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RESUMO: O consumo de ostras na forma in natura exige muito cuidado e praticas higiénicas e sanitarias corretas pelos
marisqueiros e demais manipuladores desse alimento durante o processo de beneficiamento a comercializagdo, para que ndo
haja contaminac¢do por microrganismos patogénicos e deteriorantes. O presente estudo teve como objetivo avaliar o perfil so-
cioecondmico de marisqueiros e as condigdes higiénicas e sanitrias praticadas na cadeia produtiva de ostras do género Cras-
sostrea desde a extragdo até a comercializagcdo. No periodo de janeiro a abril de 2014, por meio da técnica de amostragem
“Bola de Neve” foram selecionados 40 marisqueiros na Ilha de Sdo Luis - MA, os quais foram entrevistados utilizando-se
questionario semiestruturado. De acordo com os resultados, a maioria dos marisqueiros, possui ensino fundamental incom-
pleto, faixa etdria entre 21 e 30 anos e encontram-se em unido estavel ou casados. Parte das ostras sdo extraidas em bancos
naturais na area de estudo, enquanto outra parte ¢ proveniente de atravessadores oriundos de outros municipios maranhenses.
Apbs a aquisi¢do, pode demorar até trés dias para serem comercializadas. Concluiu-se que as condigdes higiénicos sanitarias
adotadas na atividade de extragdo de ostras até a comercializacdo sdo insatisfatdrias, indicando falta de boas praticas em todas
as etapas ao longo do processo de produgdo, o que pode representar riscos a satde da populacdo apreciadora do consumo in
natura desse bivalve. Além disso, indica a necessidade de fiscalizacdo dessa atividade, ja que os organismos sdo transporta-
dos de forma inadequada e passam muito tempo até chegar ao consumidor final.

PALAVRAS-CHAVE: Atividade extrativista. Boas praticas. Moluscos bivalves. Seguranca alimentar.

SOCIO-ECONOMIC PROFILE OF SHELLFISH COLLECTOR AND HYGIENIC CONDITIONS IN THE
PRODUCTION CHAIN OF OYSTERS (MOLLUSCA, BIVALVIA)

ABSTRACT: Consumption of fresh oysters requires very careful and correct hygienic and sanitary practices by shellfish
collectors and other food handlers during the handling process to marketing, in order to avoid contamination by pathogenic
microorganisms or deterioration. This study aimed to evaluate the socio-economic profile of shellfish collectors and the
hygienic conditions applied in the production chain of Crassostrea oysters from extraction to marketing. In the period from
January to April 2014, through a snowball sampling technique, a total of 40 shellfish collector were selected in Ilha de Sao
Luis — MA. These collectors were interviewed using a semi-structured questionnaire. According to the results, most shellfish
collector had not completed elementary school, aged between 21 and 30 years and married or co-habiting. Part of the oysters
is extracted from natural stocks in the study area, while other oysters come from middlemen who bring them from other cities
in Maranhdo. After acquisition, they can take up to three days to be marketed. Therefore, it was concluded that although it is
an important source of income, hygienic and sanitary conditions adopted in the oyster extraction activity are unsatisfactory,
indicating a lack of good practices throughout the production process, which can pose risks to the population who consume
this bivalve fresh. It also shows the need for supervision of the activity, since the organisms are improperly transported,
spending much time until reaching the end consumer.

KEYWORDS: Bivalve mollusk. Extraction activity. Food safety. Good practice.

PERFIL SOCIOECONOMICO DE MARISQUEROS Y CONDICIONES HIGIENICAS ADOPTADAS EN LA
CADENA PRODUCTIVA DE OSTRA (MOLLUSCA, BIVALVIA)

