao do comportamento do secador e sua eficiéncia no processo de secagem
de frutos largamente comercializados no nordeste alagoano (abacaxi, maca e banana), foi
realizado um estudo da cinética de secagem dos frutos, quando expostos diretamente ao
sol, determinando assim, a queda na umidade das frutas avaliadas ao longo do periodo de
exposicao. Esse estudo de comportamento pode ser observado na Figura 5.

Figura 5 — Curva cinética de secagem para abacaxi, banana e magca utilizando o secador solar desenvolvido.
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Como pode ser observado na (Figura 5), ao longo do periodo de secagem, houve uma
perda gradativa da umidade das frutas avaliadas. Ainda é possivel identificar que o tempo
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médio, para queda da umidade dos produtos, nao ultrapassou 10 horas de exposicao direta
ao sol em um periodo total de 76 horas, equivalente a trés dias de secagem (776 horas), onde
apos esse periodo nao houve mais perda de umidade.

Camelo et al. (2017) ao avaliar a cinética de secagem de banana-prata em um secador
solar hibrido, composto por um coletor solar, uma camara de secagem e um sistema de
exaustao automatizado, identificaram um tempo médio de operacao de 78 horas, com 12
horas de intermiténcia, valores superiores ao encontrado no presente trabalho para todos os
frutos, incluindo a maca e a banana.

Ja Bala et al. (2003), ao avaliarem os efeitos da secagem solar de abacaxi,
encontraram tempos médios de secagem em torno de 72 horas. Islam et al. (2019), por
sua vez, ao avaliar o efeito do designer em um secador solar do tipo gabinete, observaram
que as taxas de remocao de umidade sao mais altas em frutas com teores maiores de
umidade inicial, além disso, os autores identificaram que a porosidade do alimento é um
fator que influencia diretamente na perda de massa dos produtos. No estudo, observaram
que as taxas de perda de umidade foram maiores em frutos como o abacaxi, justamente
por possuir teores maiores de umidade e porosidade que outros frutos, como a banana e
a maca, por exemplo. Os dados da pesquisa dos autores corroboram com os encontrados
neste trabalho, uma vez que o abacaxi, ap6s 8 horas de secagem efetiva, obteve uma perda
mais acentuada de umidade que as outras frutas estudadas.

CONCLUSAO

Os materiais utilizados, no desenvolvimento do secador solar, foram eficientes no
processo de retencao de calor, dentro do equipamento comprovado através da diferenca
estatistica encontrada entre as temperaturas internas e externas ao equipamento. O mesmo
comportamento nao foi observado na umidade relativa dentro e fora da cdimara de secagem.

O tempo médio da secagem foi de 76 horas, com cerca de 10 horas efetivas de exposicao
direta ao sol. Além disso, o secador desenvolvido foi eficiente na secagem de frutas largamente
consumidas no sertao alagoano, demonstrando a possibilidade de uso, inclusive pelo baixo
preco do equipamento desenvolvido em comparacao aos secadores de porte industrial.

REFERENCIAS

1. BALA, B.K; MONDOL, M.RA; BISWAS, B.K; CHOWDURY, B.L; JANJAI, S; Solar
drying of pineapple using solar tunnel drier. Renewable Energy. V. 28 (2), pg. 183-190,
2003.

2. BALDWIN, E. A; el al. Postharvest Biology and Technology, v. 17, p. 215-226, 1999.

3. CAMELOQO, Raphaela et al. Secagem cinética de banana de prata ( Musa spp.) Em
secador hibrido 1. Revista Ciéncia agronomica, 2017.

4. FERREIRA, A. G.; et al. Technical feasbility assesment of a solar chimney for food
drying. Solar Energy. Vol. 82 p.44-52 (2008).




Agro-desenvolvimento para o Nordeste: proposigdes, exposigoes e realizagoes
José Crisélogo de Sales Silva |Cldudia Csekd Nolasco de Carvalho | Fabio Sales de Albuquerque Cunha (Organizadores)

5. FERREIRA, D.F. SISVAR: um programa para analises e ensino de estatistica. Revista
Symposium, v.6, p.36-41, 2008.

6. GOMES, S. A. Chuveiro Automatico. Projeto de graduacao-Centro Universitario de
Brasilia, Brasilia, 2011.

7.  GUSTAVSSON, J.; CEDERBERG, C.; SONESSON, U.; OTTERDIJK, R.; MEYBECK,
A. Global food losses and food waste: extent, causes and prevention. Rome: Food and
Agriculture Organization of the United Nations, 2011, p. 1-38.

8. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos.
Coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea. 4. ed. Sao Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p. Primeira edicao digital.

9. ISLAM, M.; ISLAM, B.; TUSAR, M.; LIMON, A. H. Design effect of solar dryer type
hair dryer absorption rate for food drying. Energy Procedia. V.60, p. 769-776, 2019.

10. SANCHES, R.V. Reaplicacao da tecnologia social no desenvolvimento de um secador
solar para alimentos. Secador solar, Campinas, p. 1-115, 2018.

