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O solo € essencial para
a vida na terra desempe-
nhando funcoes vitais para
os ecossistemas terrestres
que incluem: a regulacao
climatica, processos hi-
drologicos, manutencao de
biodiversidade, qualidade
do ar e da agua, saude hu-
mana e seguranca alimen-
tar. Ademais, é através dele
que se tem o crescimento
da vegetacao, producao
de alimentos, habitat de
diversas espécies e inu-
meras atividades huma-
nas. O mais preocupante
€ que o solo nao constitui
um recurso renovavel na
escala de vida humana,
ja que a formacao de 2,5
centimetros de espessura
pode levar entre quinhen-
tos e mil anos; quantidade
de solo facilmente perdida
em horas em uma enxur-
rada, através do processo
erosivo.

Diversas atividades pro-
movem a perda acelerada
das camadas superficiais
do solo, dentre essas €
possivel destacar as quei-
madas, as quais podem ser
de: a) origem climatica, em
funcdo da baixa umidade
do ar e do solo pela escas-
sez do regime de chuva; b)
origem criminosa, provo-
cada de forma intencional,
pelo descarte inadequado
de conteudos inflamaveis
e por disputa de posse
de terras agricultaveis; c)
origem negligenciada, as-
sociada as mas praticas de
industrias e ocupacao hu-
mana e; d) origem agricola,
como pratica de manejo.

A utilizacao do fogo como
ferramenta de limpeza e
manejo do solo agricola
(Figura 1) € uma pratica co-
mumente utilizada por pro-

dutores rurais. A queimada
agricola pode ser definida
como fogo controlado, na
qual o agricultor, com o
intuito de renovar e limpar
a pastagem, define o local
e hora para que ocorra a
queima. Quando tomadas
grandes proporcoes, esse
pode ser o inicio de um
processo de desmatamento
de vegetacao nativa.

A disseminacao dessa
pratica se da em funcao,
principalmente, da faci-
lidade de aplicacao e da
tradicao cultural que as-
socia a queimada a alguns
beneficios. Dentre esses, a
contribuicéo para ciclagem
de minerais organicos do
solo, que em um primeiro
momento aumenta a ferti-
lidade, mas a longo prazo
afeta negativamente esse
atributo. E importante
destacar que esta € uma
pratica proibida por lei.
A Lei n° 9.605, de 12 de
fevereiro de 1998, mais
conhecida como Lei de
Crimes Ambientais, carac-
teriza as queimadas como
um crime contra a flora,
cabendo punicao de reclu-
sdo de até dois a quatro
anos, € multa. Em alguns
casos essa pratica pode ser
permitida e regulada pelo
orgado ambiental estadual
mediante requerimento de
autorizacao.

A proibicao da utilizacao
desta pratica de manejo
esta associada aos impac-
tos ambientais negativos
decorrentes da sua utiliza-
cao. Diversos estudos com-
provam que as queima-
das promovem o chamado
desequilibrio ambiental,
causando alteracdes na
fertilidade do solo. As ca-
racteristicas ambientais

Figura 1 - Pratica de queimadas como ferramenta de manejo do solo

Fonte: Corpo de Bombeiros. Acesso em: <https://olivre.com.br/menos-quei-
madas-e-mais-testes-podem-evitar-colapso-da-saude-diz-medico/ >

locais, o tipo de cobertura
do solo, a temperatura e a
intensidade das queima-
das agricolas propiciam a
formacdo de um produto
que afeta as caracteristicas
quimicas, fisicas e biologi-
cas do substrato, reduzindo
a fauna, bem como a dis-
ponibilidade de nutrientes
e de plantas benéficas. A
pratica também reduz a
umidade do solo, favorece a
compactacao e degradacao,
gerando prejuizos na es-
tabilidade e produtividade
das culturas.

Com o objetivo de mitigar
os danos das queimadas
agricolas, campanhas como
as desenvolvidas pela Em-
brapa oferecem tecnologias
alternativas para substituir
o uso do fogo na producao.
A assisténcia técnica cor-
reta para orientacao aos

produtores dos maleficios
da pratica e, orientacoes
quanto alternativas a sua
substituicao, devem ser di-
fundidas por varios 6rgaos
e entidades rurais através
de profissionais engenhei-
ros agronomos, técnicos
agricolas, sindicatos rurais
municipais e cooperativas.
Esses profissionais reco-
mendam algumas opcoes
a sua substituicao como:
a) os sistemas de plantio
direto onde o solo € manti-
do coberto por plantas em
desenvolvimento e residuos
vegetais; b) rotacoes de cul-
tura adicionadas de aduba-
cao organica e; c¢) utilizacao
de sistemas de producao,
como exemplos o agropas-
toril ou silvipastoril.
Diferentes projetos liga-
dos ao Governo Federal
desempenham papel im-

portante no monitoramento
e educacao ambiental sobre
as queimadas. O primeiro é
o Portal Queimadas, uma
campanha que possui o ob-
jetivo de advertir a respeito
do perigo e consequéncias
das queimadas, estimulan-
do a dentncia.