RESUMEN: El consumo de ostras en la forma fresca, in natura, requiere gran cuidado y practicas higiénicas sanitarias cor-
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rectas por los marisqueros y otros manipuladores de ese alimento durante el proceso de beneficiacion a la comercializacion,
para que no haya contaminacion por microorganismos patogenos y de deterioracion. Este estudio tuvo como objetivo evaluar
el perfil socioeconomico de marisqueros y las condiciones higiénicas sanitarias practicadas en la cadena productiva de ostras
del género Crassostrea, desde la extraccion hasta la comercializacion. En el periodo de enero a abril de 2014, a través de la
técnica de muestreo “Bola de Nieve” se seleccionaron 40 marisqueros en la Isla de Sao Luis - MA, que fueron entrevista-
dos mediante cuestionario semiestructurado. De acuerdo con los resultados, la mayoria de los marisqueros tiene ensefianza
primaria incompleta, con edades comprendidas entre 21 y 30 afios y se encuentran en union estable o casados. Parte de las
ostras son extraidas en bancos naturales en el area del estudio, mientras otra parte proviene de los intermediarios de otros
municipios de Maranhdo. Después de la adquisicion, puede tardar hasta tres dias para que sean comercializadas. Se concluye
que las condiciones higiénicas sanitarias adoptadas en la actividad de extraccion de ostras hasta la comercializacion son in-
satisfactorias, indicando falta de buenas practicas en todo el proceso de produccion, lo que puede plantear riesgos a la salud
de la poblacion aficionada al consumo in natura de ese bivalvo. Ademas, indica la necesidad de supervisar esta actividad, ya

que los organismos son transportados inadecuadamente y pasan mucho tiempo para llegar al consumidor final.
PALABRAS CLAVE: Actividad extractiva. Buenas practicas. Moluscos bivalvos. Seguridad alimentaria.

Introducao

Na atividade pesqueira, os recursos aquaticos de-
vem ser processados de modo a garantir a seguranca alimen-
tar e a sanidade dos alimentos produzidos (BRASIL, 2009).
Sobretudo, em se tratando de moluscos bivalves, cujo con-
sumo de algumas espécies ¢ feito de forma in natura. Em
varios Estados do Brasil, a extracdo desses moluscos garante
a subsisténcia de parte da comunidade pesqueira, tanto em
termos de consumo, como de comercializagdo (RAMOS et
al., 2010).

Dentre os moluscos bivalves extraidos, destacam-
-se as ostras do género Crassostrea, por se tratarem de um
alimento muito apreciado pelas populacdes litoraneas, to-
davia podem representar um risco de ocasionar doencas aos
consumidores, visto que sdo animais de habito alimentar fil-
trador e sdo consumidos crus (PEREIRA et al., 2006). Essa
forma de consumo exige maior cuidado e praticas higi€nicas
e sanitarias corretas pelos marisqueiros de ostras e demais
manipuladores desse alimento no processo de beneficiamen-
to e comercializagdo, para que ndo haja contaminagdo por
microrganismos patogénicos e deteriorantes.

A cadeia produtiva de alimentos ¢ composta pela se-
quéncia de etapas e operagdes envolvidas na produg¢ao, pro-
cessamento, distribuicao, estocagem e manuseio do alimento
e seus ingredientes, desde a aquisi¢cdo da matéria-prima até o
consumidor final (ABNT, 2006). A adocdo de boas praticas
ao longo das etapas de producdo de um alimento se constitui
em um conjunto de medidas que quando aplicadas, tendem a
reduzir os riscos e 0s perigos para a sua contaminagao (CAS-
TILHO-WESRPHAL et al., 2008) minimizando a ocorréncia
de doengas transmitidas por alimentos (DTA’s).

Dentre os principais fatores associados as enfer-
midades de origem alimentar existem as mas condi¢des de
higiene na manipulagdo dos alimentos, o uso equivocado da
relagdo tempo-temperatura, mas condi¢des de armazenamen-
to e conservacao dos alimentos e inadequacdes na estrutura
fisica dos locais de venda (CAVALCANTI et al., 2014).

Em estudo realizado no Municipio de Valenca
(Bahia) em trés estabelecimentos comerciais de ostras e
demais frutos do mar, foram verificadas falhas no controle
das etapas de aquisi¢do e fluxo de producao, preparagdo dos
alimentos e treinamento dos manipuladores, incorrendo na
comercializacdo de ostras com elevadas contagens de Sta-
phylococcus coagulase positiva (SANTOS; EVANGELIS-
TA-BARRETO; SILVA, 2014).

Considerando-se a importancia para a satde publica
¢ o fornecimento de um alimento sanitariamente seguro, so-
mada a auséncia de estudos qualitativos sobre as condigdes
¢ praticas adotadas pelos marisqueiros ao longo da cadeia
produtiva de ostras em municipios maranhenses, objetivou-
-se avaliar o perfil socioeconomico desse grupo de pescado-
res e as condi¢des higiénicas ¢ sanitarias praticadas desde a
extracdo até a comercializa¢do na cadeia produtiva de ostras
do género Crassostrea na Ilha de Sao Luis — MA.