11. LOPES, R.P.; AFONSO, A.D.L.; SILVA, J.S. Energia no pré-processamento de
produtos agricolas. Secagem e armazenamento de produtos agricolas. Vigosa - MG: UFV,
2000. 1 CD- -ROM.

12. STRINGHETA, P. C. Desidratacao de Pimentas e Pimentdes. Informe Agropecuario.
vl. no 13. p79-83, 1984. USDE - United States Department.

13. VIEIRA, J.C. et al. Controle de temperatura do secador com incidéncia solar Indireta
utilizando microcontrolador de baixo custo. microcontrolador , Aracaju, SE, p. 1-3, 24
ago. 2016.




Calendario da flora apicola para produtores de mel do municipio
de Major lzidoro, Alagoas, Brasil'

Apicultural flora calendar for honey producers in the
municipality of Major lzidoro, Alagoas, Brazil

Cézar Augusto Tavares Alves’; Maria Luiza Azevedo de Melo?; Isabelly Ferro Carmo?;

Maria do Carmo Carneiro*

@ ORCID: https://orcid.org/0000-0002-5517-9779 Universidade Estadual de Alagoas - UNEAL, Pbs-graduado do
curso de Especializacdo em Producido Animal e Desenvolvimento Rural, Brasil, tavares.cezar@hotmail.com

& ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0711-5447 Universidade Estadual de Alagoas - UNEAL, P6s-graduada do
curso de Especializacdo em Producdo Animal e Desenvolvimento Rural, Brasil,malu.7.zootecnista@gmail.com

& ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2573-9410 Universidade Estadual de Alagoas - UNEAL, Discente do
curso de Zootecnia, Brasil, isabellyfcogo2@gmail.com

@ ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3763-8898 Universidade Estadual de Alagoas - UNEAL, Professora
Ma. Assistente do curso de Zootecnia — Campus II, Brasil, carmem.carneiro@gmail.com

ABSTRACT: The knowledge of the flowering of the species of plants most visited by bees is essential for
the development of beekeeping. This detailed knowledge, in a local and / or regional manner, will enable the
beekeeper to better manage his apiary, generating a schedule for eventual periods of scarcity of floral resources
for bees. The present work aims to make a survey of the bee flora in the municipality of Major Izidoro for the
elaboration of a bee calendar, in order to facilitate the collection of honey, pollen, propolis, providing increased
productivity and control. Collections were carried out weekly and / or fortnightly during the period of 01 (one)
year and 02 (two) months (January / 2018 to March / 2019). Most of the plant species observed remained with
their blooms constant during the proposed study period. 46 species were found that were normally visited
by bees. Seven species remained in bloom throughout the year and others maintained their bloom in just
one month during observation. Taking into account the above, the Caatinga of Alagoas showed, nevertheless,
its great beekeeping potential for the bees present in the region, since they have the necessary resources for
the maintenance and feeding of the local beekeeping. Therefore, the identification of the bee flora and the
production of the bee calendar for beekeepers are considered of fundamental importance for the success of
family beekeeping practiced in the region, because from this, producers will be able to organize their annual
management schedule and thus guarantee higher productivity per hive, results that will certainly bring about
the sustainable development of the Bee Chain.

KEYWORDS: Beekeeping, Northeast, Phenology.

INTRODUCAO

A época de floracao das espécies de plantas mais visitadas pelas abelhas é uma
informacao imprescindivel para o desenvolvimento da apicultura. Por isso, o conhecimento
regional detalhado da época de floracao das espécies que fazem parte de um local é de grande
importancia por possibilitar ao apicultor o melhor manejo do apiario, programando-se, para
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eventuais periodos de escassez de recursos, para as abelhas. O dominio Caatinga possui um
grande aporte de floracao que abrange o ano todo, tanto na época de altos, como de baixos
indices de chuvas e, por isso, mantém um alto potencial apicola, garantindo o alimento
para a fauna polinizadora ao longo do ano. Sendo que, a flora apicola, que compde uma
regiao, é formada por espécies com diferentes graus de relevancia, considerando diversos
fatores, desde a quantidade de plantas existentes até a concentracao dos diversos acticares
que compoem o néctar, fornecendo subsidios necessarios para a elaboracao de técnicas que
facilitem o manejo dos apiarios (LIMA, 2003; WOLFF et al. 2016).

Contudo, entender e conhecer flora apicola de uma determinada regiao e o
comportamento delas facilitam a realizacao da apicultura. No entanto, o conhecimento da
mesma se da pela caracterizacao das plantas que oferecem alto potencial de alimento para as
abelhas em um determinado local, e, para isso, dependem tanto dos fatores climaticos que
ocorrem na regiao, como dos fatores que ocorrem na planta (LOPES et al. 2016; LARCHER,
2000; PRAUSE; ANGELON, 2000). Para que os apicultores obtenham resultados positivos,
devem estar cientes dessa quantidade de pastagem de flores capazes de fornecer néctar e
polen as abelhas, por elas produzirem os alimentos necessarios para a producao do mel e
dos diversos produtos produzidos pela cultivacao da apicultura.