O segundo € o projeto do
Instituto Nacional de Pes-
quisas Espaciais (INPE),
Programa Queimadas,
atuando diretamente no de-
senvolvimento de pesquisas
e relatorios. Por fim, tém-se
o Instituto Chico Mendes de
Conservacao da Biodiversi-
dade (ICMBio) vinculado ao
Ministério do Meio Ambien-
te promovendo acdes de
educacdao ambiental para
o combate as queimadas.
Desta maneira, queimadas
agricolas, vamos apagar
esta ideial
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PEIXES: TRANSFORMACAO DO
MUSCULO EM CARNE E ASPECTOS
DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL
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No ano de 2019, o Brasil expor-
tou um total de 6.542,84 ton de
produtos da piscicultura. A tila-
pia foi a espécie que liderou as
exportacoes, respondendo por
5.322,49 ton do total exportado.
Os principais produtos exporta-
dos foram: peixes inteiros con-
gelados, filés congelados, peixes
inteiros frescos ou refrigerados
e filées frescos ou refrigerados,
respectivamente. Estes produtos
tiveram como principal destino
Estados Unidos, Japao e China.
Apesar disto, em 2019, o Bra-
sil importou mais do que expor-
tou, com um total importado de
322.138,25 ton de produtos da
piscicultura. Salmao, sardinha e
merluza foram as principais es-
pécies importadas.

Em peixes, a massa corporal €
formada especialmente por teci-
do muscular. Este corresponde
a 60% da massa total do corpo
e € o produto de maior interes-
se econdmico. A carne de peixe
€ matéria-prima para inumeros
preparados de consumo humano
e animal. Ela possui alto valor
alimenticio e elevado valor nutri-
cional proteico, visto que possui
todos os aminoacidos essenciais

ao homem, bem como acidos gra-
xos poli-insaturados do grupo
omega-3, baixo teor de colesterol,
alto teor de minerais e vitaminas
A, Be D, além de estar associada
a alta digestibilidade. Contudo,
a carne de peixe apresenta alta
perecibilidade. Portanto, mane-
jo e manipulacao inadequados
podem comprometer o frescor e
favorecer a deterioracao da qua-
lidade deste produto. Isto pode
ocorrer antes, durante e apos o
abate dos peixes.

Para entender o impacto do
manejo e da manipulacao no preé
e pos-morte sobre a qualidade
da carne de peixe, € necessario
compreender as caracteristicas
do sistema muscular destes ani-
mais, bem como o processo de
transformacao do musculo em
carne. Peixes apresentam ca-
racteristicas musculares nao
comuns a outros vertebrados.
Resumidamente, o tecido mus-
cular € constituido por unidades
musculares arranjadas em série,
os miotomos. Estes sao separa-
dos uns dos outros por uma fina
camada de tecido conjuntivo, os
miosseptos. O tecido muscular
de peixes consiste de: 70% ou
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mais de fibras brancas de con- cao lenta e, ainda, pode conter cas e vermelhas. A predominancia

tracao rapida, 10 a 30% de fibras uma camada de fibras rosa (inter-
musculares vermelhas de contra- mediarias) entre as fibras bran-
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Figura 1 - Ciclo bioquimico resumido do processo de transformacao do miisculo em carne
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de fibras brancas causa ao tecido
muscular um alto e rapido con-
sumo energético, bem como uma
baixa concentracao de O2. A Figu-
ra 1 apresenta, de forma resumi-
da, o processo de transformacao
do musculo em carne para peixes.

