Desenvolvimento de produto gastronémico para fortalecimento do turismo de base comunitaria na Illha Mem de

Sa, no municipio de Itaporanga D ‘ajuda - SE

DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO GASTRONOMICO PARA FORTALECIMEN-
TO DO TURISMO DE BASE COMUNITARIA NA ILHA MEM DE SA, NO MUNICI-
PIO DE ITAPORANGA D’AJUDA - SE

Resumo — Objetivou-se neste trabalho
desenvolver um produto alimenticio a
partir de matéria-prima local, extraido da
comunidade em epigrafe, a qual tem grande
potencial parao desenvolvimento do turismo
de base comunitaria (TBC). Por se tratar de
um trabalho inovador com possibilidade de
geracao de patente, ndo sera mencionado o
nome do produto alimenticio utilizado, sendo
aqui referenciado como produto alimenticio 1
(PA 1). Para o desenvolvimento do produto, foi
adquirida matéria-prima dos manguezais junto
as marisqueiras da comunidade. Esta matéria-
prima foi entdo porcionada em 04 (quatro)
partes para que fosse feito o desenvolvimento
do PA 1 e, posteriormente, foram submetidas
a analise microbiologica e fisico-quimica. Nas
analises microbiologicas constatou-se que todas
as amostras estavam dentro dos padrdes da
legislacao vigente (ANVISA); e do ponto de
vista fisico-quimico, o experimento demostrou a
possibilidade para o desenvolvimento industrial.
Sugere-se analise sensorial para verificar a
aceitabilidade pelos consumidores.

INTRODUCAO

O turismo vem destacando-se como uma
das mais importantes atividades econémica do
mundo, tornando-se um dos setores em maior
desenvolvimento em muitos paises.Trata-se
de uma atividade que apresenta caracteristicas
peculiares, a qual envolve fatores politicos,
sociais, ambientais, psicoldgicos e culturais
que interferem diretamente no seu crescimento
(DIAS;CASSAR,2005).

No Brasil, pais com grande diversidade de
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opgdes de destinos turisticos, aonde o turismo
vem alcangando o patamar de atividade
econOmica em ascensio, o Ministériodo Turismo
(MTur) adotou o modelo de segmentagao.
Para fins de adequagdo entre a oferta turistica
e a demanda, estabeleceu doze segmentos
turisticos. Com essa a¢ao, o MTur teve como
expectativa a redugdo da pobreza e a inclusao
social, diversificando e interiorizando o turismo
no Brasil, promovendo assim, o aumento do
consumo dos produtos turisticos no mercado
nacional (BRASIL,2010).

Dentre esses segmentos, alguns tém-se
destacado pela sua intengao sustentavel, como
¢ o caso do Ecoturismo e Turismo Rural, o qual
pode ser desenvolvido em consonancia com
as premissas de uma Gestao de Turismo de
Base Comunitaria, ou como alguns preferem
denominar, de Turismo de Base Comunitaria
(TBC).

Partindo para uma andlise geografica
do Brasil, ¢ possivel observar a presenca
de manguezais, desde o Amapa até Santa
Catarina ( YOKOYA, 1995). Estes mangues
possuem uma fauna rica, devido a dindmica
do ecossistema. Dentre eles encontar-se uma
variedade de matéria-prima com posssibilidades
de desenvlvimento de produtos. Seu comércio
movimenta a economia de comunidades que
se localizam préximo a esse ecossistema
(PINHEIRO et al, 2017). Ainda na perspectiva
do manguezal como fonte de renda para algumas
comunidades, ressalta-se que uma delas esta
a Ilha Mem de S&, uma pequena localidade
proxima a cidade de Aracaju, a matéria-
prima do PA1 ¢ uma das principais atividades
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economicas realizada pelas marisqueira da
comunidade e tem sido fortalecida nos tltimos
anos pela implementacdo do TBC, através da
pesquisa-acao desenvolvidade pelos Instituto
Federal de Sergipe (IFS).

O objetivo desse trabalho foi a inovagao
atravésdo desenvolvimento de um produto
utilizando matéria prima local da Ilha Mem
de Sa, e caracteriza-lo através da analise
microbiologica e fisica-quimica com o intuito
de fortalecer o comércio das iniciativas de TBC
na localidade.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboragao do produto alimenticio 1
a primeira etapa foi a aquisicdo dos insumos.
A matéria-prima foram coletadas congeladas
diretamente com as marisqueiras da comunidade
da Ilha Mem de Sa. Os demais ingredientes
foram adquiridos em uma rede varejista na
cidade de Aracaju, estado de Sergipe.

Para as etapa do desenvolvimento do
Produto Alimenticio 1 a matéria-prima foi
porcionada em quatro partes e elaborados quatro
tratamentos. No primeiro tratamento o PA1 foi
composta exclusivamente pela matéria-prima.
No segundo tratamento foi utilizado materia-
prima similar ao PA1. No terceiro tratamento foi
utilizado o PA1 com farinha da propria matéria-
prima, e no quarto tratamento do PA1 utilizou-se
farinha de outro insumo.

