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Resumo
A Engenharia de Produção surgiu a partir das necessidades de produção em 
larga escala e da crescente competitividade entre empresas. Atualmente, inte-
grada à busca de soluções sustentáveis, tem apresentado expressivas contribui-
ções em áreas de menor impacto tecnológico, mas de fundamental importância 
para a melhoria da qualidade de vida de populações que praticam atividades 
mais simples ou artesanais. Neste trabalho são estudadas as atividades de pesca 
e o processamento de crustáceos sob a ótica de um processo produtivo, visando 
à aplicação de conceitos industriais de gestão da produção a atividades artesa-
nais de populações tradicionais, bem como garantir a qualidade dos produtos 
finais, sob o enfoque sanitário-alimentar. As técnicas e os equipamentos ante-
riormente utilizados na pesca artesanal foram documentados e foi consolidada 
a aproximação entre a comunidade de pescadores e a comunidade acadêmica. 
Novas técnicas, embarcações e apetrechos de pesca, específicos para a pesca 
artesanal de crustáceos, foram desenvolvidos e avaliados, apresentando bons 
resultados. Uma unidade-piloto de processamento de crustáceos projetada 
para operar conforme as normas sanitárias de produção de alimentos foi desen-
volvida e está em fase de implantação.
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fabris modernos de alta tecnologia no que con-
cerne aos objetivos, mas é totalmente diverso 
quanto às metodologias de gestão empregadas. 
A forma atual como têm sido realizadas as ati-
vidades pesqueiras artesanais na região sul da 
Bahia, em particular aquelas relacionadas aos 
crustáceos e moluscos, evidencia a existência 
de um círculo vicioso extrativista/produtivo, 
com comprometimento direto das partes en-
volvidas. O resultado é a péssima qualidade 
de vida para as marisqueiras quanto à saúde, 
renda, auto-estima e às condições de trabalho. 
Além disso, locais de coleta e formas de mani-
pulação e processamento inadequados geram 
grandes riscos para a saúde dos consumidores. 

Das diversas espécies de peixes, crustáce-
os e moluscos que habitam as águas da por-
ção estuarina dos rios Almada, Cachoeira, 
Santana e Fundão, na cidade de Ilhéus, as 
marisqueiras do bairro São Miguel dedicam-
-se quase que exclusivamente à captura das 
diversas espécies de siris (principalmente os 
siris de ponta - Callinectes danae e os siris de 
mangue ou Açu - Callinectes exasperatus, am-
bos da Família Portunidae). Quando ocor-
rem condições favoráveis, fora do período de 
defeso, praticam também a pesca de peixes, 
principalmente o Robalo, com linha e anzol. 
O processamento dos siris, ou seja, a catação, 
que consiste na retirada da carne das cascas 
dos crustáceos, faz parte integrante das ati-
vidades das marisqueiras. Normalmente, as 
marisqueiras que capturam os siris também 
fazem o processamento. Isto consiste na fer-
vura dos mariscos logo que chegam da pes-
caria, geralmente em caldeirões sobre fogões 
rústicos de lenha. Os mariscos aferventados 
são guardados, normalmente, à temperatura 
ambiente, para serem catados no dia seguin-
te. Uma atividade alternativa para as maris-
queiras, nos períodos em que a coleta de siris 
não atende às suas necessidades, por diversas 
razões, é a catação ou o descasque de cama-
rões. Essa atividade geralmente é exercida 
junto a pequenos empresários que comercia-

Abstract
The Production Engineering has originated with 
the needing for mass production and the conti-
nuously increasing of the competitiveness among 
industries. Nowadays, integrated to the search 
for sustainable solutions, it has been presenting 
expressive contributions to areas with lower tech-
nological impact, nevertheless with fundamental 
importance for life quality improvement of com-
munities that practice simple or artisanal activi-
ties. In this work we studied crustaceans fishing 
and processing activities according to produc-
tion processes viewpoint, aiming the application 
of industrial management concepts to artisanal 
activities of traditional communities, as well as 
to guarantee the final products quality, accor-
ding to food-sanitary production approach. The 
techniques and equipments previously used by 
crustacean fishers were registered and a partner-
ship between the crustacean fisher community 
and academy was established. New techniques, 
equipments and boats, specific for crustaceans 
fishing were developed and evaluated, presen-
ting good results. A crustacean processing pilot 
unit designed to operate according to sanitary ru-
les for food production has been developed and it 
is in the implementation phase.

