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RESUMO

No Brasil, quase metade do pescado consumido procede da pesca artesanal. Esta atividade, entretanto, é marcada por processos históricos de exclusão social. Ademais, registra-se baixo consumo de pescado pela população, sobretudo, por crianças e adolescentes. A possibilidade de aquisição do pescado artesanal pelo Programa de Aquisição de Alimentos, para a alimentação escolar, mostra-se como uma alternativa importante que permite, a um só tempo, fortalecer esta cadeia produtiva e promover hábitos de alimentação saudável. Assim, este trabalho buscou avaliar o desenvolvimento de estratégias voltadas à inserção de mariscos da biodiversidade da Baía de Todos os Santos (BTS) na alimentação escolar. O trabalho contemplou três eixos, buscando fortalecer a cadeia da pesca artesanal: caracterização do cenário do consumo de pescado na alimentação escolar, no Brasil; determinação da composição centesimal e perfil de ácidos graxos de mariscos nativos da BTS ainda não registradas; difusão de conhecimentos sobre preparações com mariscos nativos da BTS para a alimentação escolar, junto aos atores sociais da alimentação escolar e da pesca artesanal. No país, verifica-se que políticas de incentivo ao consumo de pescado e à sua inserção na alimentação escolar têm sido implementadas, coexistindo desafios culturais e operacionais na consecução deste objetivo. Todavia, mudanças recentes na conjuntura do governo federal resultaram no enfraquecimento destas políticas. A literatura descreve estudos voltados à introdução do pescado na alimentação escolar, observando-se preparações bem aceitas com peixe triturado e sem o uso de fritura, contribuindo para uma alimentação mais saudável. Quanto à composição dos mariscos, as espécies pesquisadas apresentaram um teor de proteína considerável (de 9,44 a 19,75 g/100g), em especial o aratu, baixo conteúdo de lipídeo (0,44 a 0,99 g/100g) e baixo valor energético (50,22 a 89,37Kcal/100g). Ainda, os ácidos graxos insaturados registraram maior proporção quando comparados aos saturados, destacando-se entre os polinsaturados o ácido eicosapentaenoico (EPA) e o ácido docosahexaenóico (DHA). A partir de sondagem em campo e busca de preparações com pescado na literatura, constatou-se o uso de ingredientes que integram os hábitos alimentares das comunidades pesqueiras da BTS, como o leite de coco e o azeite de dendê - as preparações mais sugeridas pelas participantes foram a moqueca (13,92%) e a frigideira (11,39%). Oficinas culinárias oportunizaram a junção do conhecimento prático das participantes com o conhecimento técnico, agregando qualidade aos alimentos elaborados. Quanto às preparações desenvolvidas, as de maior aceitabilidade foram o vatapá da Baía e a frigideira de ostra - nota 5,0 cada, sendo também as mais calóricas. O maior teor de proteína foi encontrado no recheio do sanduíche de aratu (16,03g e 16,35g), enquanto os maiores teores de lipídios foram verificados no vatapá da Baía (18,49g e 14,59g) e na frigideira de ostra (14,69g e 13,78g). As estratégias utilizadas para inserção de mariscos na alimentação escolar mostraram-se relevantes, por permitirem valorizar preparações da culinária popular, com reconhecimento e a valorização dos alimentos locais.

Palavras-chave: pescado; composição nutricional; alimentação coletiva; culinária; aceitabilidade.

SOUZA, Mariana Martins Magalhães de. Strategies for the inclusion of shellfish from Todos os Santos Bay in school meals. 2021. 235 f. Thesis (Doctorate in Food, Nutrition and Health) – School of Nutrition, Federal University of Bahia, Salvador, Brazil, 2021.

ABSTRACT

In Brazil, almost half of the seafood consumed comes from artisanal fishing. However, this activity is marked by historical processes of social exclusion. Furthermore, there is low consumption of seafood by the population, especially by children and adolescents. The possibility of purchasing artisanal seafood by the Food Acquisition Program for school meals is an important alternative that allows, simultaneously, to strengthen this production chain and promote healthy eating habits. Thus, this work sought to evaluate the development of strategies aimed at the inclusion of shellfish from the biodiversity of the Todos os Santos Bay (TSB) in school meals. The work covered three axes, seeking to boost the artisanal fishing chain: characterization of the scenario of seafood consumption in school meals in Brazil; determination of proximate composition and fatty acid profile of shellfish native from TSB unrecorded in literature; knowledge transmission about preparations with native shellfish from TSB for school meals, along with social actors of school meals and artisanal fishing. In the country, it is found that policies to encourage seafood consumption and its inclusion in school meals have been implemented, with coexisting cultural and operational challenges in achieving this objective. However, recent changes in the federal government's situation have resulted in the weakening of these policies. Literature describes studies aimed at the introduction of seafood into school meals, observing well-accepted preparations with minced fish and without frying, contributing to a healthier diet. As for shellfish composition, the studied species had a considerable protein content (from 9.44 to 19.75 g/100 g), especially mangrove crab, which had a low lipid content (0.44 to 0.99 g/100 g) and low energy value (50.22 to 89.37 Kcal/100 g). Still, unsaturated fatty acids registered a higher proportion when compared to saturated ones, with eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) standing out among polyunsaturated ones. Starting from field surveys and the search for seafood preparations in literature, the use of ingredients that integrate the dietary habits of the TSB fishing communities was found, such as coconut milk and palm oil - the most suggested preparations among the participants were moqueca (13.92%) and casserole (11.39%). Culinary workshops brought together the participants’ practical knowledge with technical knowledge, adding quality to the elaborated dishes. As for the developed preparations, the most accepted were the Bay’s vatapá and oyster casserole - graded 5.0 each, being also the most caloric ones. The highest protein content was found in the mangrove crab sandwich filling (16.03 g and 16.35 g), while the highest levels of lipids were found in the Bay’s vatapá (18.49 g and 14.59 g), and in oyster casserole (14.69 g and 13.78 g). The strategies used for the inclusion of shellfish in school meals proved to be relevant, since they allowed the value of popular cuisine preparations, with recognition and appraisal of local foods.

Keywords: seafood; nutritional composition; collective feeding; culinary; acceptability.
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1. INTRODUÇÃO GERAL
O pescado compreende peixes, crustáceos, moluscos, anfíbios, répteis, equinodermos, assim como outros animais que vivem na água e que são utilizados na alimentação (BRASIL, 2017). Já o termo mariscos se refere aos animais com carapaça (crustáceos) ou conchas (moluscos bivalves) (CASAL; SOUTO, 2018). São considerados alimentos fonte de proteínas e oferecem outros nutrientes fundamentais para os seres humanos como vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais (ômega-3), sendo importantes fontes de gordura saudável (ARAÚJO et al., 2008).
Segundo a FAO (2017), a inclusão do pescado na alimentação de crianças pode auxiliar no combate de doenças crônicas degenerativas, além de modificar os hábitos alimentares para uma alimentação mais saudável. Além disso, a inserção do pescado na alimentação escolar também tem o potencial de contribuir para a melhoria da renda das famílias de pescadores artesanais e aquicultores de recursos limitados, constituindo estratégia de apoio aos pequenos pescadores artesanais da América Latina e Caribe, que desempenham um papel chave na segurança alimentar e na pesca sustentável.
Apesar do pescado ser um alimento altamente nutritivo, o seu consumo no Brasil ainda está abaixo do recomendado pela Organização Mundial de Saúde (OMS) (12kg/hab/ano). O consumo médio anual é inferior a 10 kg/hab/ano, enquanto a média mundial é superior a 20 kg/hab/ano (MEDEIROS, 2019). 
No Brasil, as crianças representam a faixa etária com o menor consumo de pescado, como mencionado alguns estudos. Miranda et al. (2018), ao avaliarem o consumo alimentar de crianças de escolas particulares e públicas das cidades de Tucano e Paripiranga – BA, verificaram que, em média, 32,14% das crianças das escolas particulares e 28,57% das crianças das escolas públicas não consumiam peixes, camarão e frutos do mar. Além disso, cerca de 53,57% das crianças tanto das escolas particulares quanto das públicas consumiam esses alimentos com baixa frequência (apenas uma vez no mês). Similarmente, no estudo de Hinnig e Bergamaschi (2012), foi constatada a baixa frequência do consumo de pescado, por escolares de 7 a 10 anos, em uma escola pública de São Paulo, contribuindo com menos de 2% do aporte de proteínas. 
A partir desses estudos observa-se que o pescado é identificado como um dos alimentos que não se faz muito presente nos cardápios escolares do Brasil, sendo necessário estimular o seu consumo pelos alunos (SARTORI; AMANCIO, 2012). Conforme levantamentos, de 5.565 prefeituras de todo o país, observou-se que em somente 26,9% havia a inclusão do pescado nos cardápios da alimentação escolar, pelo menos uma vez por semana. Entre as diversas dificuldades justificadas para a baixa inclusão, foram colocadas: a ausência/insuficiência de câmaras frigoríficas nas escolas; a falta de habilidade das merendeiras na preparação do pescado; e a facilidade ou não na aquisição do pescado fresco nas cidades (AGÊNCIA BRASIL, 2012).
Diante dessa realidade, considera-se que ações de intervenção em educação nutricional voltadas para esse público, com a finalidade de melhorar a qualidade da alimentação, a partir da inserção de pescado na alimentação escolar e a inclusão de novos itens alimentares, se fazem importantes (GODOY et al., 2010). Nesse sentido, a escola se torna um ambiente propício para estimular o consumo de alimentos saudáveis que podem não ter sido oferecidos anteriormente à criança pela família.
Em 2009, foi promulgada no país a Lei nº 11.947, de 16 de junho de 2009, que disciplina que, pelo menos, 30% dos recursos do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE) devem ser usados para a aquisição de alimentos diretamente da agricultura familiar (BRASIL, 2009). A compra de produtos alimentícios vindos da agricultura familiar para a alimentação escolar torna oportuna a comercialização segura e rentável, contribuindo, tanto para o incremento da economia local quanto para a promoção de práticas alimentares seguras e saudáveis dos escolares (PESCKE, 2011).
Posteriormente, o FNDE, executor do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) e o extinto Ministério da Pesca e Aquicultura firmaram um acordo, em 2013, para promover a inclusão do pescado na alimentação escolar. Esse acordo determinava diversas ações, como a capacitação de atores envolvidos no processo, como manipuladores de alimentos, gestores, nutricionistas, professores, fornecedores/produtores de pescado provenientes da pesca artesanal e da aquicultura familiar, além da elaboração de cartilhas e materiais educativos que incentivavam o consumo do pescado entre crianças e jovens (BRASIL, 2013).
Na Bahia, especialmente no que concerne à Baía de Todos os Santos (BTS), a pesca artesanal é uma das atividades mais antigas e praticada em diversas comunidades pesqueiras. No entanto, observam-se limitações no que se refere às condições de pesca e à comercialização (JESUS; PROST, 2011; SOARES et al., 2011; PENA; FREITAS; CARDIM, 2011; WALTER; WILKINSON, 2011; SILVA, 2013; BORGES; SILVA; BATISTA, 2016), bem como é fato a ausência ou a insuficiência da oferta de pescado local nos cardápios das escolas públicas. 
Destaca-se que, no município de São Francisco do Conde-BA, a pesca artesanal constitui uma alternativa para sobrevivência de pescadores e marisqueiras, realizada tanto para o abastecimento do comércio local quanto para a alimentação das comunidades pesqueiras, posto que estes, em sua maioria, apresentam escolaridade insuficiente para se inserirem em outras áreas do mercado de trabalho formal (ARGÔLO, 2012; SÁ, 2011). 
Deste modo, o apoio à organização da cadeia e a inclusão de pescado na alimentação escolar no município se tornam medidas importantes, pois, além de fornecer nutrientes essenciais para o crescimento e desenvolvimento das crianças e adolescentes e estimular hábitos alimentares saudáveis, incentiva a cadeia produtiva em circuitos curtos, fortalecendo uma fonte de trabalho e renda para comunidades pesqueiras e a cultura alimentar local. 
Diante do exposto, o presente trabalho integra o projeto denominado “A gestão política da pesca artesanal e o uso do pescado na alimentação escolar: cenários em países latinos e a realidade no Brasil” (CNPq 433160/2018-7) e se volta ao desenvolvimento de estratégias para a inserção do pescado nativo na alimentação escolar, em município da Baía de Todos os Santos, Brasil.
2. OBJETIVOS
2.1. Geral
Avaliar o desenvolvimento de estratégias voltadas à inserção de mariscos da biodiversidade da Baía de Todos os Santos na alimentação escolar.