Material e Métodos

A pesquisa foi realizada no periodo de janeiro a
abril de 2014 com integrantes da comunidade marisqueira,
na Ilha de Sao Luis, que localiza-se ao Norte do Estado do
Maranhio, regido Nordeste do Brasil (IBGE, 2014). E cons-
tituida pelos municipios de Sao Luis, Sdo José de Ribamar,
Pago do Lumiar e Raposa (Figura 1).

Figura 1: Localizacdo da Ilha de Sdo Luis — MA, Brasil.
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Para a realizagdo da pesquisa nestes municipios, foi
obtida a autorizagao de pesquisa cientifica n° 003/2014 (pro-
cesso 21504/2014) por meio da Secretaria de Meio Ambiente
do Estado do Maranhdo-SEMA, devido integrarem a unida-
de de conservagao estadual denominada de Area de Prote¢io
Ambiental —APA de Upaon-Agu/ Miritiba/Alto Preguica.

Na area de estudo foram entrevistados 40 maris-
queiros, utilizando-se questionario semiestruturado de cunho
qualitativo e quantitativo, abordando questdes sobre: a ori-
gem das ostras, os procedimentos realizados ao longo das
etapas do processo de mariscagem de ostras até a sua pri-
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meira comercializacdo, percep¢do higiénicas e sanitarias e
questdes socioecondmicas (nivel de renda, local e condigdes
de moradia, idade e escolaridade).

A técnica de amostragem utilizada foi do tipo “Bola
de Neve” ou Snowball Sampling. Este método utiliza cadeia
de referéncias, onde os entrevistados iniciais da populagdo
alvo da pesquisa informam novos membros, 0s quais por sua
vez, faro novas indica¢des ¢ assim por diante, até que as
informagodes obtidas comecem a se repetir (BALDIN, MU-
NHOZ, 2011).

A abordagem aos marisqueiros foi realizada nas re-
sidéncias, nos pontos de trabalho e/ou locais de comerciali-
zagdo de ostras. Para a aplicagdo dos questionarios foi soli-
citada a autorizagdo dos entrevistados por meio da leitura do
termo de consentimento prévio e assinatura do mesmo.

As informagdes obtidas foram calculadas em sof-
tware Microsoft Office Excel, versdao 2007. Para analise e
interpretacdo dos dados empregou-se estatistica descritiva
onde os dados foram expressos em graficos e em porcenta-
gem.

Resultados e Discussiao
Perfil socio econémico dos marisqueiros

Os marisqueiros entrevistados tinham em média 33
anos, com variacdo entre 17 ¢ 64 anos, sendo a faixa etaria
com maior representatividade entre 21 e 30 anos, seguida de
31 a 40 anos (Figura 2). A maioria tem como estado civil,
casado ou unido estavel e possui 2 (dois) a 3 (trés) filhos.
Observou-se que ha predominancia de adultos do sexo mas-
culino no exercicio de uma atividade do setor primario que
contribui para o desenvolvimento da economia local. Contra-
riamente, Monteles et al. (2009) caracterizou a predominan-
cia (96%) de mulheres atuando na mariscagem de sarnambi
(Anomalocardia brasiliana) ¢ tarioba (Iphigenia brasilien-
sis) no Municipio de Raposa - MA.

Figura 2: Frequéncia das faixas etarias dos marisqueiros de
ostras, Ilha de Sao Luis — MA, 2014.
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Em relagdo ao grau de escolaridade, a maior parte
dos marisqueiros tem ensino fundamental incompleto (Figu-
ra 3), justificado pela necessidade de trabalhar para sustentar
a familia, baixo rendimento escolar, além da falta de escolas
onde moravam. Diversos trabalhos apontam que frequente-
mente os pescadores tém baixa escolaridade. Santos et al.
(2011) observaram-se que 19% dos pescadores entrevistados
no municipio de Raposa - MA sdo analfabetos ¢ 49% tém
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ensino fundamental incompleto. Cavalcante et al. (2013) re-
gistraram que 80% dos pescadores na Reserva Extrativista -
RESEX de Canavieiras no Estado da Bahia possuiam apenas
o nivel fundamental.