A apicultura, por ser realizada com baixos custos, € uma das atividades que esta
sempre presente na vida dos agricultores sertanejos do agreste alagoano, que vivem da
producao de mel para manter a sua sustentabilidade e, por ser também, uma atividade
conservadora das espécies, preenchendo diversos requisitos como a parte econdémica, social
e todo o éxodo rural (GUIMARAES, 1989). Com relacio 4 importincia na agricultura, pode-
se concluir que o mel, enquanto principal produto direto da apicultura nacional, constitui-se
um produto estratégico, tendo em conta, as diferentes vertentes envolvidas e os multiplos
efeitos positivos associados a realizacao dessa atividade.

Levando em estudo o Municipio de Major Isidoro, pertencente ao Estado de Alagoas,
com territério de 448,849 km? e uma populacdo estimada, segundo dados do IBGE
2018, dentre 19.891 habitantes, a microrregiao apresenta grande atividade apicola, onde
os agricultores residentes da regido mantém sua parte da estabilidade financeira através
da producao de mel, e, tendo em vista a importancia da apicultura para os mesmos, este
trabalho tem como objetivo de fazer um levantamento da flora apicola do municipio para a
elaboracao de um calendéario apicola com intuito de facilitar a coleta de mel de forma que
venham aumentar a produtividade e ter o controle da mesma.

METODOLOGIA

O municipio Major Izidoro localiza-se na mesorregiao do sertao alagoano, com altitude
média de 195 metros. O clima da regiao, segundo Koppen e Geiger, € do tipo Aw, clima tropi-
cal com temperatura média de 24,8°C—28°C, marcado por uma estacao seca e outra chuvo-
sa, com pluviosidade média anual de 640 mm (BRASIL, 1978). As coletas foram realizadas
semanalmente e/ou quinzenalmente durante o periodo de 01 (um) ano e 02 (dois) meses
(janeiro/2018 e marco/2019), sendo utilizados os métodos usuais em taxonomia (MORIet
al.,1989; PEIXOTO; MAIA, 2013). Os espécimes coletados foram herborizados, segundo re-
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comendacoes de Fidalgo e Bononi (1984) e Peixoto e Maia (2013). O material foi incorpora-
do a colecao do herbario HUNEB, Campus VIII, Universidade Estadual da Bahia (UNEB) e
do herbario MAC, Instituto do Meio Ambiente — IMA/AL em Macei6. Foram feitas analises
comparativas com espécimes preservados em herbarios alagoanos, bem como através de
comparacoes com imagens de herbarios virtuais (B, CEN, G, HPL, HUEFS, HVASF, MK,
MAC, NY, RB, SP, UB e UFP) (acronimos seguindo Thiers 2017), disponiveis nas platafor-
mas JSTOR e Species Link. Os dados referentes a distribuicao geografica basearam-se nos
locais de coleta dos individuos e no material examinado.

As andlises morfoldgicas foram realizadas no Laboratorio de Pesquisa em Flora Fane-
rogamica, Campus II, UNEAL, e basearam-se nos individuos coletados na area de estudo
durante a realizacao da presente pesquisa, complementados com o exame de individuos
depositados nos herbarios supracitados e, quando pertinente, pela consulta de tipos no-
menclaturais e protdlogos. A elaboracao da lista de individuos inventariados foi baseada na
proposta de classificagdo do Angiosperm Phylogeny GrouplIV (APG IV, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A maioria das espécies vegetais observadas permaneceu com suas floracoes constantes
no periodo de estudo. Foram encontradas 46 espécies visitadas por abelhas. As sete espécies
que permaneceram com floracdo durante o ano todo e na maioria dos meses foram:
Jatrophamollissima (Pohl) Baill. (Pinhao), que manteve sua floracao de janeiro a dezembro;
(Pinheiro de jardim), de janeiro a dezembro; CleomespinosaJacq (Munssambé), de janeiro
a agosto/novembro a dezembro; CrotonheliotropiifoliusKunth (Velame), de janeiro a julho/
dezembro; Cnidoscolusurens (L.) Arthur (Urtiga), de janeiro a marco/maio a dezembro;
MimosatenuifloraWilld. Poiret (Jurema preta), de janeiro/junho a agosto/setembro a
dezembro e HeliotropiumangiospermumMurray (Fedregoso), de janeiro a agosto/outubro/
dezembro. E, as que mantiveram sua floracio em apenas um meés durante a observacao
foram: Commelinaerectal. (Olho de Santa Luzia) e Indigoferasuffruticosa Mill. (Anil).