2.2. Específicos
- Sistematizar informações da literatura científica sobre a composição centesimal, mineral e o perfil lipídico de espécies de moluscos bivalves e crustáceos nativas da BTS.
- Determinar a composição centesimal e o perfil de ácidos graxos de espécies nativas de moluscos bivalves e crustáceos da BTS in natura, ainda não descritas na literatura;
- Levantar informações na literatura específica regional e junto às comunidades pesqueiras, sobre preparações à base de pescado, para fins de uso na alimentação escolar;

- Conduzir oficinas culinárias, junto às comunidades, para seleção de preparações à base de pescado, com potencial de introdução na alimentação escolar, integrando práticas alimentares locais e o aperfeiçoamento de técnicas de preparo;

- Promover habilidades culinárias para inserção do pescado na alimentação escolar como estratégia de promoção da alimentação adequada e saudável, junto as comunidades pesqueiras;

- Padronizar as receitas das preparações selecionadas, em fichas técnicas, considerando diretrizes do PNAE e os recursos materiais disponibilizados pelo município;

- Avaliar a aceitação sensorial das preparações à base de pescado junto às comunidades pesqueira e escolar, buscando fomentar a introdução do pescado em novas composições do cardápio escolar do município;

- Estimar a composição nutricional das novas preparações à base de pescado propostas para os cardápios das escolas;

- Disponibilizar material didático de divulgação das preparações à base de pescado, para introdução na alimentação escolar, em meio digital, para utilização ampla junto ao PNAE e outros ambientes escolares.
3. REFERENCIAL TEÓRICO
3.1. Produção e consumo de pescado no mundo e no Brasil

Em 2018, a produção mundial de pescado foi de 179 milhões de toneladas, sendo 96,4 milhões de toneladas da pesca extrativista (84,4 milhões de águas marinhas e 12 milhões de águas continentais). Entre os países, a China encontra-se como maior produtor, seguida pela Indonésia, Peru, Índia, Federação Russa, Estados Unidos e Vietnã. Com o estímulo para melhorias tecnológicas e com o aumento da demanda de pescado, faz-se uma projeção que, em 2030, a produção pesqueira mundial alcance 204 milhões de toneladas (FAO, 2020). 
Aproximadamente 59,51 milhões de pessoas no mundo trabalham no setor primário da pesca de captura e da aquicultura, realizando essa atividade de forma integral, parcial ou ocasional. A maioria destes trabalhadores se encontra nos países em desenvolvimento e são pescadores artesanais de pequena escala e trabalhadores da aquicultura (FAO, 2020).
No Brasil, desde a extinção do Ministério da Pesca e Aquicultura, em 2015, não há estatística pesqueira oficial, o que gera uma grande lacuna - somente dados sobre aquicultura são disponibilizados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE). A FAO (2020) destaca que o país já foi considerado como um daqueles de maior potencial para o desenvolvimento da pesca e aquicultura. Entretanto, atualmente, o país ocupa a 13ª posição na produção de peixes criados em cativeiro, sendo o 8º na produção de peixes de água doce.
O país apresenta um grande mercado interno e habilidade nas suas instalações industriais de processamento e conservação do pescado, estando apto a competir com qualquer outro país do mundo. Contudo, deve haver um estímulo da produção nacional por meio de pesquisas tecnológicas (BRASIL, 2014). Também deve ser retomado o programa nacional de estatística pesqueira, a fim de compreender a capacidade produtiva do país, além do estabelecimento de políticas para preservação da biodiversidade e conscientização da população, acerca da relevância do pescado na economia, na saúde, na cultura e na vida dos brasileiros (FAO, 2020).
A produção brasileira de pescado alcançou, em 2018, 1.319 milhões de toneladas, tendo projeção para 1.419 milhões de toneladas, em 2030 (FAO, 2020). O estado da Bahia, em 2019, produziu aproximadamente 101,77 mil toneladas de pescado, sendo 81,87 mil toneladas de origem marinha e 19,90 mil toneladas de origem continental (SEAGRI/SPA, 2020).
Em relação ao consumo per capita mundial de pescado, ao longo dos anos, observa-se um aumento, com registros de aproximadamente 9,0 Kg, em 1961, 20,3 Kg, em 2017, e 20,5kg em 2018. Alguns fatores foram responsáveis por essa expansão, como: o aumento da produção: os avanços tecnológicos nas diversas etapas - como na fabricação, na cadeia de frio, no transporte e na distribuição; o aumento da renda e da demanda por pescado e produtos da pesca, em todo o mundo; a redução de desperdícios; bem como a maior conscientização dos consumidores sobre os benefícios do pescado para a saúde (FAO, 2020).

Quanto aos brasileiros, verifica-se, atualmente, que têm consumido maior quantidade de pescado, que representa a principal fonte de proteína animal para bilhões de pessoas em todo o mundo (FAO, 2020). Numa retrospectiva, os dados indicam que o consumo médio anual de pescado foi de 6,79 Kg por habitante, em 2001, e quase 10 Kg por habitante por ano, em 2014 (BRASIL, 2014). Em 2020, embora o consumo nacional tenha aumentado para 10,19 Kg de pescado per capita, esse valor encontra-se abaixo da recomendação da OMS, de 12 Kg anuais por habitante. Vale ressaltar que o consumo difere entre regiões do país (SEAFOOD BRASIL, 2021). Na Bahia, especificamente, o consumo per capita médio de pescado, em 2019, foi de 9,47 kg por habitante (SEAGRI/SPA, 2020).
Apesar do consumo de pescado não ter alcançado a recomendação da OMS, observa-se um aumento gradativo desta prática, no país, provavelmente por ações desenvolvidas para estimular o consumo de pescado. Como exemplo, tem-se a Semana do Pescado, organizada pelo Instituto ProPescado, que reúne especialistas de todos os elos da cadeia produtiva do pescado, com incentivo à comercialização e ao consumo de itens como peixes, moluscos e crustáceos, tanto no varejo quanto em food service (ABRAS, 2019).

A campanha denominada Santa Quarentena também é uma iniciativa criada a partir da parceria entre as plataformas Seafood Brasil e Dupeixe que teve como objetivo impulsionar as vendas de pescado e preservar a saúde das pessoas, durante o período de isolamento, na pandemia. Nesta iniciativa, há o cadastro de estabelecimentos comerciais de pescado, que possam oferecer condições especiais ao consumidor final, por meio de delivery ou locais seguros, como supermercados, peixarias, food service, mercados públicos, feiras e, até mesmo, venda direto do produtor (INSTITUTO DE PESCA, 2020). 