Figura 3: Frequéncia do grau de escolaridade dos marisquei-
ros de ostras, Ilha de Sdo Luis — MA, 2014.
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Quanto a naturalidade, a maioria é proveniente dos
municipios maranhenses de Urbano Santos, Candido Men-
des, Barreirinhas, Cururupu, Pinheiro e Primeira Cruz, en-
quanto o segundo percentual ¢ oriundo principalmente dos
municipios de Raposa e Pago do Lumiar (Ilha de Sdo Luis
- MA), o restante ¢ originario de outros Estados brasileiros
(Alagoas, Ceard e Pard) (Figura 4). A maioria (84%) reside
em casa propria de alvenaria, com luz elétrica e 4gua encana-
da, (53%) possui banheiro dentro de casa, (84%) nao possui
instala¢do de esgoto, mas ¢ provida de fossa seca ou séptica
(68%).

Figura 4: Locais de origem dos marisqueiros de ostras, Ilha
de Sdo Luis — MA, 2014.
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Em relagdo a organizagdo da atividade da maris-
cagem, a maior parte (84%) afirmou ndo ser cadastrado em
nenhum tipo de associag@o, cooperativa ou coldnia de pesca-
dor. Embora, ja estivessem exercendo a atividade (ostreiro ou
catador de ostra), em média ha 9 anos, considerando-se que
houve uma variagdo entre um e quarenta anos entre o mais
recente na atividade e o mais antigo. A minoria ¢ cadastrada
de forma generalizada como pescador, independente do pro-
duto que pesca, pois ndo existe um cadastro especifico para
a categoria de marisqueiro ou ostreiro. O termo mariscagem
¢ aplicado de forma abrangente e designando a atividade de
extracdo ou catacdo de moluscos e crustaceos.

Maneschy (1993) explica que a razdo para a falta de
mobilizagdo da categoria traduz certamente no fato de que os
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trabalhadores em questdo incorporam a imagem desvaloriza-
da e estereotipada de seu trabalho que predomina na socieda-
de, o que inibe a tomada de consciéncia de sua importancia
enquanto categoria profissional.

Observou-se que 63% dos individuos amostrados
tém como principal atividade a extracdo e venda de ostras,
obtendo, no final do més o valor correspondente a um salario
minimo. Porém, trabalham com outros recursos pesqueiros
(peixe, sarnambi, camardo, sururu, siri, caranguejo € turu),
conforme a disponibilidade no ambiente, valor de mercado
e necessidade de incrementar a renda. Além de, secundaria-
mente prestarem servigos como pedreiros.

Para Lima, Doria e Freitas (2012) o baixo nivel de
instrugdo vincula ainda mais os pescadores a atividade da
pesca. Isto porque, t€ém menos acesso a novos conhecimen-
tos, prejudicando o aperfeicoamento para o desempenho das
atividades que requerem maior qualificacdo ¢ melhor remu-
neragao.

Nishida, Nordi e Alves (2008) observaram que os
catadores de moluscos de comunidades situadas as margens
dos estuarios do Rio Paraiba do Norte, no Estado da Paraiba,
apresentaram renda inferior a um salario minimo. Monteles
et al. (2009) verificaram que a mariscagem ¢ a principal ati-
vidade e fonte de renda para 58% dos entrevistados, no Mu-
nicipio de Raposa, na Ilha de Sao Luis, enquanto que para os
demais consiste apenas em um ganho adicional a renda de
suas familias, com isso buscavam outras alternativas finan-
ceiras (produgdo de artesanato com as conchas dos organis-
mos capturados e fabricacdo de rendas e roupas).

Parte das ostras comercializadas era coletada pelos
proprios marisqueiros, enquanto a outra parte € comprada de
atravessadores oriundos dos municipios de Tutéia e Humber-
to de Campos — MA. As ostras desses municipios, sdo maio-
res, sdo transportadas em carro bat acondicionadas em sacos
de rafia e distribuidas diretamente nas casas dos marisqueiros
nas comunidades tradicionais chamadas de Cumbique, Alto
Farol do Aracagi e Piramide. Essas ostras sdo mescladas, e
conforme o tamanho, sdo vendidas no valor entre R$10,00 a
R$15,00 a duzia.

