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1. APRESENTACAO

1.1 INFORMAGOES BASICAS

Este documento contém as informacdes referentes ao conteu-
do da Cartilha das Boas Praticas no Manuseio do Marisco e é
parte integrante das entregas para o convénio N208/23 - |ga-
rassu na Rota das Marisqueiras,

irmado entre SEBRAE e ADEPE.

1.2 OBJETIVOS

A cartilha de Boas Praticas no Manuseio dos Mariscos apresen-
ta a maneira de beneficiamento do produto pelas profissionais
mMarisqueiras do municipio de Igarassu. Apresentamos os se-
guintes objetivos desta cartilha:

- Assegurar a qualidade e seguranca do alimento
(marisco do tipo mexilhao);

- Padronizar as etapas do beneficiamento, de forma que
todas as profissionais realizem as mesmas atividades e
obtenham um resultado semelhante;

- Explicar em detalhes as atividades da mariscagem e os
cuidados de higiene em cada etapa;

Este material considera as carateristicas e limitacdes do publi-
co-alvo e a sua regionalidade a que de destina, com as devidas
adequacdes técnicas possiveis.

1.3 DEFINICOES:

1.3.1. Marisco: englobam os mexilhdes, que iremos tratar nesta
cartilha, e outros seres. Sdo formados por conchas e, dentr
delas um molusco “mole”, gue pode ser cultivado em meio ma-
rinho, doce ou terrestre;




1.3.2 Higienizacao: operacao necessaria para garantir a remocao
de sujeira e outras contaminantes patogénicos até os limites
MiNiMos possiveis nas superficies, dos utensilios, das Mmaos e
dos ambientes. Sao necessarias obrigatoriamente etapas: a lim-
peza e a desinfeccao, sempre utilizando um enxague entre as
duas etapas.

1.5. INFORMACOES DOS PRODUTOS

1.51. INFORMACOES GERAIS

MARISCO CATADO: Molusco consideravelmente pegueno apos
removido da concha, portanto, necessita de muitas unidades de
compor a qguantidade comercializada. Produto removido manu-
almente da concha.

TARIOBA CATADA: Molusco de tamanho maior em relacao ao
Marisco apos ser removido da concha, portanto, utiliza menos
unidades para compor a quantidade comercializada.

Produto removido manualmente da concha.

2. INTRODUCAO

O municipio de lgarassu localiza-se na regiao metropolitana do
Recife, com limites ao norte com o municipio de Goiana, ao sul
com 0s municipios de Abreu e Lima e Paulista, a leste com os
mMmunicipios de ltamaraca, Itapissuma e o Oceano Atlantico, e a
oeste com 0s municipios de Tracunhaém e Aracoiaba.

Considerando a area litoranea do municipio, temos a desembo-
cadura do canal de Santa Cruz ao Sul da llha de [tamaraca com
o Rio Timbo, proximo a “Coroa do Aviao”, encontra-se a Praia
de Mangue Seco, local onde se desenvolve a pratica da Marisca-
gem.




A Mariscagem realizada no municipio € uma pesca artesanal nao
predatodria, caracterizada pela coleta manual de mex Ihdes, que
sao moluscos que servem a alimentacao humana.

Os moluscos sao organismos “moles” que se encontram dentro
de conchas. Nesta cartilha, iremos abordar as atividades referen-
tes a coleta de dois tipos: o0 marisco e a tarioba, que sao os pro-
dutos de comercializacao.

No municipio de lgarassu, essa pratica é predominantemente
realizada por mulheres e representa um reflexo social da ativida-
de pesqgueira, onde 0os homens realizam a pesca embarcada e as
mulheres, a pesca em terra. Por esse motivo, o titulo do projeto &
“lgarassu - Na rota das Marisqueiras” e contempla exclusivamen-
te essas profissionais.

O produto final da atividade de mariscagem € um alimento e, por
ISSO, necessita de cuidados de higiene para que 0 CONSUMO Seja
seguro. Alimentos, guando nao manuseados corretamente
podem transmitir doencas, conhecidas como DTAs (Doencas
Transmitidas por Alimentos). A contaminacao pode ocorrer pelo
contato do alimento com 0s perigos guimicos (ex. produtos de
limpeza, inseticida), fisicos (ex. fio de cabelo, areia, madeira) e
pbioldgicos (ex. bacterias, fungos, virus). Os perigos biologicos
sao 0Ss mais dificeis de serem evitados, pois Nao sao visiveis a
alho nu; portanto, a maneira mais eficaz € a prevencao




3. FATORES PERIGOSOS AO PRODUTO:

3.1. Perigos Quimicos:

S&o substancias guimicas

que entram em contato com

0 alimento, transmitindo

a ele esse contaminante

gue podera causar danos

a gquem consome. Exemplos

de perigos quimicos: produtos
de limpeza, produtos para pintura
(verniz, solvente), veneno, toxinas
produzidas por algas marinhas.