Keywords: Technology. Artisanal fishing. Sustai-
nable development.

1 Introdução

A atividade marisqueira apresenta carac-
terísticas típicas dos processos artesanais: não 
existe documentação relativa aos métodos, fer-
ramentas e dispositivos utilizados; em geral a 
transmissão do conhecimento ocorre no âmbi-
to familiar ou da comunidade específica; não 
há aplicação de métodos de determinação de 
custos e preços; não há metodologia de ava-
liação da produtividade, da qualidadade ou da 
melhoria do processo. Este ambiente produti-
vo apresenta similaridades com os ambientes 
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o ciclo produtivo. Por fim, são desenvolvidas, 
implementadas e avaliadas algumas ações re-
levantes para o aprimoramento tecnológico, 
socioeconômico e ambiental do processo de 
pesca artesanal de crustáceos.

Para isso, foi utilizado o método da pesqui-
sa-ação que, segundo Thiollent (1997), consis-
te em acoplar pesquisa e ação em um processo 
em que os participantes do grupo e o pesquisa-
dor trabalham juntos na análise e no desenvol-
vimento da situação-problema na comunidade 
em exame. A pesquisa-ação é um tipo de pes-
quisa que não se limita a descrever uma situa-
ção, mas gera pequenos acontecimentos que, 
em certos casos, desencadeiam mudanças no 
seio da coletividade implicada. É um método 
adaptável que ajuda os pesquisadores e usuá-
rios a lidar com a inserção de conhecimentos 
na prática (THIOLLENT, 1997, p. 29). 

De acordo com Caravantes e Bjur (1996), 
a pesquisa-ação procura diminuir o medo da 
mudança, pois permite às pessoas envolvidas 
no processo saber o porquê da mudança e como 
ela poderá afetá-las. No momento em que elas 
participam do planejamento do processo de 
mudança, assenhoram-se  desse mesmo pro-
cesso, aumentando, assim, sua motivação po-
tencial para se engajar nele, o que traz como 
consequência seu envolvimento na viabilização 
ou implementação das ações propostas.

Para Gardner (1974), a pesquisa-ação é 
uma estratégia de mudança bastante eficaz, uti-
lizada por muitos agentes de mudança. Lewvin 
(1951), autor que conceituou e desenvolveu os 
fundamentos teóricos da pesquisa-ação, perce-
beu esse processo, identificando as atividades 
e normas que estavam em andamento e que 
faziam da pesquisa-ação um processo de mu-
dança eficaz.

A maior vantagem da pesquisa-ação, se-
gundo Caravantes e Bjur (1996, p. 183), é que 
as pessoas que são afetadas pelas mudanças tor-
nam-se participantes ativas na geração dos da-
dos que descrevem suas situações de trabalho, 
na identificação dos problemas e na criação de 

lizam os camarões, capturados, no mar, por 
barcos, com redes de arrasto.

Neste trabalho, foram estudadas, adapta-
das e aplicadas técnicas de gestão de processos 
para otimizar a atividade de pesca e o proces-
samento de diversas espécies de siris, principal 
crustáceo coletado pelas marisqueiras do bair-
ro São Miguel em Ilhéus. Foram desenvolvi-
dos modelos simples de tecnologia de gestão 
de processos da atividade marisqueira para o 
aprimoramento do processo de pesca, proces-
samento e comercialização de mariscos. A apli-
cação destes modelos constitui etapa funda-
mental para o estabelecimento de uma cultura 
de profissionalização da atividade marisqueira, 
visando à melhoria das condições de trabalho, 
redução das doenças ocupacionais típicas das 
mulheres marisqueiras, consolidação da gera-
ção de emprego e renda para a comunidade, 
ao reaproveitamento dos resíduos de crustáce-
os e à redução do impacto ambiental negativo/
predatório. Uma vez validados estes modelos, 
será avaliada a sua transposição para outros 
processos tradicionais de comunidades de bai-
xa renda.