Em comparacdo com outros levantamentos floristicos realizados em outras areas
do semiarido nordestino, verificou-se que os valores encontrados foram superiores
aos encontrados por Souza e Rodal (2010) e Araujo et al. (2010). O niumero de espécies
identificadas no presente trabalho (46) mostrou-se alto, quando relacionando com outros
trabalhos desenvolvidos em regioes semiaridas (LEMOS; RODAL, 2002: ALCOFORADO-
FILHO; SAMPAIO; RODAL, 2003), os quais identificaram valores, variando entre 35
e 96 espécies para areas de Caatinga. Com relacao ao periodo de floracdo da maioria das
espécies, observaram-se, nessa regiao, dois periodos de maior secrecao nectarifera. O
primeiro, de janeiro a agosto, sendo este mais intenso, onde ocorre o pico de floracao do
CleomespinosaJacq. (Munssambé), HeliotropiumangiospermumMurray (Fedregoso) e
Jatrophacurcas L. (Pinhao roxo). O segundo pico ocorre nos meses de outubro a dezembro,
Aspidospermapyrifolium Mart. (Pereiro), Cratevatrapia L. (Trapiaseiro) e Anadenanthera
colubrina (Vell.) Brenan (Angico). A escassez de flores ocorreu nos meses de janeiro,
fevereiro e dezembro. Por consequéncias, nesses meses, a producao de mel tende a decrescer.
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No entanto, pelo fato da maioria das plantas apresentarem flora¢cao, na maioria dos meses,
podem ser indicadas como importantes fontes de alimento para a apifauna local.

Tabela 1 - Espécies vegetais e os seus respectivos periodos de floracdo na regido do municipio de
Major Isidoro — AL

PERIODO DE FLORACAO DAS ESPECIES BOTANICAS

Nome Cientifico Nome Popular Periodo de floracao J FM AMJ J A S O N

janeiro a fevereiro; outu-

Spondias tuberosa Arruda Umbuzeiro X X X
bro a dezembro

Aspzdospermapymfo— Pereiro janeiro; margo; outubro a X X X X
liumMart. dezembro
ggtonsonderzanusMull. Marmeleiro marco a maio X X X

janeiro a agosto; novembro
CleomespinosaJacq. Munssambé a dezembro X X X X X X X X X
Poincianellapyramidalis(- janeiro a maio; novembro
Tul.) L. P. Queiroz Catingueira a dezembro X X X X X X
Cratevatrapial. Trapiaseiro outubro a dezembro X X
Handroanthusimpetigino- janeiro; outubro a dezem-
sus (Mart. ex DC.) Mattos Ipé-roxo bro X X X
Anadenanthera colubrina janeiro a marc¢o; outubro a
(Vell.) Brenan/ Angico dezembro X X X X X
VitexpolygamaCham. Maria preta janeiro; dezembro X
Torreseacearensis(Fr. All.)
A. C. Smith Umburana janeiro; dezembro X
g:lzltgﬁﬁillotrop iifo- janeiro a julho; dezembro

Velame X X X X X X X

Cnidoscolusurens(L.) Ar- janeiro a mar¢o; maio a

thur Urtiga dezembro X x X X x X X
Janeiro; junho a agosto;

Mlmosa tenuiflora (Willd.) Jurema preta setembro a dezembro X X X X X X

Poiret

Mimosa acutistipu- L

la(Mart.) Benth. Jurema branca maio a junho X X

thhecellobzumdwersy‘o— Espinheiro janeiro; margo; maio a X X X X X X

liumBenth. agosto

ZizyphusjoazeiroMart. Juazeiro janeiro a marcgo X X X

Calotropisprocera

(Aiton) W.T.Aiton Algodio seda Janeiro; ouglrl())ro a dezem- X X X

TridaxprocumbensL. Lingua de sapo Janeiro a junho; agosto; X X X X X X X X
outubro

CaesalpiniaferreaMart. Pau ferro, Juca  Janeiroa abril; outubro a X X X X X X

ExTul. novembro
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Prosopisjuliflora(SW.)DC.
BoerhaaviacoccineaMill.

AnacardiumoccidentaleL.

Cynophalla flexuosa (L.) L.
Erythrina velutina Willd.
Heliotropiumangiosper-

mumMurray

Jatrophamollissima(Pohl)
Baill.

JatrophacurcasL.
TurnerasubulataSmith.

CereusjamacaruDC.
Lantana cdmara L.
Portulacaoleraceal.

Sida cordifolia L.

SpermacoceverticillataVell.

Passiflora cincinnataMast.

Cnidoscolusquercifolius-
Pohl.

Mimosa caesalpiniifolia-
Benth.

Commelinaerectal.
AlternantheratenellaColla.

MomordicacharantiaL.

Indigoferasuffruticosa
Mill.

Centratberumpunctatum-
Cass.

Ceiba glaziovii (Kuntze) K.
Schum.
Cordiasp.

Handroanthusal-
bus (Cham.) Mattos

Cardiospermumcorin-
dumL.

Ipomoeaasarifolia (Desr.)
Roem. &Schult. N.V.

Amaranthusspinosus L.