Outra ação importante realizada pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), voltada para a segurança alimentar da população, foi a fiscalização do Serviço de Inspeção Federal (SIF) de produtos do pescado denominada Operação Semana Santa 2020. Esta ação visou atestar a qualidade e legitimidade desses alimentos, de forma a assegurar e promover a ingestão desses produtos para os consumidores, passando confiança na obtenção do alimento a ser comprado (INSTITUTO DE PESCA, 2020), além de promover a divulgação de materiais educativos com receitas, indicações de como selecionar o peixe e benefícios desses alimentos, que apresentam baixos teores de gordura (BRASIL, 2020).
Neste cenário, a contribuição do setor pesqueiro se mostra fundamental para a segurança alimentar dos países e comunidades, posto que, por meio do trabalho autônomo ou por contratação, contribui para a redução da pobreza e das desigualdades sociais entre as zonas rural e urbana, além de gerar renda através da comercialização dos produtos em nível nacional e internacional (NOMURA, 2010).

3.2. Pesca artesanal no mundo e no Brasil

A pesca artesanal é uma das atividades mais antigas desempenhadas pelo ser humano, com registros em período anterior ao Neolítico, que, durante vários séculos, contribuiu para a compreensão dos pescadores acerca das características do ciclo de vida das espécies capturadas, da época de reprodução e da concentração de cardumes (DIEGUES, 2004). 

É praticada por pescadores artesanais que participam da captura e desembarque de espécies aquáticas, trabalhando isoladamente e/ou podendo utilizar mão-de-obra familiar ou não assalariada. Os pescadores fazem a exploração de ambientes ecológicos situados próximos à costa e rios, uma vez que as embarcações e instrumentos utilizados com essa finalidade apresentam pouca autonomia (CLAUZET; RAMIRES; BARRELLA, 2005). Vale ressaltar que as mulheres representam cerca de 50% da mão de obra deste setor, atuando principalmente na preparação e na comercialização do pescado (FAO, 2020).
Cerca de metade do pescado capturado no mundo é proveniente da pesca artesanal também denominada de pesca em pequena escala, proporcionando trabalho a mais de 90% dos pescadores (FAO, 2020). É responsável por até 99% da oferta de proteína nas residências costeiras, colaborando também em mais de 80% da renda familiar. Nesse sentido, essa atividade exerce papel importante na segurança alimentar nos países em desenvolvimento e contribui para reduzir a pobreza, pois fornece alimentos, renda e trabalho a milhões de indivíduos (McCLANAHAN et al., 2011; BARNES-MAUTHE; OLESON; ZAFINDRASILIVONONA, 2013; FOALE et al., 2013). 

Em nível global, o setor da pesca artesanal vem enfrentando vários desafios, como: a redução dos recursos pesqueiros, a destruição dos habitats aquáticos, a competição pelo acesso à terra e à água com setores mais desenvolvidos, as desigualdades nas relações de poder, a falta de acesso a serviços, e a limitada participação na tomada de decisões, que, com freqüência, são substituídas por políticas e práticas desfavoráveis, ​​tanto dentro como fora do setor. Ainda, a estrutura de governo inadequada que, muitas vezes, apresenta dificuldades para prestar o apoio necessário (FAO, 2016).
No Brasil, a pesca artesanal é praticada nas regiões litorâneas e rios, consistindo em uma das atividades econômicas mais tradicionais do país. Estima-se que, a cada 200 brasileiros, um é pescador artesanal, o que representa aproximadamente um milhão de profissionais (SILVA-GONÇALVES; D’INCAO, 2016). 
Essa atividade tem relevância social, econômica e histórica, no país, e apresenta uma heterogeneidade e pluralidade de sujeitos, assim como das relações, trajetórias, apetrechos e embarcações utilizadas, espécies de pescado capturadas, modos de vida, ecossistemas, de dinâmicas espaciais, devido aos usos e disputas que cercam seus territórios. Concomitantemente, representa a relação socioeconômica dos sujeitos sociais, envolvidos de forma direta ou indireta, além de demonstrar as dificuldades e injustiças ambientais, territoriais, laborais, inclusive a invisibilização por parte do Estado brasileiro (MORENO, 2019). 

As comunidades de pescadores artesanais vivem em estado de vulnerabilidade social, que se intensifica pelo fato da maioria dos profissionais ser autônoma e se encontrar na economia informal, por meio da obtenção do pescado e sua comercialização, além de ter pouco acesso às políticas públicas (OLIVEIRA; COSTA; ALMEIDA, 2021).

Na Bahia, a pesca realizada é predominantemente artesanal e/ou de subsistência, na qual há exploração de ambientes nas proximidades da costa, uma vez que as embarcações e equipamentos utilizados são elaborados por meio de técnicas relativamente simples e sua produção tem como propósito a obtenção de alimento, sendo destinada totalmente ou parcialmente ao mercado (BAHIA PESCA, 2017). Nesse contexto, a pesca é praticada especialmente por homens, utilizando embarcações e diversos petrechos para a captura de peixes, lagostas e camarões, enquanto a mariscagem é realizada, principalmente, pelas mulheres e crianças, nas praias, coroas e no mangue, para extrair moluscos e crustáceos (siris e caranguejos) (HYDROS, 2005; PETROBRAS/FUSP, 2005).
3.3. Baía de Todos os Santos

A BTS é uma grande baía, situada nas bordas da terceira maior cidade brasileira, Salvador, capital da Bahia, localizada na região Nordeste do Brasil. Está localizada entre a latitude de 12°50’ S e a longitude de 38°38’ W e apresenta uma área de 1.233 km2, sendo a segunda maior baía do Brasil. Dentre as baías da costa leste brasileira, é a única que apresenta 10 terminais portuários de grande porte, sendo um canal de entrada navegável e canais internos profundos, tornando-se um elemento facilitador do desenvolvimento da região (HATJE; ANDRADE, 2009). 

A BTS é uma área de proteção ambiental, de acordo com a Lei Estadual nº 7.595/1999 (BRASIL, 1999). Apresenta um histórico relevante de atividades humanas ao seu redor, com um conjunto de estuários e baías secundárias em seu interior, como as de Iguape, de Aratu e da Ribeira, e 54 ilhas, onde as maiores são Itaparica, Frade, Maré e Madre de Deus (POGGIO et al., 2019). 
Sua riqueza natural, com significativa extensão de recifes de corais, estuários e manguezais e sua relação intensa com a história do Brasil fazem da BTS um polo turístico por excelência (HATJE; ANDRADE, 2009). Apresenta uma biodiversidade associada aos remanescentes de Mata Atlântica, manguezais, restingas e áreas úmidas, que representam a subsistência de centenas de comunidades ribeirinhas (BANDEIRA et al., 2009). 
Apesar de ser uma região que abriga diversos ecossistemas, com uma biodiversidade de fauna e flora associadas, a BTS é também uma região com inúmeras atividades industriais. Essas atividades resultam em valores econômicos para a sociedade, em contrapartida, vêm contribuindo para a deterioração do ambiente (Ó MARTINS et al., 2020).
O cenário de derramamento de petróleo e derivados, ocasionado por acidentes ou vazamentos operacionais, e a degradação da qualidade das águas, acarretada por efluentes domésticos e industriais, tem agravado a qualidade dos ecossistemas da BTS, com mudanças na vida aquática, na saúde humana, assim como na qualidade de vida das populações ribeirinhas (DANTAS et al., 2012).
As comunidades da região sobrevivem da captura de crustáceos e moluscos e percebem a redução gradativa desses organismos, impactando diretamente na fonte de renda e aporte alimentar, assim, a população vem lutando para a manutenção do meio ambiente de seu trabalho sustentável (CARVALHO et al., 2014; PENA; MARTINS; RÊGO, 2012).
Em 2019, o litoral do Nordeste brasileiro, incluindo a BTS, foi marcado pelo maior desastre ambiental da história do país, provocado por vazamento de petróleo e que gerou impactos negativos na vida marinha, afetando diferentes biomas e comunidades pesqueiras (ARAÚJO; RAMALHO; MELO, 2020).
3.4. Contribuição nutricional e práticas alimentares com pescado


O pescado é uma fonte alimentar rica em proteínas de alto valor biológico, de fácil digestibilidade e constituída por uma variedade de vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais, indispensáveis para o desenvolvimento do cérebro humano (TACON; METIAN, 2013). No entanto, a composição química do pescado depende de vários fatores como a espécie, a idade, o sexo, fatores relacionados ao ambiente (temperatura e salinidade) e perfil alimentar (composição da dieta e taxa alimentar) (GRIGORAKIS, 2007).

Os peixes, juntamente com os crustáceos e moluscos, estão inseridos no grupo do pescado. Os crustáceos (camarão, lagosta, lagostim e caranguejo) e os moluscos (lula, choco, ameijoa, polvo e berbigão) possuem uma quantidade maior de colesterol e menor de proteínas do que os peixes. Assim, os peixes apresentam um valor nutricional um pouco diferente dos moluscos e crustáceos, sendo mais ricos em proteínas, com menor teor de colesterol, e, em determinadas espécies de peixes, há uma elevada concentração de ácidos graxos ômega 3 (MARQUES, 2015). Os moluscos bivalves, por sua vez, apresentam carboidratos, principalmente na forma de glicogênio (JAY, 2005).

De forma geral, o pescado apresenta um teor de proteína bruta entre 15 e 22%, sendo semelhante às carnes bovinas e de aves. Entretanto, apresenta coeficientes de digestibilidade superiores aos das demais espécies de carne, em torno de 90 a 98%. Esse fato está relacionado à maior quantidade da fração miofibrilar quando comparado ao tecido conectivo (CONTRERAS-GUZMÁN, 1994; MARCHI, 1997; PEREIRA, 2003). Em relação à qualidade das proteínas, possui aminoácidos essenciais, como lisina, metionina e cisteína, importantes para uma dieta balanceada (OETTERER; D'ARCE; SPOTO, 2006; SARTORI; AMANCIO, 2012).