2 Metodologia

Inicialmente são identificadas e descritas as 
condições em que são praticadas as atividades 
marisqueiras na região e a correlação destas 
com os processos similares de diferentes nú-
cleos de pesca de crustáceos em diversos paí-
ses. Este trabalho se propõe a iniciar uma série 
de registros para o desenvolvimento de uma 
metodologia de documentação de atividades 
artesanais, sob o ponto de vista de processo 
produtivo. Esta etapa de descrição será extensa 
na determinação dos parâmetros de interesse, 
sem a intenção, neste momento, de detalhar 
cada uma das etapas do ciclo produtivo e seus 
parâmetros associados. A seguir, é feito o ma-
peamento do processo, descrevendo os méto-
dos, equipamentos e pontos de controle para 
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ganizadas no formato de fluxogramas. A partir 
do estudo dos fluxogramas foram analisados os 
pontos críticos utilizados no desenvolvimento 
dos dispositivos para otimização do processo, 
como as armadilhas e embarcações.

	

2.2 Embarcações, artes e petrechos de pesca

Nesta etapa foi feito o levantamento das 
embarcações, artes e petrechos de pesca uti-
lizados pelas marisqueiras na coleta de siris e 
foram propostas algumas melhorias. 

A pesca de siris no rio Almada é feita qua-
se que exclusivamente com jererés (espécie de 
puçás sem cabo) chamados localmente de si-
ripoias, onde são colocadas iscas, que consis-
tem de vísceras de peixes (preferencialmente as 
guelras) ou de frangos, amarradas em travessas 
de madeira presas nos respectivos aros. Estes 
aros com diâmetros que variam de 45 cm a 
55 cm são feitos, preferencialmente, de verga-
lhões de construção, com bitolas que variam 
de 6mm a 10mm. Redes em formato de cone 
curto, com malhas na forma de losangos que 
variam de 4,5 a 6 cm (lado do losango 2,25 cm 
e 3 cm), são presas aos respectivos aros. As siri-
poias são imersas na água, através de cordame, 
até o leito do rio e retiradas de tempos em tem-
pos, geralmente 5 minutos, intervalo que pode 
ser reduzido quase à metade quando a ocor-
rência de siris é elevada, para verificar se siris 
foram capturados, sendo os mesmos lançados 
em vasilhames. As siripoias podem ser lança-
das de pontes, barrancos ou pequenas embar-
cações, quando se obtém melhores resultados, 
pela mobilidade e possibilidade de procurar os 
locais mais “piscosos”. 

As embarcações utilizadas são, em geral, 
canoas feitas de tábuas ou de troncos de ár-
vores, com peso elevado tanto para transporte 
em terra quanto para deslocamento na água e 
com pouca estabilidade lateral, mesmo aque-
las de pequenas dimensões, com comprimento 
entre 4 e 5 m. No rio Almada, as canoas são, 

soluções para resolvê-los, o que faz com que 
essas pessoas se tornem altamente motivadas e 
busquem eficácia na solução de seus problemas 
em suas atividades.