Algaroba
Pega pinto

Cajueiro

Feijao bravo

Munlugu

Fedregoso
Pinhao
Pinhéo roxo

Chanana (Bato-
na)

Mandacaru
Chumbinho
Breduega
Malva Branca

Vassoura de
botao

Maracuja bravo

Favela

Sabia

Olho de Santa
Luzia

Quebra pedra

Melao de sao
Caetano

Anil

Perpétua

Barriguda

Folha larga

Craibeira

Rama de Palma

Rama de lagoa

Brédo com espi-
nho

janeiro a fevereiro; setem-
bro a dezembro

janeiro a julho; dezembro

Janeiro; setembro a de-
zembro

Janeiro; novembro a de-
zembro

Janeiro; outubro a dezem-

bro

janeiro a agosto; outubro;
dezembro

janeiro a dezembro

janeiro a agosto

fevereiro a agosto; outu-
bro; dezembro

fevereiro a marco; maio
fevereiro a maio; outubro
marco a julho; dezembro

marco a junho; outubro

marc¢o a agosto; outubro;
dezembro

abril a maio

maio

marco a maio
maio
maio; outubro

maio a julho

maio

maio a agosto

agosto a setembro

agosto a outubro

setembro a dezembro

outubro a novembro

outubro

janeiro; dezembro

>

>
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Verificando outros trabalhos semelhantes, é possivel observar que, muitas das espécies
de plantas encontradas nesta area de estudo, foram também encontradas em outras cidades
dos Estados do Brasil, tais como: Itatim-BA (AGUIAR et al., 2002), Petrolina-PE (SANTOS et
al., 2006) e Sao Luiz-MA (REIS NETO et. al., 2002). Visto que, a apicultura praticada nessas
cidades estudadas, favorece-se, em sua maioria, das espécies nativas presentes na regiao. As
informacoes da flora estudadas poderao ser utilizadas pelos apicultores, facilitando o manejo
de seus apiarios. Em exceto ao estudo realizado, é possivel destacar que a microrregiao
apresenta grande atividade apicola, onde foi possivel, elaborando calendario apicola para
que os agricultores residentes da regiao possam manter sua coleta de mel de forma que
venham aumentar a produtividade e ter o controle da mesma, ja que tera o calendario para
se programar para os diversos eventos produtivos.

CONCLUSAO

Levando em consideracao o exposto, o dominio Caatinga mostrou grande potencial
apicola para as abelhas presentes na regiao, uma vez que possuem 0S recursos necessarios
para a manutencao e alimentacdo da apifauna local. A identificacao da flora apicola e a
producao do calendario apicola, para os agricultores, sdo de fundamental importancia para
o sucesso da apicultura na regiao, porque, a partir disto, os produtores poderao organizar
seu cronograma de manejo anual e, assim, garantir maiores colheitas.
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ABSTRACT: This research aims to propose a multidimensional contribution, based on action research,
in the management of processes in an artisanal factory in the semi-arid region of Alagoas, which produces
jabuticaba fermented drink. It is hoped to build a model that will benefit other fruit crops from communities
in this micro-region in the future. This study is the result of an initial contact, already made between 2019
and 2020, when Administration, Chemical Engineering and Accounting participated in a multidimensional
perspective, that is, looking at the phenomenon from more than one area of knowledge. The community in
question, located in Serra das Pias, a rural area in Palmeira dos indios, has been growing jabuticaba for over
a hundred years and has been producing a fermented drink since 1970 for its own consumption and 2017
for commercialization. The study, in its ontology, recognizes the local subjects who cultivate jabuticaba and
produce its derivatives as owners of knowledge passed on for generations and that needs to be preserved. In
its epistemology, the local context is considered a realm of singularities. With the results of the first phase
of the study, which indicated the chemical and cost perspectives for the production of the fermented drink,
this second stage will have the participation of the areas of knowledge Administration and Design. In this
continuation, Management will bring the perspective of building tools of internal structure and processes
as computerized control tools. Design, with a reflective posture and artistic sensitivity, will propose the
execution of technological actions, such as production layout, involving an aesthetic system, which refers to the
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management of the interior space that has furniture and artifacts, including visual communication. The two
areas of knowledge will act considering the local subjects, the socioeconomic context, adapting the project with
an entrepreneurial stance. The method will be cooperative action research (PA), which reinforces the role of
scientific knowledge for social benefit. Its phases will be: exploratory (collect data from the achievements and
limitations of the first phase; and deepen the bibliography); analytical (current demands for decision making);
active (action plan, with goals); and evaluative (effectiveness of actions and presentation of results).

KEY-WORD: Multidimensionality, Action Research, Semiarid region of Alagoas.

INTRODUCAO

O semiarido brasileiro faz parte do Nordeste seco, na provincia fitogeografica
das caatingas (AB’SABER, 1999) e devido a um processo histérico de incentivo ao
protagonismo social da comunidade 1a existente, fruto dos proprios sujeitos locais,
inclusive, a partir da Articulacdo do Semiarido Brasileiro (ASA) no inicio dos anos 2000,
as habilidades que acompanham os agricultores familiares — atores da logica institucional
Comunidade (THORTON; OCASIO; LOUNSBURY, 2012) — que vivenciam a convivéncia
com o semiarido, alcancaram um patamar para que além de plantar para subsisténcia,
comercializar seus produtos.