Os peixes que vivem em água doce são constituídos em sua maior parte por ácidos graxos ômega 6, enquanto os peixes de água salgada apresentaram maior percentual de ácidos graxos ômega 3 (WANG et al., 1990). Estes últimos, compreendem ácidos graxos polinsaturados (PUFA), sobretudo, os ácidos graxos de cadeia longa, o ômega-3, como o ácido eicosapentaenoico (EPA, C20:5 n-3) e o ácido docosahexaenóico (DHA, C22:6 n-3), que são componentes fundamentais para a prevenção de problemas neurológicos e doenças cardiovasculares (KRIS-ETHERTON; HARRIS; APPEL, 2002; SINN; MILTE; HOWE, 2009).

Os ácidos graxos EPA e DHA têm sido considerados de grande importância nutricional, uma vez que seu consumo promove a redução dos níveis de colesterol do organismo (BRANDÃO et al., 2005). Os ácidos graxos ômega-3 também são componentes da estrutura dos fosfolipídios das membranas celulares, desempenhando papel essencial no organismo, no que se refere à produção de hormônios, à coagulação sanguínea, funcionamento do sistema nervoso e à regulação de processos relacionados ao metabolismo (MARTIN et al., 2006). 

De acordo com Martins et al. (2016), o pescado contém minerais como cálcio, fósforo, ferro, cobre, selênio, e iodo, notadamente aquele oriundo de água salgada. Possui uma quantidade significativa de vitaminas lipossolúveis como a A e D, principalmente em peixes, como sardinha, salmão e cavala, com maior teor de gordura, sendo considerados também uma boa fonte de vitaminas do complexo B. No entanto, determinadas espécies de peixes de água doce, como as carpas, apresentam baixa concentração de tiamina (vitamina B1) (SARTORI; AMANCIO, 2012).

Nas últimas décadas, o anseio por hábitos alimentares saudáveis tem crescido, sendo largamente reconhecidos os benefícios do consumo regular de pescado na melhoria da saúde (VERBEKE; VERMEIR; BRUNSO, 2007). Com esse propósito, a população tem buscado uma alimentação mais saudável, mais elaborada, que tenha um alto valor de proteínas e que apresente boas propriedades nutricionais, vida útil prolongada e segura (MALUF et al., 2010). No entanto, alguns fatores limitam o consumo de pescado no Brasil, como o custo, a dificuldade de preparo e a presença de tabus alimentares (COSTA et al., 2013).


Um dos tabus alimentares do pescado é a “reima” que consiste em uma série de restrições e proibições alimentares empregadas a indivíduos com estados físicos e sociais de liminaridade como doenças, menstruação e pós-parto. É considerado alimento reimoso aquele que "faz mal", ou que "traz o mal", sendo assim, os principais alimentos reimosos são os peixes de pele (surubim, piaba, mapará, etc.), alguns peixes de escamas (pescada, tucunaré amarelo, jatauarana, etc.) e alguns tipos de caça (peixe-boi, capivara, jacaré, tartaruga, etc.) (MAUÉS; MOTTA-MAUÉS, 1978; MOTTA-MAÚES; MAUÉS, 1980; MOTTA-MAUÉS, 1993). No entanto, cabe destacar que apesar de alguns indivíduos considerarem alguns peixes como reimosos, ou seja, com caráter inflamatório, a presença de ômega 3 nestes na verdade tem efeito anti-inflamatório. 

Costa-Neto (2000) também ressalta que o consumo de pescado é dependente das condições físicas e de saúde de seus consumidores e dos efeitos que a sua ingestão pode trazer, referindo ainda que a religião pode restringir o consumo deste, como é o caso das pessoas da religião de matriz africana. Segundo Lody (2016), apesar do pescado exercer um papel importante na cozinha das religiões africanas, nem todos são aceitos, uma vez que, como em toda comida de santo, há proibições e especificações em relação ao seu uso, em especial os peixes de pele e moluscos.

No Brasil, observa-se uma grande variabilidade entre as diferentes regiões, nas formas de consumo de pescado, pelas diferenças de origem e oferta de produtos, pela intenção das pessoas em ingerir pescado, pela produção em cada região, além das questões culturais (LEVY-COSTA et al., 2005; RIBEIRO; CORÇÃO, 2013).


Quanto às culinárias com pescado no país, são resultantes de contribuições de origem indígena, portuguesa e africana. Pelos indígenas, os peixes eram consumidos nas formas de moqueado, ou seja, assado e defumado em trempe de madeira, enquanto os portugueses consumiam o bacalhau cozido, assado, guisado com batatas e tomates ou em forma de pastel. Já os africanos, inseriram o azeite de dendê no preparo de moquecas (CALOCA, 2007). Nesse contexto, cabe salientar que as práticas alimentares relacionadas ao pescado se formaram a partir da disponibilidade do pescado existente nos locais de obtenção e da cultura alimentar dos povos dos distintos territórios, diferindo, assim, entre as regiões do país, mas mostrando-se presente em todas estas.


Na região Norte, o peixe ainda é consumido moqueado, sendo disposto em grelhas recebendo o calor das brasas, com a pele voltada para baixo para a gordura não se desprender do tecido comestível. Também são consumidos na forma de ensopados, peixe seco, dessalgado, frito, e em lascas, acompanhado de farofa feita com farinha de mandioca e molho com ervilhas e azeitonas, sendo o tambaqui e o pirarucu as espécies mais comuns (CALOCA, 2007). Em um estudo realizado por Costa et al. (2013), em Parintins-AM, verificou-se que a forma de consumo do pescado, em sua maioria, é assado, seguido de cozido e frito, podendo ser comercializado em bares e restaurantes, ou ser consumidos na forma de bolinhos e guisados.

Na região Centro-Oeste são servidos caldo de piranhas, peixe empanado no fubá de milho e frito e a escabeche, que é preparado frito e, posteriormente, adicionado de molho com cheiro verde, pimenta malagueta e outros ingredientes. No Sudeste, é feita a moqueca capixaba com óleo de urucum, na panela de barro, servido com arroz branco, pirão e molho de pimenta, sem azeite de dendê, e a torta capixaba de forno, tendo como principais ingredientes peixe, siri catado, ostra, sururu, camarão, bacalhau e leite de coco, além do bolinho de bacalhau frito.
No Sul do Brasil, são consumidos o caldo de camarão e a tainha assada na telha, com recheio de farofa de camarão e batatas, servida com arroz branco (CALOCA, 2007).


Na região Nordeste, em especial no Ceará, tem-se o caldo de cabeça de peixe, a peixada, na qual o peixe é cozido com cebola, coentro e azeite de oliva e servido com um molho feito com gema de ovo e caldo de cabeça de peixe, enquanto as patinhas de caranguejo são servidas com molho tártaro. Já na Bahia, são comumente consumidas as moquecas de peixe, de camarão e de mariscos e o bobó de camarão, feitos com leite de coco e azeite de dendê, e as frigideiras de peixe ou de mariscos à base de ovos, no forno (CALOCA, 2007; LODY, 2016). 


Ainda na Bahia, são preparações tradicionais: o caldo de sururu, iguaria considerada afrodisíaca, preparada com temperos, batata e com parte do sururu batidos no liquidificador e outra parte inteira; feijoada de mariscos feita com feijão branco, moluscos bivalves, moluscos gastrópodas e crustáceos; escondidinho de camarão, elaborado com purê de aipim; bolinho de chumbinho frito; sardinhas fritas; e o escaldado de peixe, que difere da moqueca pela ausência de azeite de dendê, com a adição de legumes, ambos servidos com pirão; mariscada, cujo preparo se assemelha à moqueca, porém utilizando diversos tipos de frutos do mar no mesmo prato (ANDRADE et al., 2013; LODY, 2016).


Cunha (2010) reforça que, na Bahia, a culinária é marcada pela utilização de peixes e mariscos, preparados na forma de moquecas regadas com leite de coco e azeite de dendê. Nesse contexto, Santos (2008) ressalta que a moqueca de peixe é um prato miscigenado, pois o uso do peixe é de origem indígena, usando uma técnica de preparação portuguesa e inserindo um toque africano com o dendê e o leite de coco.

Assim, destaca-se que existem diversas formas de preparo do pescado que são amplamente consumidos na culinária baiana e que são oriundos de diferentes heranças culturais. Estes têm uma contribuição nutricional relevante na dieta e apresenta benefícios a saúde, que vão depender da sua forma de uso.
3.5. O pescado e as políticas públicas voltadas para a alimentação escolar

O pescado consiste em importante fonte de proteína animal, em diversas partes do mundo, sendo o apelo da sua ingestão regular associado a uma menor chance de doenças crônicas (MITTERER-DALTOÉ et al., 2012).

Também é um dos alimentos mais indicados para a alimentação escolar, uma vez que possui excelentes propriedades nutricionais, representando uma das principais fontes de proteína de origem animal (ORDÓÑEZ, 2005). No entanto, não é apreciado pelos escolares ou não valorizado pelos familiares responsáveis pela sua aquisição e preparo, posto que, geralmente, apresentam grande restrição em fornecer peixe às crianças, em virtude do receio de acidentes com a ingestão de espinhas (VEIT et al., 2012). 

Guimarães et al. (2015), ao avaliarem o consumo de pescado e sua associação com a composição corporal, nível de atividade física e percepção da qualidade de vida, em escolares de uma escola pública municipal na cidade de Palmas - TO, constataram que a maioria (41,93%) dos escolares consumia pescado uma vez na semana e que 12,9% nunca consumiam pescado, sendo as principais razões apontadas o preço elevado e a falta de hábito, podendo um ser uma consequência do outro. Ainda, foi observado que os escolares com maior consumo de pescado apresentavam melhores índices de composição corporal e maior nível de atividade física. 