Entretanto, durante este proces-
so, deve-se atentar para certas
particularidades que influenciam
a transformacao do musculo em
carne e a propria qualidade da
carne. Em peixes, o musculo apre-
senta elevado teor de umidade (60
a 85%) e uma maior instabilidade
de proteinas, lipidios e estrutu-
ras do tecido muscular. Por esta
razao, no pos-rigor ha suscep-
tibilidade a autodlise natural e/
ou microbiana da carne. Este € o
principal problema de qualidade
deste tipo de produto. Neste con-
texto, € importante tentar abater
0os peixes com a maior quantida-
de de glicogénio possivel, a fim de
prolongar o periodo de pré-rigor e
permitir a reducao adequada do
pH. Ou seja, quando o O2 mus-
cular acabar, precisa haver glico-
génio disponivel para a producao
do acido latico. A deterioracao por
microrganismos € favorecida por

um pH mais alto na carne. Des-
sa forma, um pH mais acido no
rigor mortis, em funcao da pro-
ducao de acido lactico, permite
controlar o crescimento e a mul-
tiplicacao microbiana.

De modo geral, fatores impor-
tantes para uma boa qualidade
final da carne de peixe estao di-
retamente relacionados ao esta-
do bioquimico do animal no preé-
-morte. Por exemplo, estresse e
fadiga antes do abate sao fatores
que favorecem o consumo mais
rapido do glicogénio muscular e
suas implicacoes para a eficién-
cia da transformacao do musculo
em carne. Além disto, a velocida-
de e a temperatura de armazena-
mento ou congelamento no pos-
-morte também sao importantes
para minimizar e/ou evitar a de-
gradacao natural e/ou microbia-
na da carne.
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A UDESC - Universidade
do Estado de Santa Catari-
na, Departamento de Enge-
nharia de Alimentos e Enge-
nharia Quimica, campus de
Pinhalzinho-SC, desenvolve
o programa de extensao
“ALIMENTOS NA COMUNI-
DADE - Transformando a
Tecnologia de Alimentos em
praticas sociais”. Integram a
equipe de execucao as pro-
fessoras Georgia Ane Raquel
Sehn; Darlene Cavalheiro;
Elisandra Rigo; Andréia Zi-
lio Dinon e as académicas
Alicia Naime Ito; Cristiane
Carla Bugs; Isadora Gazoni.
Esse programa de extensao
tem como objetivo compar-
tilhar informacoes sobre as
principais técnicas de mani-
pulacao e processamento de
alimentos para aqueles que
buscam processar alimen-
tos para uma alimentacao
saudavel bem como ter uma
possivel fonte de renda. Sao
oferecidos cursos de capa-
citacao em trés diferentes
acoes: Acao 1 - Curso de
producao/beneficiamento
de frutas e hortalicas, como
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PROJETO DE EXTENSAO DA UDESC
DE PINHALZINHO TRANSFORMA A

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS EM
PRATICAS SOCIAIS

vegetais minimamente pro-
cessados, geleias, hortalicas
acidificadas e fermentadas;
Acao 2 - Curso de producao
de produtos lacteos e deri-
vados, como: queijo, creme
de queijo, iogurte e kefir;
Acao 3 - curso de producao
de produtos de cereais e
derivados, como: paes, bo-
los, biscoitos e cupcakes.
Todos os cursos seguem
as Boas Praticas de Fabri-
cacao (BPFs) e higiene na
elaboracao dos alimentos
para garantir a producao
de alimentos seguros para
o consumo. As acoes foram
definidas para abranger
diversos municipios proxi-
mos da regiao de Chapeco
e Pinhalzinho, no Oeste
Catarinense, e atender mu-
lheres em situacao de vul-
nerabilidade social, incluin-
do reeducadas do sistema
Prisional do municipio de
Chapeco/SC, pessoas que
estao em busca de equidade
social, além de alunos e ser-
vidores da propria UDESC.
Diante da situacao impos-
ta pela pandemia de CO-
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VID-19, com as restricoes
de atividades presenciais,
0s cursos propostos foram
adaptados e disponibiliza-
dos no formato de videos
online. Assim, todos os in-
teressados em conhecer e
participar do projeto podem
acessar os videos das ofi-
cinas no Canal do youtube
da Engenharia de Alimentos
e Engenharia Quimica da
UDESC, no endereco a se-
guir: https:/ /www.youtube.
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com/channel/UCwHqwBm-
t5fBYrgbcK9anlUw

Para receber novos videos,
basta se inscrever no canal
do youtube ou buscar in-
formacoes sobre o projeto
de extensao: “Alimentos na
Comunidade” no Departa-
mento de Engenharia de
Alimentos e Engenharia
Quimica da UDESC de Pi-
nhalzinho-SC ou no servico
de assisténcia social do seu
municipio.