Apos esse procedimento o produto foi
modelado. Para isso foram seguidas as
recomendagdes higiénicas e tecnoldgicas
contidas no Regulamento Técnico Para
Fixa¢do de Identidade e Qualidade do produto
(BRASIL, 2000), para que o produto se
assemelhasse aos produtos de mesma categoria
comercializados pelo mercado varejista. As
analise microbioldgicas e Bramatoldgicas foram
realizadas no Instituto de Tecnologia e Pesquisa
de Sergipe (ITPS).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os habitos alimentares da populacao t€ém
mudado nos ultimos anos e os consumidores
estdo cada vez mais preocupados com o que
consomem, buscando produtos de qualidade,
que produzam beneficios a saude, tenham valor
nutricional agregado e sejam de facil preparo.
O PA1 ¢ definido como um alimento que
proporciona alto valor nutricional representando
uma fonte de proteinas de elevado valor
biologico e de micronutrientes essenciaispara
uma alimentag¢do saudavel e equilibrada,
entretanto o consumo interno ainda ¢ muito
pequeno (GODOY et al., 2010; FAO, 2012).

Segundo Saleset. al (2015) o interesse por
produtos alimenticios saudaveis, nutritivos
e de grande aproveitamento tem aumentado
mundialmente, o que resulta em diversos
estudos na area de produgao de alimentos
praticos, unindo o util ao agradavel.

ARDC 12 de 2001 da ANVISA no Brasil
determina padrdes minimos aceitaveis de
microbiologia encontrados em certos tipos de
alimentos para seguranga dos consumidores.
Analisando esses produtos foi utilizando como
parametros produtosa base do PA1 refrigerados
ou congelados, que determina auséncia de
Salmonella ssp. Staphylococus Aureus coag.
positiva/g UFCg 103 ¢ Coliformes a 45°C/g
NMP/g 103. Conforme resultados do nosso
experimento todas as amostras encontravam-se
dentro dos padroes estabelecidos pela

A Bromatologia estuda os alimentos, sua
composicao quimica, sua agao no organismo, seu
valor alimenticio e calorico, suas propriedades
fisicas, quimicas, toxicoldgicas, e também
adulterantes, contaminantes, fraudes, etc. A
Bromatologia se relaciona com tudo aquilo
que ¢, de alguma forma, alimento para os seres
humanos, tem a ver com o alimento desde
a producao, coleta, transporte da matéria-
prima, até a venda como alimento natural
ou industrializado. Além disso, verifica se o
alimento se enquadra nas especificagdes legais,
detecta a presencga de adulterantes, aditivos que
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sdo prejudiciais a saude, se a esterilizacdo ¢é
adequada, se existiu contaminag¢ao com o tipo
e o tamanho de embalagens, rotulos, desenhos
e tipos de letras e tintas utilizadas.

A composi¢ao centesimal de um alimento
exprime de forma bdasica o valor nutritivo
ou valor caldrico, bem como a propor¢ao de
componentes em que aparecem, em 100g de
produto considerado (por¢do comestivel do
alimento), os grupos homogéneos de substancias
do alimento.

No Brasil, as tabelas de composigao de
alimentos sdo geralmente compilacdes de
pesquisas realizadas em diversas regides
do pais, e até mesmo fora do pais, por essa
razao elas ndo levam em conta as variagdes na
composicao dos alimentos, que ocorrem em
funcdo de varidveis genéticas e ambientais.
As tabelas também ndo dao conta de precisar
os ingredientes adicionados na preparagao dos
alimentos, especialmente dleos e gorduras.Nao
temos muitos estudos sobre a composi¢ao dos
pratos a base do PA1. Como ndo encontramos
na literatura produtos similares ao de nosso
experimento vamos compara-los a alguns
produtos a base do PA1 na questao de analise
bromatologica e sensorial. Nossos resultados
encontram-se semelhantes aos resultados de
Simdes (1998) que desenvolveu PA1 e encontrou
valores de 76,30 - 80,70 em umidade, 17,50 -
20,70 em proteina,0,70 - 5,10 lipidios e 0,90
- 1,00 em cinzas.

Sales et al (2015) estudou a fabricagdo de
PA1 utilizando polpa de baixo valor comercial
sem desconsiderar seus potenciais protéicos
necessarios a nutricdo e tiveram como
resultado uma o6tima aceitagdo e preferéncia
dos participantes da pesquisa.

Nos estudos de Oliveira et al (2016) o autor
concluiu que produzir o PA1 utilizando matéria-
prima similar para elabora¢do do PA1 como
forma de agregar valor ao produto, apresentou-
se boa aceitag¢do sensorial.

CONCLUSAO

Este experimento aponta a importancia do
PA1 na alimentagao humana, no comércio e
consequentemente na geracao de ocupagao,
emprego e renda em diversas comunidades de
sobrevivem da matéria-prima do manguezal.
Os resultados microbioldgicos, tecnoldgicos e
fisico-quimicos foram satisfatorios. Foi vidvel a
producdo do PA1 e faz-se necessario que estudos
sensoriais sejam conduzidos futuramente
para avaliar a aceitabilidade destes produtos
por eventuais consumidores e analises mais
elaboradas.
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