Nesse cenário, a inserção do pescado na alimentação escolar é uma das estratégias para melhorar a qualidade da dieta das crianças, haja vista que, no Brasil, as crianças são aquelas que apresentam o menor consumo deste tipo de alimento, necessitando de maior trabalho de educação nutricional para estimular o seu consumo (GODOY et al., 2010). 

Carvalho, Alves e Vidal (2013) realizaram um estudo com escolares da Rede Municipal de Ensino de Serra Talhada - PE, a fim de incentivar o consumo de peixe, estimular esse hábito entre crianças em idade escolar e proporcionar a valorização do peixe na dieta, para promoção da saúde. No trabalho, foram utilizadas atividades como quebra-cabeça, jogos de memória com imagens de peixes, caça-palavras e cruzadinhas com nomes populares de peixes e benefícios associados a este alimento, pinturas em desenhos e confecção de murais e cartazes. Os autores reportaram êxito na condução do estudo, uma vez que colaborou para que as crianças pudessem ter uma nova visão em relação à importância do pescado na alimentação, possibilitando um maior incentivo e promoção do consumo deste entre as crianças em idade escolar.  

Com o propósito de aumentar o consumo de pescado, o FNDE, executor do PNAE e o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) firmaram, em 2013, um acordo para desenvolvimento de ações conjuntas, para viabilizar a inserção do pescado na alimentação escolar. Dentre as ações, destaca-se a capacitação de todos os atores envolvidos no processo como: manipuladores de alimentos/merendeiras, gestores, nutricionistas, professores, fornecedores/produtores de pescado oriundo da pesca artesanal, além da produção de materiais educativos que incentivam o consumo do pescado entre crianças e jovens (BRASIL, 2013). 

Vale ressaltar a importância da capacitação das merendeiras, por possuírem um trabalho que não é valorizado socialmente, posto que não é exigido um alto nível de escolaridade e qualificação (COSTA; LIMA; RIBEIRO, 2002). Alguns autores têm descrito, ainda, despreparo técnico dessas trabalhadoras, em virtude de não apresentarem formação adequada para a execução de sua função, podendo comprometer a qualidade da alimentação dos escolares (PEDRAZA et al., 2007).
Em atenção à Resolução CD/FNDE nº 06/2020, que regulamenta o PNAE, pelo menos 30% dos recursos do FNDE devem ser usados para a aquisição de alimentos diretamente da agricultura familiar. Essa norma é considerada um marco importante para o apoio ao desenvolvimento sustentável, pois, além de incentivarem a compra de diversos alimentos produzidos localmente, estimulam hábitos alimentares regionais e saudáveis (AMORIM; ROSSO; BANDONI, 2016). Contudo, o alcance desta meta só foi possível, a partir da experiência positiva do Programa de Aquisição de Alimentos (PAA), tendo ultrapassado os limites do programa, incentivando assim, a inserção da agricultura familiar no PNAE. 

O PAA foi criado em 2003, com o intuito de garantir o fornecimento de alimentos em quantidade, qualidade e frequência adequadas para as necessidades de grupos em situação de insegurança alimentar e nutricional, proporcionando a inclusão social desses indivíduos, além de incentivar o fortalecimento da agricultura. Este programa é estruturado em algumas modalidades direcionadas, principalmente, para a compra pública de produtos (in natura e processados) da agricultura familiar a preços garantidos, dando preferência aos agricultores com menor capital (SODRÉ; SALAMONI, 2016).
Vale salientar que, com a extinção do MPA em 2015, os programas políticos conduzidos entre este Ministério e o FNDE, bem como junto a outros programas voltados à agricultura familiar passaram a sofrer contingenciamentos nos seus orçamentos, com a asfixia de ações e cobertura, o que tem significado retrocessos nas políticas transversais de inclusão social e saúde (VASCONCELOS et al., 2019; SANTARELLI; BURITY, 2019).
Para além do contexto de desmonte das políticas públicas, coexistem entraves para execução da cota mínima estabelecida pelas compras do PAA, como dificuldades de fornecimento regular e constante, o que requer articulação entre o comprador (escolas dos municípios) e o vendedor (agricultores familiares), além de uma melhor organização produtiva dos agricultores, de forma a atender às demandas. Por sua vez, os obstáculos para inclusão destes produtos estão associados à necessidade de melhorias da estrutura das cozinhas escolares, assim como à capacitação da equipe responsável pela alimentação escolar (SOUSA et al., 2016).

Segundo Triches e Schneider (2010), o apoio aos agricultores familiares é fundamental, tanto pela capacidade de geração de renda quanto pela maior variedade e oferta de alimentos de qualidade, com menor custo de transporte, com maior confiança no produto, com preservação do hábito regional e da produção artesanal. 

Também é possível compreender que a introdução de produtos da agricultura familiar, em especial aqueles relacionados à pesca e a aquicultura familiar, contribui para a inserção dos agricultores familiares no mercado formal, e consequentemente, o aumento de sua escala de produção e geração de renda, fortalecendo a cultura alimentar e a segurança alimentar, focando na promoção do desenvolvimento rural (SOUSA et al., 2016).
Nessa vertente, alguns estudos têm reportado a elaboração de produtos à base de pescado, com vistas à inserção na alimentação escolar. Evangelista-Barreto, Rocha e Ledo (2015) produziram biscoitos e sopa a partir de farinha de peixe, que foram oferecidos a um painel de 60 alunos de nível médio, no Instituto Federal de Sergipe, em Acaraú, Sergipe, obtendo níveis de aceitação de 70% e 100%, respectivamente. Os autores recomendaram a inclusão do pescado na alimentação escolar, especialmente para a rede pública, propiciando o aumento do consumo de proteína de alto valor biológico pelos jovens.

Borges et al. (2011) avaliaram a aceitação de almôndegas e nuggets de pescado por alunos de duas escolas de ensino fundamental de Santos-SP, e observaram índices de aceitação de 92,4% para os nuggets, e de 89,4% para as almôndegas, demostrando assim que a utilização de produtos de pescado na alimentação escolar também esteve adequada nutricionalmente às recomendações do PNAE. Capalonga et al. (2015), explorando a aceitação sensorial na alimentação com escolares do ensino fundamental de escolas estaduais de Porto Alegre e Canoas, Rio Grande do Sul, prepararam pizza, massa, polenta, batata, pão e risoto com molho de peixe (Engraulis anchoita) e verificaram uma média de aceitabilidade de 81,5% entre as preparações, variando entre 67% e 97,9%, sinalizando a possibilidade de inserção deste peixe na alimentação escolar.
Andrade (2014) avaliou a aceitação de fishburger de Curimatã (Prochilodus nigricans Agassiz), em uma escola do município de Benjamin Constant, Amazonas, sendo considerado pelo público-alvo como de boa aparência (60%) e ótima qualidade (30%).
Neiva et al. (2020) desenvolveram macarrão com molho tipo à bolonhesa e escondidinho de peixe usando carne mecanicamente separada - CMS de pescada Goete (Cynoscion jamaicensis) e realizaram o teste de aceitabilidade com 170 crianças, de 9 a 12 anos, em duas escolas municipais de Itanhaém-SP. Resultados deste estudo mostraram que ambas as preparações obtiveram aceitabilidade superior a 85% pelas crianças. 

Importante mencionar que, para a introdução de um alimento novo ou quaisquer outras alterações inovadoras no cardápio da escola, se deve realizar o teste de aceitabilidade com os estudantes (BRASIL, 2009; BRASIL, 2020).
Há de se considerar também que o conhecimento sobre as preparações de pescado mais consumidas em uma região e o seu modo de preparação, aliado ao saber técnico da culinária e manutenção das propriedades nutricionais, podem resultar em uma infinidade de novas preparações, com potencial para inserção na alimentação escolar, contribuindo de forma benéfica para a saúde dos escolares e estimulando hábitos alimentares saudáveis.

4. ASPECTOS METODOLÓGICOS DO ESTUDO
Trata-se de estudo de intervenção, realizado junto a comunidades pesqueiras de São Francisco do Conde-BA, município com parte de sua área geográfica pertencente à Baía de Todos os Santos (BTS) (12º 37’ 39” S e 38º 40' 48" W) em continuidade a dois projetos de pesquisa anteriores
,2 e que compreende três eixos de trabalho, e com vistas a dar continuidade às ações para fortalecimento da cadeia produtiva da pesca na região.
Para melhor contextualização da metodologia que foi empregada no presente estudo, registra-se que em trabalhos anteriores do grupo de pesquisa foram implementadas ações junto às comunidades, já tendo sido desenvolvido atividades de diagnóstico e de formação em segurança de alimentos, saúde do trabalhador e desenvolvimento de produtos à base de pescado, para introdução na alimentação escolar (NÓBREGA, 2013; ASSIS, 2015; SOUZA, 2015). Assim, com01 este trabalho, busca-se estabelecer a continuidade dessas ações, de modo a promover a cadeia produtiva e o uso do pescado local em maior escala.
4.1. Amostra e Amostragem

Foram investigados os seguintes moluscos e crustáceos: sururu de mangue (Mytella guyanensis) (Figura 1), sururu de coroa (Brachidontes exustus) (Figura 2), rala-coco (Trachicardium muricatum) (Figura 3) e aratu (Goniopsis cruentata) (Figura 4) que consistem em mariscos disponíveis e muito consumidos nas comunidades pesqueiras da região. Além disso, pontua-se que não foram encontrados estudos que descrevam a composição centesimal e perfil de ácidos graxos dessas espécies. Foram coletadas três amostras de cada uma das espécies citadas em duas ilhas (Ilha do Paty e Ilha das Fontes), totalizando 24 amostras, no período entre janeiro de 2018 e janeiro de 2019. 