3.1. Perigos Fisicos: S0 objetos
e particulas de tamanhos variados
gue se misturam ao alimento,
tornando-o de baixa qualidade

e perigoso a gquem consome.
Exemplos de perigos fisicos:

fio de cabelo, areia, pedra, vidro,
prego, parafuso, porca, madeira.

3.1. Perigos Bioldgicos: S0 microrganismos
gue causam doencas em seres humanos

e por falha no manuseio entram em contato
com o alimento, passando a condicao
de transmitir infeccdes ou
intoxicacdes alimentares.
Exemplos de perigos bioldgicos:
pactérias, fungos, virus.




Esses microrganismos necessitam de alimento, agua, tempe-
ratura e tempo para se desenvolverem e, por este motivo,
temos que dificultar ao maximo essas condicdes no alimento.

Quais as condicdes favoraveis a esses seres? Como evitar?

Esses seres se desenvolvem em alimentos ricos em proteinas
e com baixa acidez. Os moluscos sao muito ricos em protei-
nas, Por isso sao alimentos com os quais se deve ter muito cui-
dado.

- Agua: quanto mais Umido o alimento, melhor para os micror-
ganismos se desenvolverem. Evitamos este perigo reduzindo
a quantidade de agua no alimento, atraves de secagem ou uti-
lizando escorredores.

- Temperatura: em geral, 0s microrganismos gue causam do-
encas crescem melhor a temperatura ambiente de 30 a 36°C,
Mmas conseguem crescer entre 5 e 65°C. Portanto, evitamos o

riSCO se Nao permanecermos com o produto em temperatura
ambiente.

- Tempo: 0s microrganismos se multiplicam muito rapidamen-
te. Por este motivo, temos que manusear esses alimentos pelo
menor tempo possivel e acondiciona-los o mais rapidamente.

4. CUIDADOS DE HIGIENE:

4.1 HIGIENE DO AMBIENTE

Para evitar a contaminacao do produto com microrganismaos
NOCIVOS aoser humano, sao necessarios cuidados de higiene.
As superficies que entram em contato com o alimento preci-
sam de higienizacao adeqguada.



Essa higienizacao € realizada atravées de duas etapas: a limpeza
e a desinfeccao com um enxague entre elas. Sao exemplos de
superficies precisam de higienizacao: bancadas, tabuas de corte,
utensilios de trabalho (recipiente,panela, tacho, colher, espatula,
faca), superficies da area de trabalho (mesa, bancada, prateleira,
balanca) entre outras.

Seguem alguns lembretes sobre a area para manuseio do maris-
CO apos O cozimento:

- Limpar equipamentos e utensilios logo apods o uso.

- Limpar todas as superficies e piso logo apos o término

do manuseio.

- Limpar o refrigerador ou freezer pelo menos a cada 15 dias.

- Limpar Janelas e portas da area pelo menos uma vez por meés.
- Manter a area livre de restos de alimentos.

- Manter coletores de lixo limpos, tampados, no chao e afastado
de alimentos.

Importante: Ndo utilizar utensilios de madeira, substituir por
materiais de plastico resistente, silicone, aluminio ou INoOXx




4.2 HIGIENE DO MANIPULADOR

Para as marisgueiras, no momento que estdo manuseando o
produto, sao recomendados 0s seguintes habitos:

- Cuidar da higiene pessoal;

- Usar touca (descartavel ou de tecido) durante o manuseio
do produto;

- Manter as unhas cortadas, sem esmalte, base ou unhas em
gel;

- Retirar anel, colar, gargantilha, brinco, pulseira, reldgio e
outros

adornos;

- Usar avental limpo;

- Remover cilios posticos;

- Evitar falar desnecessariamente, cantar, assobiar, gritar ou
cuspir

enguanto cata o marisco.