A região de abrangência deste trabalho cor-
responde ao trecho de aproximadamente 27 
km do Rio Almada, desde a sua foz até a Lagoa 
Encantada. Nas proximidades da foz deste rio 
está estabelecida, no Bairro São Miguel, da ci-
dade de Ilhéus, Bahia, a comunidade de pesca-
dores que atua na pesca, tanto oceânica quanto 
no estuário do rio. A pesca oceânica é restrita 
à plataforma continental, em função das limi-
tações das embarcações e dos recursos disponí-
veis. Na região de mangue, quase toda a ativi-
dade desta comunidade de pescadores ocorre 
no Rio Almada e, como não são utilizados bar-
cos a motor, o raio de ação fica limitado a dis-
tâncias tipicamente inferiores a 3 km, ou seja, 
deslocamentos de 6 km ou 4 horas para cada 
ciclo típico de pesca. Esta comunidade de pes-
cadores de manguezais, objeto do estudo deste 
trabalho, é constituída por aproximadamente 
60 pescadores, cujo principal produto é a car-
ne de siri. Em sua maioria – aproximadamente 
75% - utiliza barcos sem motor (canoas) e o 
restante trabalha em pesqueiros próximos ou 
na passarela de passagem de pedestres sobre o 
rio, localizada a 400m de sua foz. 

Este trabalho foi desenvolvido consideran-
do as seguintes etapas: mapeamento do proces-
so, embarcações, artes e petrechos de pesca, e 
avaliação da contaminação microbiológica da 
carne de siri.

2.1 Mapeamento do processo

Um processo é uma ordenação específica 
das atividades de trabalho no tempo e no espa-
ço, com um começo, um fim, inputs e outputs 
claramente identificados, enfim, uma estrutura 
para ação (DAVENPORT, 1994). Para efetuar 
o mapeamento do processo, as informações co-
letadas através de pesquisa de campo foram or-



75Volume I • Número 1 • Janeiro-Junho 2011

dos positivos para cada série de concentrações 
com a tabela da ANVISA (2001) de “NMP 
DE COLIFORMES POR 100ml”. O limite 
de confiança desta técnica, segundo a ANVISA 
(2001) é de 95%.

3 Resultados e Discussão

3.1. Mapeamento do processo

Para efetuar o mapeamento do processo, fo-
ram consideradas as etapas de pesca e a de bene-
ficiamento da carne de siris. A Figura 1, a seguir, 
ilustra as etapas para preparação da pesca.

Com relação à atividade A1, o horário de 

partida é programado para coincidir com o ho-
rário no qual a maré está subindo, cerca de 12 
horas depois da última vazante (momento em 
que a maré está “baixando”).

As atividades da próxima etapa do pro-
cesso, relativas à pesca propriamente dita, são 
apresentadas na Figura 2. Nesta etapa, há di-
versos fatores de desempenho correlacionados 
à viabilidade econômica da atividade e tam-
bém fatores culturais, relevantes para a sua sus-
tentabilidade.

A etapa de beneficiamento deve ter como 
principal ponto crítico a higienização das ferra-
mentas utilizadas (facas, luvas, baldes), visando 
à diminuição dos riscos de contaminação.

na quase totalidade, propelidas a remo, lentas 
e produzem grande desgaste físico das maris-
queiras que, muitas vezes, adquirem doenças 
nos membros superiores. Essas canoas são pe-
rigosas devido à baixa estabilidade lateral, prin-
cipalmente porque muitas marisqueiras não 
sabem nadar e não utilizam coletes salva-vidas. 

2.3 Avaliação da contaminação 
microbiológica

Para avaliação da contaminação dos siris, fo-
ram feitas sete análises diferentes, sendo três de 
siris in natura e quatro de siris beneficiados pelas 
marisqueiras no processo de extração da carne. 

As análises dos siris não beneficiados foram fei-
tas a partir de campanhas de coletas com 25 a 
30 dias de intervalo. Em cada campanha, foram 
coletadas três amostras, compostas por três siris 
capturados em três pontos representativos dos 
principais locais de pesca do rio Almada. Cada 
amostra é individualmente colocada em um 
saco plástico, identificada e guardada no isopor 
contendo gelo, identificadas individualmente.

Para análise de contaminação, empregou-se 
a técnica de fermentação em tubos múltiplos, 
segundo Feng et al. (2002), que determina o 
Número Mais Provável (NMP) de coliformes 
por 100 ml de solução. Após o processamento 
de laboratório, foram comparados os resulta-

Realizar previsão das 
condições climáticas 
e das marés. 