Na coleta para obtenção de cada uma das amostras, a apanha dos mariscos foi feita em diferentes pontos da área de mariscagem. As amostras foram coletadas in natura (nas conchas ou carapaças) em quantidade equivalente a 500g da parte comestível extraída. Foram transportadas em caixas isotérmicas com gelo reciclável até o laboratório de análise da Universidade Federal da Bahia (Salvador, BA), onde foram procedidos os preparos específicos para cada análise.
           Figura 1 – Mytella guyanensis)                 Figura 2 - Brachidontes exustus
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    Figura 3 - Trachicardium muricatum                Figura 4 - Goniopsis cruentata
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      Fonte: Biolib (https://www.biolib.cz/en/)                 Fonte: Mundo Ecologia (https://www.mundoecologia.com.br)
4.1.2. Composição centesimal e perfil de ácidos graxos de mariscos da BTS

Para a determinação da composição centesimal e perfil de ácidos graxos, as conchas e carapaças dos mariscos foram higienizadas com água potável e em seguida, foi feita a extração das partes comestíveis das amostras ainda cruas. Posteriormente, as amostras foram homogeneizadas em Mixer Britânia.

Para fins de análise da composição centesimal, foram investigados em triplicata os macronutrientes (proteínas, lipídios e carboidratos), a umidade e o resíduo mineral fixo, conforme métodos da AOAC (1995). Paralelamente, para caracterizar melhor as espécies quanto a qualidade dos lipídios do tecido comestível, foi feita a análise para o perfil de ácidos graxos, por cromatografia gasosa, conforme descrito por Andrade, Bispo e Druzian (2009). 
4.2.  Seleção e padronização de preparações culinárias à base de marisco
Este eixo compreendeu duas etapas de trabalho, conforme se descreve a seguir.

4.2.1. Levantamento das preparações culinárias na literatura e junto às comunidades

O levantamento das preparações culinárias de pescado, para inserção na alimentação escolar, considerou dois percursos: as receitas apresentadas na literatura e as receitas apresentadas por marisqueiras e merendeiras, junto às comunidades pesqueiras. 

Assim, inicialmente, foi feita a sistematização de preparações junto à literatura específica que trata sobre as receitas de comidas tradicionais com pescado, considerando os livros publicados localmente. Pontua-se, nesse âmbito, que Salvador e a região do Recôncavo baiano apresentam uma forte tradição nas preparações culinárias, sendo muitas já compiladas e descritas em obras clássicas e recentes (COSTA, 2003; RADEL, 2005; RADEL, 2006; ANDRADE et al., 2013; LODY, 2016), conquanto sejam preliminares trabalhos científicos neste campo.

Ao mesmo tempo, considerando que preparações culinárias podem apresentar variações nos modos de preparo, em uma dinâmica que sofre influência do tempo, na transmissão oral entre gerações, e pela capacidade criativa daqueles que cozinham, foi conduzido um levantamento de preparações, junto a comunidades pesqueiras, com abordagem de marisqueiras e merendeiras (APÊNDICE A).  

A referida busca foi realizada junto as marisqueiras e merendeiras de duas comunidades – Ilha do Paty e Ilha das Fontes, com as quais a equipe de pesquisa já registra atuação (NÓBREGA, 2013; SOUZA, 2015), além das merendeiras indicadas pelas nutricionistas da Secretaria de Educação do município atuantes em outras localidades, participando um total de 18 marisqueiras e 7 merendeiras.
De modo prévio, as marisqueiras e merendeiras foram esclarecidas quanto à finalidade da participação - a introdução do pescado na alimentação escolar, de modo que pudessem apresentar suas contribuições em alinhamento a este propósito.

A coleta de dados junto às marisqueiras e merendeiras foi feita por meio de entrevista semiestruturada, na qual foram abordadas questões, contemplando: dados de identificação; a experiência no preparo de pratos de pescado; os tipos de pescado consumidos; receitas que poderiam ser empregadas na alimentação escolar, ingredientes utilizados nas receitas, e modos de preparo. Foi perguntada também a opinião das participantes em relação à estrutura física das cozinhas das escolas do município e às preparações que poderiam ser elaboradas nestas.
As entrevistas foram realizadas de modo individual, por meio de visita na casa das marisqueiras e nas escolas, no caso das merendeiras, mediante agendamento prévio, conforme disponibilidade da participante e consentimento formal. Ainda, foram realizadas visitas pela equipe de pesquisadores a fim de conhecer a realidade de diferentes escolas do município quanto à estrutura física das cozinhas, informações acerca das matérias-primas utilizadas, assim como acesso ao cardápio vigente no período investigado. 
4.2.2 Seleção das receitas para introdução na alimentação escolar
O processo de seleção das melhores receitas para uso na alimentação escolar teve como base as informações obtidas nos questionários, usados nas entrevistas mencionadas anteriormente. Para tal, foram organizadas oficinas culinárias que foram mediadas com a colaboração de alguns membros da equipe do projeto. Paralelamente, foram identificadas outras receitas com potencial para uso, bem como consideradas crenças e tabus que as comunidades poderiam apresentar, com relação ao uso do pescado, de modo a compreender, respeitar ou mesmo esclarecer aspectos, que poderiam interferir na condução do processo.
A proposta de atuação junto aos atores sociais da pesca artesanal (marisqueiras) e responsáveis pela produção da alimentação escolar no município (merendeiras) foi conduzida com a experimentação de práticas culinárias viáveis e que atendessem às diretrizes do PNAE, notadamente na atenção aos hábitos alimentares e culturais regionais.
4.2.3 Oficinas culinárias
As oficinas culinárias foram conduzidas com o objetivo de selecionar, padronizar e divulgar as melhores receitas das preparações à base de mariscos. Para tal, foram realizadas em um primeiro momento reuniões com as nutricionistas da Secretaria de Educação do município, a fim de buscar informações como infraestrutura disponível para os encontros, período mais adequado, disponibilidade da participação das merendeiras e possíveis escolas para realização desta etapa.
Como principais objetivos das oficinas culinárias destacam-se: integrar, promover a troca de conhecimentos e desenvolver práticas no âmbito da gastronomia, a partir da junção de saberes das marisqueiras e merendeiras e da equipe de pesquisa. 
As oficinas culinárias aconteceram em duas fases: a primeira, no espaço do Laboratório de Técnica Dietética, da Escola de Nutrição / UFBA, em Salvador-BA, com três encontros, entre abril e maio de 2019, e contou com a colaboração de estudantes e docentes, de graduação e pós-graduação dos cursos de Nutrição e Gastronomia, para o desenvolvimento das preparações culinárias com mariscos, a partir dos resultados da sondagem e de levantamentos na literatura; a segunda fase teve como espaço uma escola da rede municipal de São Francisco do Conde-BA, contando com três encontros, no mês de agosto de 2019, para capacitação e aprimoramento das habilidades culinárias, contando com a participação de marisqueiras, responsáveis pela oferta de mariscos no município, merendeiras, responsáveis pela produção de alimentos nas escolas, além do apoio também de docentes e alunos do grupo de pesquisa envolvido no projeto.
Na primeira fase, as preparações desenvolvidas foram descritas sob a forma de Ficha Técnica de Preparação, as quais continham as seguintes informações: ingredientes utilizados, tempo de preparo, porção padrão, registro fotográfico das preparações elaboradas, e informações nutricionais. De um conjunto de 18 preparações elaboradas inicialmente, dez foram selecionadas para divulgação nas oficinas da segunda fase, com base na maior adequabilidade indicada pela equipe de pesquisa e membros da comunidade universitária. 
Para obtenção das informações nutricionais foi obtido o cálculo da composição nutricional de cada preparação desenvolvida com base em consultas das seguintes fontes: os rótulos dos ingredientes; a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA 7.0), da Universidade de São Paulo (USP), de 2019 (TBCA, 2019); a Tabela de Composição Química dos Alimentos de Franco (2001); a Tabela de Composição Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil (IBGE, 2011); e os resultados obtidos da composição nutricional de mariscos da biodiversidade da Baía de Todos os Santos referida no item 4.1.2 e dados de outros estudos. Além disso, foram realizados os cálculos por meio do software Dietbox online.

Na segunda fase das oficinas, foram apresentadas para as marisqueiras e merendeiras as receitas selecionadas e procedeu-se à elaboração de preparações com mariscos, na escola pública local. Ao longo desta fase, pari passu foram realizadas capacitações para desenvolvimento e/ou aprimoramento das habilidades culinárias, observando técnicas de preparo saudáveis. Nessa direção, as oficinas foram enriquecidas com conteúdo específico em técnicas culinárias básicas, que pudessem agregar conhecimentos, tais como: cortes básicos, métodos de cocção mais apropriados à cada produto, bases de cozinha como caldos e molhos, entre outros.

Nas preparações, foram valorizadas as matérias primas oriundas da pesca e da agricultura local, de forma a contemplar tanto o respeito aos hábitos alimentares saudáveis, quanto o fomento ao desenvolvimento da economia regional, pela utilização de produtos da agricultura familiar. Em adição, foram considerados ainda os ingredientes disponíveis na licitação da merenda escolar das escolas do município (BRASIL, 2020).

Todo o trabalho, conduzido em um processo compartilhado pelas marisqueiras e merendeiras das comunidades e com a colaboração da equipe técnica do projeto, observou os preceitos fundamentais do PNAE, no que diz respeito à qualidade nutricional, à atenção à cultura local e à aceitação das preparações pelo público-alvo. Durante as oficinas, foram conduzidos registros para ajustes posteriores das preparações, caso fosse necessário e, também, foram feitos registros fotográficos.