Essa atual postura, na busca por alternativas para o semiarido, tem como referéncia
Duque (1973) que sempre buscou um aproveitamento racional de recursos hidricos e uso de
lavouras adequadas ao solo seco. E mesmo com condicao pluviométrica irregular e estacao
chuvosa muito curta, cerca de trés meses no ano (VENTURA; FERNANDEZ; ANDRADE,
2016), o semidrido passa a ser visto como espaco das Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANCSs) e dos produtos organicos, cujas feiras sdao os elos entre os mundos rural e urbano.

Um dos grupos de producao organica é a Cooperativa Mista de Producdo e
Comercializacao Camponesa do Estado de Alagoas (COOPCAM), cuja bebida fermentada de
jabuticaba é o item principal.

Essa cooperativa, composta e movida pelo protagonismo feminino local em um
espaco onde ha mais de quinze familias, na Serra das Pias, possui espalhados diversos “pés
de jabuticaba”, fruto de um processo de povoamento ha mais de cem anos e que desde 1970
tal bebida é produzida para consumo interno em festividades religiosas, principalmente, nas
festas juninas.

Devido a intencao de produzir comercialmente, essa comunidade passou a ter a
aproximacao — em um processo de relacoes institucionais (ZILBER, 2013) — de organizacoes
como a Associacao de Agricultores Alternativos (AAGRA), Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA-Alagoas) — unidade Alimentos e Territérios, Companhia dos
Fermentados (de Sao Paulo), Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresa
(SEBRAE), Governo de Alagoas, Instituto Federal de Alagoas (IFAL), Universidade Estadual
de Alagoas (UNEAL) e desde 2019, a Universidade Federal de Alagoas (UFAL).

Especificamente, sobre a UFAL, a perspectiva tem sido trocar informacoes a partir da
multidimensionalidade, ou seja, envolvendo mais de uma area do conhecimento, a partir da
necessidade dos sujeitos locais produtores da bebida fermentada da jabuticaba, norteando
pesquisadores e comunidade a partir de cooperacao.
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Para essa pesquisa em andamento, as areas participantes sao Administracao e Design,
cujo foco sera trabalhar com o estudo de fluxos, processos, ergonomia, comunicagao visual
nesse processo artesanal da producao da bebida e a criacdo de uma marca, a partir dos
significados compartilhados localmente. Desse modo, o objetivo do estudo é propor uma
contribuicao multidimensional, a partir da pesquisa-ac¢ao, na gestao dos processos em uma
fabrica artesanal no semiarido alagoano produtor de bebida fermentada de jabuticaba.

As etapas, para operacionalizar esses objetivos, serdao: i) mapear os processos internos
envolvidos com a producao da bebida fermentada; ii) elaborar mecanismos de estruturas e
processos na linguagem dos produtores; iii) auxiliar no desenvolvimento de mecanismos
de controle da gestao do processo produtivo, incluindo ferramentas da informatica; e iv)
apresentar um layout adequado ao processo produtivo local; e v) construir com a comunidade
uma marca representativa da localidade para fixar nos produtos.

REFERENCIAL TEORICO

Conforme Baptista e Campos (2013), para resistir e conviver com o semiarido sao
necessarias acoes que, a partir de Zilber (2013), podem ocorrer via relacoes institucionais,
onde a universidade (pertencente a logica do Estado), aproxima-se da l6gica Comunidade
(onde estao os agricultores familiares) para devolver a sociedade o conhecimento cientifico
produzido em formas de acoes.

Plinia cauliflora, nome cientifico da jabuticaba, tipica do Brasil, possui variedade de
espécies utilizadas na industria e para consumo proéprio (ASQUIERI; SILVA; CANDIDO,
2009). A producao da bebida fermentada dessa fruta — cuja fermentacao envolve um
processo bioquimico que transforma uma substancia por meio da introducao de micro-
organismos, tipo leveduras — apos trocas de informacoes com a universidade, a Companhia
dos Fermentados (empresa de Sao Paulo) e a EMBRAPA, desde 2019, passou a incorporar os
parametros produtivos: teor alcodlico, acidez, grau Brix e fermentacdo sem uso de cachaca
(ALMEIDA et al, 2011).

Nessa proposta de estudo, a multidimensionalidade norteia as ac¢oes, incentivando o
olhar cientifico compartilhado, estudado por mais de uma disciplina/area do conhecimento
(MORIN, 2001a), evitando a fragmentacao do saber (MORIN, 2005). Desse modo, o
carater multidimensional do conhecimento compreende que as dimensodes cientificas e
empiricas estao em constante interacdo com outras (MORIN, 2001b) e que essa ideia de
multidimensionalidade ajuda a pensar a experiéncia como possuidora de miltiplas naturezas
(REIMER, 2003).