Definir parceiro de 
pesca e  horário d e 
partida. 

Preparar o  b arco: 
limpeza, verificação 
de vazamentos. 

Organizar equipamentos 
e suprimentos. Preparar iscas. 

A A1 A2 A 3 

A4 A5 B

Figura 1 - Mapeamento da etapa de preparação para a pesca.
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reduzir o intervalo entre as verificações. 
A próxima etapa é a de beneficiamento da 

carne dos siris (catado), ilustrado na Figura 3.

A atividade B5 deve ser realizada consi-
derando-se o número de siris capturados. Se 
forem capturados muitos siris, é aconselhável 

Figura 2 - Mapeamento das 
etapas de pesca.

Colocar o 
barco na água  

Deslocar o barco até o 
ponto de pesca e “iscar” 
siripoias e armadilhas. 

Ancorar o barco. 

Lançar siripóias e/ou 
armadilhas na água. 

Verificar se foram 
capturados siris a cada 
5 minutos nas siripóias. 

Há siris? 

Retirar também as 
armadilhas e conduzir 
o barco a outro ponto 
de pesca. 

Retirar siris e colocá-
los dentro do balde. 

Continuar
a pesca? 

Retirar também as 
armadilhas, colocar os siris 
nos baldes, retirar as iscas 
dos equipamentos, organizá-
los e retornar à base. 

Sim

Não 

Sim

Não 

B1 B2 B3 

B4 
B5 

B6 B8 

B9 

B10 

B7

C

B

Figura 3 - Mapeamento da etapa de beneficiamento da carne de siris.

Transferir siris do balde 
para o recipiente de 
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potável.

Transferir os siris para 
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Manter os siris em 
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cerca de 20 minutos. 

Retirar o recipiente 
do fogo e eliminar o 
excesso de água. 

C C1 C2 C3 

C4 C5 

Retirar o  casco d o 
siri e cortar o “osso” 
(parte anterior). 

Lavar as partes 
obtidas com água 
potável.

Retirar a gordura. 
Retirar a carne do 
siri e colocá-la em 
recipiente limpo. 

Embalar a carne 
(catado) em sacos 
plásticos. 

Registrar a  d ata 
de embalagem. 

Armazenar em 
freezer até a 
comercialização. 

C6 

C7 
C8

C10 C11C12 
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cativa para a eficiência das armadilhas é a facili-
dade de acesso para os siris. As entradas na for-
ma tradicional de troncos de cone são eficazes 
para o aprisionamento dos siris, mas dificultam 
seu acesso, tornando o processo de captura mais 
lento ou reduzindo a sua eficácia. Uma configu-
ração mais eficiente foi desenvolvida durante a 
etapa de testes do projeto, com a finalidade de 
ampliar a área de entrada e facilitar o acesso dos 
siris pela utilização de rampas, conforme apre-
sentado na Figura 5 a seguir.

3.2 Embarcações, artes e petrechos de pesca

A utilização de armadilhas (munzuás) pode 
proporcionar maior produtividade na coleta. 
Como parte deste trabalho, foram desenvol-
vidas armadilhas adequadas às condições lo-
cais, conforme apresentado na Figura 4, mas 
que pelo baixo custo, facilidade de confecção 
e durabilidade, podem ser usadas nas diversas 
comunidades de coleta artesanal de crustáceos.

Outro fator que contribui de forma signifi-

Figura 4 - Armadilha (munzuá) para captura de siris.
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Figura 5 - Armadilha para captura de siris, com rampa e maior abertura de entrada.
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 3.3 Contaminação microbiológica

As análises dos siris in natura, ou seja, sem 
que tivessem sido beneficiados pelas pescado-
ras, revelaram um valor médio de 135,67 e 
104,34 para contaminação por coliformes to-
tais e fecais, respectivamente; e a contagem de 
coliformes em siris beneficiados revelaram um 
valor médio de 17,75 e 4,75 para coliformes 
totais e fecais, respectivamente. 