4.3. Avaliação da aceitabilidade das preparações para alimentação escolar e da formação 
conduzida
A avaliação da aceitabilidade das preparações com mariscos para alimentação escolar foi conduzida junto a merendeiras e marisqueiras (total = 20 por meio de análise sensorial usando escala hedônica de 5 pontos (1- detestei e 5 – adorei). Adicionalmente, as participantes avaliaram a metodologia de condução das oficinas culinárias (APÊNDICE B). 
Elaboração de material didático sobre preparações à base de pescado para introdução na alimentação escolar 


Com base na experiência realizada e considerando as preparações propostas, foi elaborado material didático, sob a forma de livro - em formato digital, específico sobre o uso do pescado na alimentação escolar. 


O livro contemplou quatro capítulos, a saber: i. a contribuição alimentar e nutricional do pescado para a população; ii. dados de composição nutricional dos diferentes tipos de pescado mais utilizados na região, bem como daqueles para os quais não havia informações da composição; iii. o relato do desenvolvimento do trabalho junto às comunidades e a experiência das oficinas culinárias; e iv. a descrição das preparações que foram incorporadas, com as suas fichas técnicas.

Análise estatística


Todos os dados obtidos no projeto foram tabulados em bancos de dados, utilizando-se os softwares Excel e R (R Core Team versão 4.01). Os tratamentos feitos foram distintos, em função das características/natureza dos dados obtidos. Considerando as diferentes atividades, tem-se:

1. Para análise da composição centesimal e perfil de ácidos graxos

Os dados foram tratados por análises descritiva, considerando medidas de tendência central e de dispersão para caracterização dos moluscos e crustáceos quanto aos diferentes constituintes analisados. Para identificar as principais diferenças entre as espécies foi usada a análise de variância (ANOVA) seguida do teste de Tukey quando apresentaram pressupostos válidos (normalidade e homogeneidade) e o teste de Kruskall-Wallis quando pelo menos um desses pressupostos foi rejeitado, seguidos de comparações múltiplas não paramétricas por meio do teste de Wilcoxon. Todas as análises estatísticas foram testadas em nível de significância de 0,05.
2. Para o levantamento das preparações culinárias 

Foi feita a análise descritiva para o conjunto de variáveis levantadas. Quanto às receitas, foram verificadas as indicações dos tipos de pescado mais consumidos e a lista de preparações mais recorrentes (medidas de frequência).
3. Análise do teste afetivo - escala hedônica

Para verificar se havia diferença entre as notas atribuídas às preparações pelas participantes foi utilizado o Teste de Friedman e, posteriormente, foi realizado o teste de comparações múltiplas de Wilcoxon com correção de Bonferroni, para verificar os grupos que diferiam entre si, em um nível de significância de 0,05.
Considerações éticas


O projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Escola de Nutrição, Universidade Federal da Bahia (Parecer nº 2769172/2018) (ANEXO A). 


Para as marisqueiras e merendeiras participantes das oficinas culinárias (APÊNDICE C) foi utilizado um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
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O pescado na alimentação escolar, no Brasil: cenário, avanços e desafios

Resumo 

Este estudo objetivou abordar o cenário, os avanços e os desafios do consumo de pescado na alimentação escolar, no Brasil. Realizou-se uma revisão de literatura, abarcando diferentes tipos de publicações como artigos, livros, legislações e documentos de diversas organizações, considerando conteúdos estruturados em três eixos: o consumo de pescado no mundo e no Brasil; as diretrizes relacionadas ao uso do pescado na alimentação escolar; e o desenvolvimento de preparações à base pescado e testes de aceitabilidade, junto aos escolares, no Brasil. Conforme a literatura, no país, o consumo per capita/ano de pescado ainda é inferior à recomendação internacional (12 Kg per capita/ano). Políticas foram implementadas, buscando estimular este consumo pela população e na alimentação escolar, conquanto a coexistência desafios, na perspectiva cultural e operacional. Todavia, mudanças políticas e econômicas recentes têm repercutido negativamente nesta evolução. Nas escolas, a introdução do pescado mostrou-se constituir estratégia importante, por incentivar a formação do hábito do consumo deste alimento, desde a infância. Quanto aos estudos que desenvolveram e avaliaram a aceitabilidade de produtos à base de pescado, verificou-se que preparações como fishburguer, almôndegas e nuggets, ou mesmo bolos enriquecidos com filé de peixe foram bem aceitos, atendendo aos critérios para inserção nos cardápios das escolas. Apesar do cenário de retrocessos nas políticas de alimentação e nutrição do país, os estudos indicaram elevado potencial para a criação de preparações com pescado, com alta aceitabilidade pelos escolares.

Palavras-chave: Frutos do mar; Alimentação escolar; Hábitos alimentares; Criança.
Abstract 

This study aimed at approaching the scenario, advances and challenges of seafood consumption in school feeding, in Brazil. A literature review was carried out, covering different types of publications such as articles, books, legislation and documents of several organizations, considering contents structured in three axes: seafood consumption in the world and in Brazil; guidelines related to the use of seafood in school feeding; and the development of seafood-based preparations and acceptability tests with schoolchildren, in Brazil. According to the literature, in the country, the consumption per capita / year of seafood is still lower than the international recommendation (12 Kg per capita / year). Policies have been implemented, seeking to stimulate seafood consumption in the country, while there are challenges from a cultural and operational perspective. However, recent political and economic changes have had a negative impact on this evolution. The introduction of seafood in schools showed to be important, given it encourages the formation of the eating habit to this food, since childhood. As for the studies which developed and evaluated the acceptability of seafood products, it was found that preparations such as fishburger, meatballs and nuggets, or even cakes enriched with fish fillets were well accepted, fitting criteria for insertion in school’s menus. Despite the scenario of setbacks in the country's food and nutrition policies, studies have indicated a high potential for creating seafood preparations, with high acceptability by schoolchildren. 
Keywords: Seafood; School feeding; Eating habits; Children.

Resumen 

Este estudio tuvo como objetivo abordar el escenario, los avances y los desafíos del consumo de pescado en la alimentación escolar, en Brasil. Se realizó una revisión de la literatura, cubriendo diferentes tipos de publicaciones como artículos, libros, legislación y documentos de diferentes organismos, considerando contenidos estructurados en tres ejes: el consumo de pescado en el mundo y en Brasil; directrices relacionadas con el uso de pescado en la alimentación escolar; y el desarrollo de preparaciones a base de pescado y pruebas de aceptabilidad con niños en Brasil. Según la literatura, en el país, el consumo per cápita / año de pescado sigue siendo inferior a la recomendación internacional (12 Kg per cápita / año). Se implementaron políticas, buscando estimular el consumo en la población y en la alimentación escolar, a pesar de la convivencia de desafíos, en la perspectiva cultural y operativa. Sin embargo, los cambios políticos y económicos recientes han tenido un impacto negativo en esta evolución. La introducción del pescado en las escuelas resultó ser una estrategia importante, ya que favorece la formación del hábito de consumir este alimento, desde la niñez. En cuanto a los estudios que desarrollaron y evaluaron la aceptabilidad de productos a base de pescado, se encontró que preparaciones como hamburguesa de pescado, albóndigas y nuggets, o incluso tortas enriquecidas con filete de pescado fueron bien aceptadas, cumpliendo con los criterios de inclusión en los menús escolares. A pesar del escenario de retrocesos en las políticas de alimentación y nutrición del país, los estudios han señalado un alto potencial para la creación de preparaciones con pescado, con alta aceptación por parte de los niños en las escuelas.
Palabras clave: Mariscos; Alimentación escolar; Hábitos alimenticios; Niños.

1. Introdução 
O consumo anual per capita de pescado tem aumentado ao longo do tempo, em nível mundial, contribuindo para a melhoria da qualidade da alimentação, posto que compreende espécies diversas, com valor nutritivo bem reconhecido (Food and Agriculture Organization [FAO], 2016). O pescado é considerado um alimento fonte de proteínas, além de oferecer outros nutrientes fundamentais para saúde humana, tais como vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais. Os peixes, em especial, são ricos em ácidos graxos essenciais - ômega-3 e ômega 6, sendo recomendado como fonte de gordura saudável (Domingo, 2007; Araújo, Montebello, Botelho & Borgo, 2008; Jabeen & Chaudhry, 2011).

Nos países em desenvolvimento, o consumo de pescado ainda é considerado inferior àquele dos países desenvolvidos. Nos primeiros, esse consumo depende dos produtos que estão disponíveis nos locais, sendo impulsionado mais pela oferta do que pela procura e associado ao aumento da renda nacional. Em adição, estes países têm experimentado um aumento da disponibilidade de pescado, por meio do crescimento das importações (FAO, 2016).

No Brasil, apesar da contribuição nutricional do pescado, o consumo ainda está abaixo do recomendado pela Organização Mundial de Saúde (OMS) - 12 Kg per capita/ano, registando-se média inferior a 10Kg de pescado per capita por ano (Peixe BR, 2019).

No país, as crianças representam a faixa etária com menor consumo de pescado. Assim, torna-se importante o desenvolvimento de estratégias de intervenção, em educação alimentar e nutricional, voltadas para a melhoria da qualidade da alimentação, a partir da inserção de pescado, no âmbito familiar e no escolar (Godoy et al., 2010). Nesse contexto, cabe considerar que, além da família, a escola é um ambiente propício para estimular o consumo de alimentos saudáveis, que podem não ter sido oferecidos anteriormente à criança pela família. Um desses alimentos é o pescado, que também não se faz muito presente nos cardápios escolares do país, tornando-se necessário estimular o seu consumo pelos alunos (Sartori & Amancio, 2012). 