Sendo tal proposta de estudo do tipo multidimensional, o Design pode contribuir
a partir de Castro e Magalhaes (2019), no layout produtivo de modo criativo, com o uso
de técnicas apropriadas. Além disso, conforme Gongalves (2019), pode apresentar uma
proposta de construcao da marca, a partir dos sujeitos locais e de suas visdoes de mundo.

E, como outra area participante, a Administracao, envolvida em funcées de
gestao, podera, a partir de Hall (2004), auxiliar no mapeamento e construcao de fluxos
e processos internos. Essa acado, deve envolver a construcao de indicadores nas fases
pré-analitica, analitica e p6s-analitica (VIEIRA et al., 2011). Tudo isso porque, conforme
Aratjo e Drago (2016), todas as organizacoes sao compostas por um conjunto de
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processos distintos e, por isso, é necessario executa-los de forma eficiente — e contextual
— para atingirem seus objetivos.

Conforme Carvalho, Aganette e Maculan (2019), a gestao de processos permite o
desenho, a execucao, documentacao, medicao e monitoramento das etapas organizacionais
para ser capaz de inserir futuras melhorias.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

As dinamicas e complexidades da pesquisa, conforme Jones, Boxembaum e Anthony
(2013), sao vinculadas a objetivos materiais que impactam nas estruturas, mas em
imateriais e simbolicos também. Por conta disso, os objetivos precisam ancorar as estruturas
estabelecidas e institucionalizar novas como veiculos que permitem a ideias e simbolos
deslocar-se através do tempo e espaco no contexto cultural.

Como decisao metodologica que reflita o tipo de coleta e analise dos dados (CRESWELL,
2010), a partir de uma abordagem qualitativa e subjetivista, as etapas ocorrerdao a partir
dos atores inseridos num contexto especifico, heterogéneo e complexo. Essa consideracao
reconhece as acoes em tempo real, no tempo em que vao acontecendo (SCHATZKI, 2005),
excluindo certezas que buscam manipular inputs para garantir outputs. Isso porque o contexto
€ um espaco composto por reconstituicoes diarias no qual as organizagoes sao continuas,
precarias, parciais, sempre inacabadas e que, a0 mesmo tempo, repetem-se e se reordenam.

Isso indica crencas que guiam as acoes dos participantes (CRESWELL, 2010),
onde h4 uma realidade construida por eles com maultiplos significados negociados social e
historicamente. Nessa sintonia, a postura sera a mais aberta possivel as novidades do mundo
dos participantes, na interacao com eles, para que seus ambientes histéricos e culturais
sejam extraidos e entendidos segundo eles proprios.

A pesquisa qualitativa se faz em um entendimento especifico entre tema e método e
esse processo deve ser organizado numa sequéncia de etapas: ocorrer no ambiente natural
em que estdo os participantes; o pesquisador é um instrumento fundamental, uma vez
que os dados sao coletados pessoalmente com os participantes; nas multiplas fontes de
dados; na analise indutiva dos dados organizados de modo abstrato; nos significados que os
participantes dao ao seu mundo; em um projeto emergente, pois todas as suas fases podem
mudar ou se deslocar durante a fase de coleta dos dados; e na interpretacao ja que, mesmo
a partir do mundo dos participantes, o pesquisador insere significado.

O estudo, que ocorrera entre setembro de 2020 e agosto de 2021, terd como método
a Pesquisa-Acao (PA) cooperativa e para Thiollet e Oliveira (2016), utilizar esse tipo de PA
significa buscar problematizar o relacionamento horizontal que se estabelece entre a pesquisa
(Iado do dispositivo da investigacao) e a esfera da acdo composta por atores em situacao a ser
pesquisada (lado da possibilidade de mudancga). Para a Administracdo, area que deve buscar
problemas sociais, a PA pode ser um auxilio (LODI; THIOLLET; SAUERBRONN, 2018).

Nesse sentido, a cooperacao e a participagdo — como processo dinamico — referem-se
a qualidade de um relacionamento em que a imposicao e o constrangimento sao evitados
e substituidos por um sentimento de pertenca, com compartilhamento ou reciprocidade
(THIOLLENT; OLIVEIRA, 2016). Sem isso, a PA nao existe. Por isso, a nocao de intervencao
¢ afastada, tendo em vista que esta transmite uma postura unilateral na pesquisa.
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No processo de pesquisa, a coleta dos dados ocorrera tanto presencialmente, quanto
por meio dos atuais mecanismos de comunicacao com o grupo, como pelas redes sociais por
eles utilizadas, mantendo conexao constante nessa atual fase social do mass media.

A anélise dos dados, num processo de reflexao constante a partir da coleta, vai gerar
interpretacoes vinculadas ao locus de pesquisa (LODI, THIOLLENT; SAUERBRONN, 2018).
De todo modo, mesmo sabendo que nao ha um padrao para operacionalizar a PA, esta pesquisa
seguira as seguintes fases: Exploratoria; Analitica; Ativa; e Avaliativa (quadro 1).