Procedimentos para extracio das ostras

A maioria dos marisqueiros relatou que o processo
de extragdo das ostras ¢ feito em bancos naturais localizados
principalmente nos municipios de Raposa, Pago do Lumiar e
Sao José de Ribamar. Conforme a distancia, o acesso as areas
estuarinas ¢ feito a pé ou utilizando canoas. As ostras sdo
coletadas no periodo de maré vazante, os marisqueiros tém
como critério de selegdo, verificar se as ostras estdo fechadas,
o tamanho ¢ a coloragdo da concha. Utilizam ferramentas de
corte (como facdo ¢ faca) para extragdo dos moluscos; balde
e sacos de rafia para acondiciona-los; ¢ para prote¢ao pesso-
al usam sapatos, camisa de manga comprida, luva e 6leo de
motor, como repelente.

A frequéncia de coleta ocorre em 55% dos casos,
uma vez por semana e em 38% duas vezes, sendo considera-
da a melhor época do ano para a extragao os meses de julho a
dezembro, correspondente ao periodo de estiagem (“verdo”).
Ja no periodo chuvoso, conforme relato, as ostras apresen-
tam-se menores € tém maior tendéncia de morrer, devido ao
maior volume de agua doce.

RIBEIRO et al.

Montanhini Neto et al. (2013) verificaram que a re-
dugdo da salinidade no sistema estuarino, por conta do maior
aporte de dgua da chuva pelos rios, foi uma das variaveis am-
bientais que contribuiu para o comprometimento da taxa de
crescimento e sobrevivéncia de ostras Crassostrea na Baia
de Guaratuba-Parana. Conforme a variagdo da salinidade, os
limites minimos e maximos atingidos podem ser incompati-
veis para a tolerancia das ostras (GUIMARAES et al., 2008).

Em relag@o ao processo de extragdo, este consiste
na raspagem da raiz do mangue para retirar as ostras incrus-
tadas ou sdo retiradas uma de cada vez. Alguns afirmaram
que cortam ou batem a raiz para fazer a sua retirada ¢ em
seguida as acondicionam.

Tratamento dado ao produto coletado

A quantidade de ostras extraidas variou entre 35 a
40 duzias por coleta. Alguns marisqueiros relataram que re-
tiram o excesso de lama das ostras com agua do mar e trans-
portam para casa, onde s3o feitos os procedimentos de lim-
peza e conservagao do produto, que consiste entre um a trés
enxagues, utilizando agua da rede de abastecimento local, em
seguida ¢ feito o acondicionamento em recipiente plastico,
na parte inferior da geladeira, onde ficam até o momento da
venda do molusco. Na maioria das vezes a comercializagdo
ocorre em um dia, porém pode demorar até trés dias.

Embora os marisqueiros considerem esses procedi-
mentos suficientes para a conservagao das ostras, ressalta-se
que tais procedimentos sdo realizados de forma rudimentar
e em condigdes precarias de higiene e de infraestrutura, ex-
pondo o alimento a contaminagdo ambiental, seja por agentes
causadores de doengas ou de deterioragdo. As ostras, antes da
comercializa¢do, ndo passam por tratamento de depuragdo.
Esse fato é preocupante para a satide da populagdo consumi-
dora, visto que sdo alimentos consumidos crus, e as areas de
coleta estdo sujeitas ou proximas de pontos de descarga de
lixo e esgoto, provenientes do entorno urbanizado, além de
oleo das embarcagdes pesqueiras.

Para Pereira et al. (2000) as ostras consumidas cruas
e originadas a partir de areas contaminadas ou manipuladas
em condi¢des higiénicas e sanitdrias precarias contribuem
para aumentar o risco de doengas veiculadas por alimentos.
Enfermidades como infec¢des ou intoxicag¢des alimentares
podem ocorrer com a ingestdo de alimentos crus ou minima-
mente cozidos, caso estejam contaminados (BRAGA; FER-
REIRA, 2013). Welker et al. (2010) afirmam que as doengas
transmitidas por alimentos constituem um grande problema
de saude publica, tanto no Brasil como nos demais paises,
sendo responsaveis por elevados custos econdmicos € so-
ciais.

Os pescados de modo geral exigem diversos cuida-
dos tanto em relag@o ao manuseio, como durante o processo
de captura ¢ estocagem em caixas térmicas (VIEIRA, 2004).
Procedimentos de manipula¢do em contato direto com o ali-
mento ou com auxilio de equipamento, se realizado de forma
precaria ¢ mesmo em condi¢des higiénicas e sanitarias defi-
cientes, interagem de forma sinérgica influenciando negati-
vamente a qualidade do produto.