4.3 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS:

Os mariscos sao considerados alimentos ricos nutricional-
mente. Possuem as gorduras saudaveis, tais como dmega 3,
Sao0 ricos em proteinas (macronutrientes considerados cons-
trutores) vitaminas (A, complexo B, D) e minerais (calcio,
Zinco e potassio). Estes alimentos sao considerados alergéni-
cos pela legislacao brasileira, o que significa que podem
causar alergias alimentares em algumas pessoas. Devido a
esta condicao, precisa obrigatoriamente informar no rotulo
do produto.




5. MARISCAGEM: QUAIS SAO AS ETAPAS?

5.1 CAPTURA DO MARISCO EM CONCHA

As marisqueiras se deslocam ateé o local onde realizam a coleta
do marisco; organizam seus instrumentos de trabalho e iniciam
a coleta. Cada marisqueira escolhe a forma de realizar a coleta.
S&o trés formas:

5.1.1 Coleta manual: ¢ realizada utilizando as proprias maos da profissional,
sem nenhum tipo de instrumento. A marisqueira deve mergulhar a mao na
areia, sentir o marisco e coletar.

5.1.2 Coleta com colher: ¢ utilizada uma colher de sopa ou instrumento con-
cavo semelhante (geralmente adaptado) para cavar a areia, encontrar 0s
mariscos e coletar.

5.1.3 Coleta com “gadanho”: ¢ utilizado um instrumento que possui em sua
extremidade dentes com espacamento entre eles para adentrar a areia,
puxar 0S mariscos e coletar.

No momento da coleta, a marisqueira observa o tamanho dos
Mmariscos e devolve ao ecossistema os pequenos para desenvol-
ver até uma coleta posterior. Apos a captura, as conchas sao
lavadas em agua do mar e escorridas em peneira ou instrumen-
to adaptado (geralmente uma grade frontal de ventilador). Os
mMariscos sao acondicionados em sacos de rafia e transporta-
dos de volta até o domicilio da marisqueira para beneficiamen-
to.

Importante: Para a protecao das profissionais marisgueiras, €
conveniente utilizar chapeu (de preferéncia com protecao para
O PEescoco), camisa com protecao contra raios solares e prote-
tor solar. Durante a captura, recomenda-se alternar as posicoes
a cada 10 minutos.



5.2 LAVAGEM DO MARISCO COM AGUA POTAVEL

Toda a producao capturada € enviada para esta etapa. Lavar
em agua potavel com o objetivo de remover de todo o residuo
visivel indesejavel, como como gordura, areia, sujeira, algas,
pedacos de madeira, papel, plastico e outros itens estranhos.
ApOs a lavagem, escorra toda a agua e siga para as proximas
etapas do beneficiamento.

5.3 COZIMENTO DO MARISCO

O produto € acondicionado diretamente no tacho ou caldei-
réao, sem adicao de agua. Tampar parcialmente o recipiente de
cozimento e deixar cozinhar por aproximadamente 30 minu-
tos cada lote, mexendo frequentemente com colher para mis-
turar as conchas. O marisco, por conter bastante liguido em
seu interior, na abertura da concha ¢ liberado caldo gue auxilia
no cozimento do produto. O cozimento e realizado em fogo a
lenha, coletada pelas proprias marisgueiras.

Nesta etapa, o0 marisco € cozido para abertura das carapacas
ou conchas, facilitando o acesso ao molusco. Geralmente,o
caldo do cozimento € desprezado. Todas as conchas que nao
abrem durante o cozimento devem ser descartadas. O resfria-
mento ocorre rapidamente apos o descarte do caldo e é feito
em uma peneira. Além de abrir a concha, esta etapa promove
O precozimento do molusco.

Importante: Ndo utilizar outros tipos de materiais (plastico,
papel, papeldo, espuma, entre outros) para consumo do fogo
a lenha.



5.4 SEPARACAO DA PARTE COMESTIVEL
OU CATAGCAO DO MARISCO

Abrir a carapaca com as proprias maos ou com o auxilio de
uma colher peguena e remover o molusco, que deve estar fir-
memente preso a concha, para nao danificar o produto. Todas
as conchas abertas durante o cozimento sao utilizadas; apos a
abertura, toda a producao € comercializada. Toda a producao
capturada € enviada para esta etapa. Lavar em agua potavel
com o objetivo de remover de todo o residuo visivel ndo dese-
javel, tais como como gordura, areia, sujeira, algas, pedacos de
mMadeira, papel, plastico e outros itens estranhos. Apods a lava-
gem escorrer toda a agua e seguir com as outras etapas do
beneficiamento.