Na avaliação da contaminação biológica, 
as análises da carne dos siris beneficiados in-
dicam que a contaminação por coliformes está 
acima dos níveis tolerados, visto que o limite 
para consumo humano para grupo coliforme é 
de 102 para siris não beneficiados e 5x10 para 
beneficiados (ANVISA, 2001). O ideal seria 
que a contaminação do marisco pelos micro-
organismos de interesse fosse ausente (nula), 
visto que a contaminação por coliformes fecais 
após o processo de “catação” do crustáceo, in-
dica que este pode ter sofrido um tratamento 
inadequado, seja na fase de armazenagem ou 
de manipulação do processo. Também, pode-
-se perceber, pela análise comparativa dos da-
dos dos siris in natura e beneficiados, uma 

O estudo das embarcações, artes e petrechos 
de pesca revelou, tanto através de pesquisas de 
campo em outras comunidades pescadoras arte-
sanais como através de experimentos empíricos, 
relatados na metodologia, que melhorias devem 
ser implementadas. Por limitações econômicas 
e culturais, isso só será viável através de um tra-
balho intensivo, contínuo e de longo prazo, em 
conjunto, pesquisadores e as comunidades de 
pesca artesanal.

Considerando o peso das embarcações, as 
dificuldades decorrentes de manuseio e o des-
locamento na água, sua baixa estabilidade late-
ral e também o fato de serem utilizadas árvores 
retiradas da Mata Atlântica para a sua constru-
ção, com desdobramentos ecológicos e culturais 
significativos, foi desenvolvido um projeto ade-
quado à especificidade da atividade marisqueira. 
Como resultado, foi construída uma embarca-
ção em fibra de vidro, conforme desenho esque-
mático apresentado na Fig.6. Este modelo de 
canoa tem aproximadamente metade do peso 
de uma canoa de madeira de dimensões equiva-
lentes (massas de 40 e 80 kg, respectivamente), 
é também mais segura e possui maior área útil e 
manobrabilidade do que as canoas de madeira.

Figura 6 - Desenho esquemático da canoa fabricada em “fibra de vidro”.
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mento de técnicas fundamentais de desenvol-
vimento dos produtos. 

A unidade piloto de beneficiamento de si-
ris em implantação irá permitir padronizar e 
difundir conhecimentos e técnicas de manu-
seio de alimentos e também avaliar a eficácia 
de cada indicador de controle de processo. O 
estabelecimento de padrões de qualidade irá 
possibilitar a comercialização dos catados de 
siris em estabelecimentos de maior porte e até 
mesmo para exportação.
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diferença esperada de decaimento dos níveis 
de contaminação, o que é devido à variação 
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o procedimento de beneficiamento. Este fato 
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cácia do procedimento de “catagem”. Só se terá 
o controle efetivo da contaminação da carne de 
siri se o processamento for padronizado para 
todas as marisqueiras em unidades padrões, 
conforme as normas e prescrições da tecnolo-
gia e qualidade dos alimentos.

4 Conclusão

Diversas técnicas utilizadas pelos pesca-
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sobrevivem e passam a fazer parte da cultura 
das comunidades de pesca artesanal, uma vez 
que não há tradição ou método de documentar 
os processos e as tecnologias. Muitos projetos 
científicos de curta duração têm apresentado 
soluções importantes, mas que não podem ser 
assimiladas por uma cultura tradicional em seu 
prazo restrito de execução. Recomenda-se que 
sejam fomentadas linhas de pesquisa de longo 
prazo, que permitam a efetiva interação entre 
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técnicas mais eficazes e eficientes, em amplo 
espectro socioeconômico ambiental.

O produto final, a carne de siri, não tem a 
mesma característica para todas as marisquei-
ras. Um cuidado utilizado por algumas pesca-
doras, de separar os tipos de carne presentes 
nos siris, resulta em um produto com aparên-
cia significativamente melhor, agregando valor 
ao mesmo. 
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realizadas por pescadores, mas que não foram 
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