Os tecidos moles das ostras, apesar de estarem pro-
tegidos pela concha, podem ser contaminados durante as
etapas da sua cadeia produtiva. Basti et al. (2006) acrescen-
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tam que alguns microrganismos fazem parte da microbiota
natural dos pescados, mas que se forem ingeridos pelo ser
humano, podem causar doengas.

Comercializacdo e procedimentos higiénicos

Para realizar a comercializag¢ao, os marisqueiros ar-
mazenam as ostras em caixa de isopor contendo gelo. Quan-
to ao tempo para comercializagdo do produto, a maioria dos
entrevistados, afirmaram que demoram em torno de 2 (dois)
a 3(trés) dias, apos a sua obten¢do. Moreira Junior (2010)
menciona que apos a retirada do pescado do seu ambiente
natural, a acdo microbioldgica e enzimatica do processo de
deterioracdo inicia-se rapidamente ¢ a pratica mais comum
para conserva-lo em boas condi¢des para consumo ¢ deixa-lo
em baixas temperaturas.

O gelo utilizado por 37% dos marisqueiros é obtido
no comércio e/ou produzido em casa, 32% utilizam somente
o gelo comprado e 5,2% usam somente o gelo caseiro. Vieira
(2004) afirma que o gelo, apesar de ndo ser um meio de cul-
tivo para bactérias, por falta de nutrientes necessarios ao seu
desenvolvimento, pode funcionar como um carreador desses
microrganismos para o alimento em questao.

Sobre os procedimentos higi€nicos necessarios para
a comercializacdo das ostras os dados obtidos mostraram que
os marisqueiros consideram principalmente a lavagem das
maos (Figura 5). Apesar de mostrarem ter ciéncia de algumas
praticas corretas de manipulagdo, muitos cuidados mencio-
nados por esses trabalhadores nao foram observados durante
o exercicio da sua atividade comercial.

Observou-se que existe a necessidade de orientacao
sobre as boas praticas de manipulagdo, quanto aos cuidados
com a higiene pessoal e para a manuteng@o da qualidade do
alimento por eles capturados e comercializados.

Para Mello et al. (2010) é imprescindivel melhorar
a qualidade dos produtos ¢ servigos ofertados pelos manipu-
ladores de alimentos, assim como realizar a¢des e atividades
educativas para capacita-los quanto aos habitos higiénicos e
sanitarios adequados a serem praticados diariamente.

Figura 5: Procedimentos adotados pelos marisqueiros du-
rante a comercializagdo das ostras, Ilha de Sdo Luis — MA,
2014.
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Os dados obtidos sdao importantes, pois podem nor-
tear mais possibilidades de estudos no sentido de difundir a
importancia da adogdo de praticas higiénicas e sanitarias no
processo de extragdo, beneficiamento e comercializagdo de
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moluscos bivalves consumidos in natura. Consequentemen-
te, propiciar qualidade e um alimento seguro para a popula-
¢do e maior rentabilidade para os marisqueiros da Ilha de Séo
Luis-MA.

Conclusao

Diante do exposto, pode-se verificar que a atividade
extrativista de coleta de ostra ¢ feita de forma artesanal e
sem recursos tecnologicos, todavia representa uma impor-
tante fonte de renda para a comunidade pesqueira da Ilha de
Sdo Luis — MA, contribuindo assim para incrementagido da
economia local.

As condigdes higiénico-sanitarias adotadas na ativi-
dade de extracdo de ostras até a comercializagdo sdo insatis-
fatdrias, indicando falta de boas praticas em todas as etapas
ao longo do processo de produgdo, o que pode representar
riscos a saude da populagdo apreciadora do consumo in na-
tura desse bivalve. Além disso, indica a necessidade de fis-
calizagdo dessa atividade, ja que os organismos sdo transpor-
tados de forma inadequada e passam muito tempo até chegar
ao consumidor final.

Acrescenta-se a necessidade de implantagdo de
politicas publicas direcionadas para o desenvolvimento e
aperfeigoamento da mariscagem, em se tratando de acesso
a linha de crédito para o setor, apoio a organizacdo social
da categoria, estrutura¢do da cadeia produtiva voltada para
a qualidade sanitaria do produto e programas educativos que
visem a melhoria do grau de instrucdo dos marisqueiros ¢
capacitacdo sobre as boas praticas de manipulacdo ¢ conser-
vagdo de ostras.
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