No decorrer dessas fases, o pesquisador nao deve ter medo da inseguranca e
das contingéncias, pois a PA é um método, onde sua unidade de analise nao é mais nas
organizacgoes individuais, mas na colaboracdao de redes interorganizacionais (PICHETH;
CASSANDRE; THIOLLENT, 2016). Por conta disso, que Lodi, Thiollent, Sauerbronn (2018)
reforcam que a aproximacao do pesquisador ao mundo do participante facilita conhecer as

dinamicas sociais para cooperar com uma proposta de mudanca social.

Quadro 1. Fases da Pesquisa-Agao

FASES ACAO EXPLICACAO
Colocacao de Discussao sobre a relevancia cientifica e pratica do que estd sendo
Problemas pesquisado
Referencial Articulacao com a teoria de acordo com local onde sera realizada a
Teorico pesquisa
Problematizacdo | Proposicoes formuladas pelos pesquisadores a respeito de possiveis
Exploratéria solucdes pa1ja problemas levantados . ‘ '
Promover discussao e tomada de decisGes sobre a investigacao (temas e
Seminario problemas), constituir grupos de estudos, definir agdes, acompanhar e
avaliar resultados
Definir as técnicas de coleta de dados: entrevistas em profundidade,
Coleta de Dados | entrevistas episddicas, grupos focais, levantamentos, observacao-
participante
Apresentacao de ~ . ~ f1s . ~
Dados Apresentacdo de dados para discussdo, anélise e interpretacao
Acoes investigadas envolvem producao e circulacdo de informacgoes,
Analitica Aprendizagem |tomadas de decisao, supondo capacidade de aprendizagem dos
participantes
Saberes formal e | Interacdo entre saberes pratico e tedrico para construir novos
Informal conhecimentos
Definicao dos atores, da relacio entre eles, quem sao os lideres, quais os
objetivos e os critérios de avaliagdo da pesquisa, continuidade frente as
Ativa Plano de Acao dlﬁcul,d 2.1des, quais C ..
estratégias serdo utilizadas para assegurar a participacao dos sujeitos,
incorporacao de sugestoes e qual a metodologia de avaliagdo conjunta
de resultados.
Avaliacao de Controle da efetividade das acGes no contexto social da pesquisa e suas
Efetividade consequéncias a curto e médio prazos
Avaliacao de Extrair conhecimentos necessarios para estender as acoes realizadas a
Avaliativa Conhecimento | outros casos.
. ~ Nessa fase ocorre o retorno dos resultados da pesquisa aos participantes,
Divulgacao . - A
Externa divulgacdo dos resultados em eventos, congressos, conferéncias, teses e
publicacgdes cientificas.

Fonte: Adaptado de Lodi, Thiollent, Sauerbronn (2018)
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Pelo fato desse trabalho, a partir do método PA ser multidimensional, torna-o ainda
mais aberto e dindmico, até porque so6 a pratica cotidiana podera revelar o andamento do
processo, tendo em vista as diferentes visoes — areas do conhecimento envolvidas — o que
amplia o didlogo (TOLEDO; GIATTI; JACOBI, 2014). Esse desafio metodologico, por conta
das diferentes disciplinas envolvidas, exigira a predisposicao e pré-atividade dos envolvidos
para construir uma linguagem comum aos sujeitos participantes da pesquisa e construir
conhecimento como consequéncia. Assim, fica a no¢ao que a PA é uma tentativa continuada,
sistematica e empiricamente fundamentada na pratica.

CONSIDERACOES

O objetivo do estudo em andamento é propor uma contribuicio multidimensional,
a partir da pesquisa-acdo, na gestao dos processos, em uma fibrica artesanal, no
semiarido alagoano, produtora de bebida fermentada de jabuticaba. Para respondé-lo, a
multidimensionalidade ocorrera, a partir das areas do conhecimento como Administracao e
Design. A perspectiva sera, com essas duas areas, alcancar as etapas: i) mapear os processos
internos envolvidos com a producao da bebida fermentada; ii) elaborar mecanismos de
estruturas e processos na linguagem dos produtores; iii) auxiliar no desenvolvimento
de mecanismos de controle da gestdao do processo produtivo, incluindo ferramentas da
informatica; e iv) apresentar um layout adequado ao processo produtivo local; e v) construir
com a comunidade uma marca representativa da localidade para fixar nos produtos.

Como possivel limitacao, ha a pandemia da COVID-19 e, por isso, as acoes iniciais do
estudo serao feitas com o levantamento bibliografico que possa agregar conhecimento teérico
a ser compartilhado com a comunidade da Serra das Pias e participar na elaboracao pratica
de fluxos e processos internos, além de uma perspectiva de comunicacao visual e construcao
de marca que torne o trabalho dos agricultores familiares pertencentes a COOPCAM mais
eficiente, tendo em vista o contexto local.

Esse estudo estimula a aproximacao da universidade com a comunidade, indo além
de seus muros e devolvendo a constru¢ao do conhecimento interno em beneficio social, por
isso, 0 uso do método PA cooperativo € coerente a tal proposta.
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