5.5 EMBALAGEM DO MARISCO

Preencha a embalagem plastica apropriada para acondiciona-
mento de alimentos com uma quantidade equivalente a 1IKg de
marisco catado, deixando espaco para fechamento da emba-
lagem. Pese exatamente 1Kg, feche bem e acrescente o rotulo.
Inclua a data de fabricacdo do produto no rotulo e congele
imediatamente.

Observacao: Esta cartilha apresenta o modelo de rotulo para o produto.

5.6 CONSERVAGCAO DO PRODUTO

O produto devera ser conservado totalmente congelado a
temperatura de -120C a -180C, em freezer ou congelador, du-
rante todo o periodo de armazenamento até o uso. O prazo de
validade deste produto € de 30 dias a partir da data de fabri-
cacao. O descongelamento do produto deve ser realizado no
refrigerador ou geladeira. Nunca descongelar no sol. O produ-
to ndo deve ser descongelado e recongelado.



6. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DO PRODUTO

Para garantir a qualidade do produto desde a primeira etapa
do processo de beneficiamento do marisco, observe se as con-
chas, ao serem coletadas, encontram-se com coloracao leve-
mente amarelada, bem fechadas, brilhantes. Apds a abertura
da concha, verifigue se o molusco esta firmemente aderido a
concha e esta apresentaum pouco de resisténcia na retirada. O
odor adeguado ao produto € agradavel e caracteristico de ma-
resia; em nenhuma hipotese deve ser desagradavel ou seme-

Ihante

7. TABELA NUTRICIONAL OPCIONAL PARA ESTE PRODUTO

MARISCO DESCONCHADO, PRE-COZIDO E CONGELADO 1 KG

Tabela 1. Modelo Vertical de Tabela Nutricional

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porcbes por embalagem: Cerca de 16
Porgéo:60 g (6 colheres de sopa)

100 g 60 g % VD *

Valor Energético (Kcal) 142 85 4
Carboidratos (g) 6 4 1
Acucares totais (g) 0 0

Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 24 14 28
Gorduras totais (g) 2 1 2

Gorduras Saturadas (g) 0 0 0

Gorduras Trans (g) 0 0 0

Colesterol (mg) 50 30 10
Fibra Alimentar (g) 0 0 0
Saédio (mg) 111 67 3

(*) Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

—




8. MODELO DE ROTULAGEM

Selo SIF, SIE ou SIM:

4
DISPOA numero XXXXXXX
Identificagdo do lote: XXXXX
TABELA (Corresponde a data de

NUTRICIONAL e
MA:RISCO DESCONCHADO, Brie G el e

PRE-COZIDO E CONGELADO XX(dia)/XX(més)/XXXX(ano)

Prazo de validade: 30 dias

POR: apos a fabricacao.

Apds abertura da embalagem,

consumir todo o conteudo

de uma so vez; ndo

recongelar.
de Estado

BRASILEIRA
sumidor-S.AC Modo de descongelamento:
Retirar o produto do congelador
INGREDIENTES: . na embalagem original e deixar
sco comestivel na geladeira por 6 horas.
Conservar o produto

congelado a -180C

ALERGICOS: CONTEM MARISCO. ou mais frio.
NAO CONTEM GLUTEN.

Conteudos liquidos (g, Kg): 1kg

9. RECEITA DA MARISCADA

INGREDIENTES:

2 tomates

2 cebolas

1 pimentao grande

Coentro a gosto

Sal a gosto

2 cocos grandes (ou 1,5 L de leite de coco)
2 limbes

2 colheres de sopa de coloral

Colocar todos os ingredientes, os vegetais cortados em
cubos bem peguenos na panela e em seguida levar ao fogo
ateé ferver.

Cozinhar por no minimo 30 minutos. E prontinho, sua mo-
gueca de marisco esta prontal Bom apetite!



10. IMAGENS REAIS COLETADAS DURANTE A EXECUGCAO
DO PROJETO

Foto 2. Profissionais Marisqueiras
Foto 1. Local de Coleta
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Foto 4. Tarioba com concha

Foto 6.
Marisco coletado.
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para coleta do marisco.

..“E em meio a tantas lutas
Vai seu marisco vender

E alguém acha caro
Pois nao viu o seu trabalho
Que tanto batalhou para fazer!”...

- Eliane Francisca, Marisqueira de lgarassu
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