Em estudo de Mazzutti e Ferreto (2006), em Salto do Lontra-PR, foi observado um baixo consumo de peixe entre as crianças menores de 24 meses, verificando-se que 50% destas não faziam o consumo e que 25% ingeriam apenas uma vez na semana. No estudo Hinnig e Bergamaschi (2012), igualmente, foi constatada a baixa frequência do consumo de peixes, importantes fontes de proteínas, entre escolares de 7 a 10 anos, em uma escola pública de São Paulo-SP, contribuindo com menos de 2% do consumo deste macronutriente.

Dado o contexto, o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE) (2013), executor do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), e o Ministério da Pesca e Aquicultura firmaram, em 2013, um acordo para promover a inclusão do pescado na alimentação escolar. Esse acordo estabelecia diversas ações, como a capacitação de atores envolvidos no processo, incluindo manipuladores de alimentos, gestores, nutricionistas, professores e fornecedores/produtores de pescado provenientes da pesca artesanal e da aquicultura familiar, além da elaboração de cartilhas e materiais educativos que incentivavam o consumo do pescado entre crianças e jovens. 

Segundo a FAO (2016), a inclusão do pescado na alimentação de crianças pode auxiliar no combate de doenças crônicas degenerativas, além de modificar os hábitos alimentares e promover uma alimentação mais saudável. Esta diretriz encontra-se referendada politicamente em vários países, sobretudo considerando particularidades da composição do pescado e a sua essencialidade para promoção da saúde humana (Wine, Osornio-Vargas & Buka, 2012; Food and Drug Administration [FDA], 2017). 

Nos países em desenvolvimento da América Latina e Caribe, ainda, a inserção do pescado local na alimentação escolar constitui também uma estratégia que contribui para a melhoria da renda das famílias de pescadores artesanais e aquicultores, que têm recursos limitados. Desta forma, o estímulo ao consumo desdobra-se como apoio aos pequenos pescadores artesanais, que desempenham papel chave na pesca sustentável e na segurança alimentar (FAO, 2016). 

Mediante o contexto explicitado, este estudo tem por objetivo avaliar o cenário, os avanços e os desafios do consumo de pescado na alimentação escolar, no Brasil.

1. Metodologia 
Foi realizada uma revisão de literatura, abarcando diferentes tipos de publicações -artigos científicos, livros e legislações - bem como documentos de diversas organizações que abordassem os temas a seguir: i. o consumo de pescado no mundo e no Brasil; ii. as diretrizes relacionadas à alimentação escolar voltadas ao uso do pescado; e iii. o desenvolvimento de preparações à base pescado e testes de aceitabilidade, junto aos escolares, no Brasil.

Quanto ao recorte temporal, para os temas i e ii., realizou-se busca livre. Para os temas iii e iv, as buscas delimitaram os anos de 2000 a 2020, pois compreende o período a partir do qual se nota uma maior preocupação com o consumo e o aproveitamento do pescado, no país. 

As bases de dados para a pesquisa incluíram: Scientific Electronic Library Online – SciELO, Medical Literature Analysis and Retrieval System Online (MEDLINE) e Scopus. Para a busca, utilizou-se a combinação dos seguintes termos, em português, inglês e espanhol: frutos do mar, peixe, pescado, valor nutricional, saúde, consumo, política, merenda escolar, alimentação escolar, desenvolvimento de novos produtos, produtos de pescado, avaliação sensorial. Também foram selecionados artigos, a partir de estudos identificados.

Em relação aos produtos elaborados à base de pescado, foram incluídos apenas estudos que testaram a aceitabilidade com crianças e adolescentes. Assim, foram excluídos estudos que elaboraram preparações com pescado, mas que não realizaram o teste de aceitabilidade e aqueles cujo teste foi realizado apenas com adultos. Além disso, excluíram-se estudos que avaliaram os benefícios do consumo de pescado para patologias específicas, aqueles que reportavam dados de produção de pescado e os que tratavam de alimentação escolar, sem abordar o pescado.

Neste caso, ainda, os estudos selecionados foram analisados considerando os seguintes aspectos: autor(es); ano de publicação; local do estudo; público-alvo; método de avaliação da aceitabilidade; produtos desenvolvidos; método de cocção; e resultados obtidos.

3. Resultados e Discussão 

3.1. Consumo de pescado no mundo e no Brasil
O pescado que compreende os peixes, moluscos, crustáceos e outros grupos de água doce ou salgada destinados a alimentação humana constituindo uma fonte alimentar rica em proteínas de alto valor biológico, de fácil digestibilidade e possui uma variedade de vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais como o ômega 3 (Tacon & Metian, 2013). 

Na perspectiva da saúde humana, os ácidos graxos da família ômega 3 são componentes essenciais na prevenção de doenças cardiovasculares, pois reduzem a suscetibilidade do coração à arritmia ventricular, reduzem a pressão arterial e têm efeito antitrombogênico e hipotriglicerídico (Kris-Etherton, Harris & Appel, 2002; Sinn, Milte & Howe, 2009; Raatz & Bibus, 2016). Ainda, desempenham papel importante na modulação de processos inflamatórios e atuam diretamente na fluidez da membrana neuronal e na função do receptor, sendo a sua deficiência associada com várias doenças neurológicas e psiquiátricas, incluindo: a doença de Parkinson, a depressão, o transtorno bipolar, a demência, a Doença de Alzheimer, a esquizofrenia, o transtorno de déficit de atenção/ hiperatividade e o autismo (Lange, 2020). 

Os benefícios do consumo regular de pescado têm sido cada vez mais reconhecidos, no entanto, alguns fatores limitam o seu consumo. No entanto, alguns fatores ainda limitam o consumo de pescado no Brasil (Verbeke, Vermeir & Brunsø, 2007).

O consumo per capita mundial de pescado tem apresentado aumento, ao longo das últimas décadas, sendo registrado 9,0 kg, em 1961, e 20,3 kg, em 2017, com uma taxa média de crescimento de aproximadamente 1,5% ao ano (FAO, 2020). Alguns fatores estão relacionados a essa elevação do consumo, como: o aumento da produção; avanços tecnológicos na fabricação, cadeia de frio, transporte e distribuição; o aumento da renda em todo o mundo, que está intimamente associada ao aumento da procura por pescado e produtos da pesca; redução de perdas e desperdícios; e a maior conscientização sobre os benefícios para a saúde do pescado, entre os consumidores (FAO, 2020).

Em países asiáticos, como Bangladesh, China, Índia, Indonésia, Filipinas, Tailândia e Vietnã, da ingestão total de proteína animal, entre 15% e 53% são provenientes de pescado, sendo que a aquisição é variável, tanto em termos de consumo per capita quanto de espécies de pescado, em função da renda dos domicílios. Assim, os grupos com renda mais baixa ingerem mais pescado de menor custo, enquanto as pessoas com maior poder aquisitivo gastam mais com espécies de pescado mais caras. Vale destacar que esse consumo é consideravelmente maior nas áreas rurais do que nas áreas urbanas (Mohan Dey et al., 2005).

No estudo de Welch et al. (2002), realizado em 10 países europeus, verificou-se maior utilização de peixe branco na Espanha e na Grécia e de peixe gordo nas zonas costeiras do norte da Europa (Dinamarca, Suécia e Noruega) e na Alemanha. Além disso, a maior ingestão de crustáceos foi encontrada nos centros franceses, espanhóis e italianos. Os autores reportam uma variação geográfica significativa na ingestão total e nos subgrupos e espécies de pescado consumidas em toda Europa.

Nos países em desenvolvimento, nos quais a pesca artesanal é marcante, a aquisição de pescado atrela-se fortemente à oferta de produtos locais. Por outro lado, em economias emergentes, devido ao aumento na renda nacional, os consumidores têm experimentado diversificar os tipos de pescado disponíveis, a partir de importações (FAO, 2016).

No Brasil, levantamentos têm revelado maior consumo de pescado pela população. Em 2001, o valor médio consumido foi de 6,79 Kg por habitante (Brasil, 2014a). Em 2019, registrou-se média inferior a 10Kg de pescado per capita, estando abaixo da recomendação da OMS (Peixe BR, 2019). Vale ressaltar, ainda, que o consumo difere entre as regiões do país (Sociedade Nacional de Agricultura, 2015). 

Para Bombardelli, Syperreck e Sanches (2005) e Galvão e Oetterer (2014), fatores como o alto custo, os tabus alimentares, a dificuldade de preparo e a baixa qualidade de conservação do pescado, limitam o seu consumo no Brasil. 

Apesar de não ter alcançado a recomendação da OMS, o aumento do consumo no Brasil pode ser atribuído, em parte, ao aumento da renda do brasileiro, bem como um conjunto de ações de incentivo, promovidas pelo extinto Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA), no período anterior à recessão econômica de 2015-2018 (Brasil, 2014a). 

Dentre estas iniciativas, constaram: o Programa Caminhão do Peixe, que disponibiliza veículos dotados de câmaras frigoríficas para comercialização de pescado congelado e fresco, a Feira do Peixe, que conta com módulos metálicos desmontáveis e utensílios, e o Kit Feira para comercialização do pescado em feiras e mercados públicos, que possibilitam a venda direta do pescado, sem intermediários (Silva, 2012).

Outra iniciativa, ainda, é a Semana do Pescado, evento anual, que busca incentivar o comércio de pescado com preços mais baixos e a distribuição de material educativo, com informações sobre compra, manipulação, conservação e valor nutricional do pescado. Em paralelo, há uma ação de fomento à inserção de itens da pesca artesanal na alimentação escolar, incentivando as crianças a consumirem produtos saudáveis, incluindo o pescado (Silva, 2012; Semana do pescado, 2020).

Cabe pontuar, que, no Brasil, o setor pesqueiro industrial não é bem distribuído. Conforme levantamentos, nas regiões Norte e Nordeste, a pesca artesanal é marcante, enquanto quase toda produção industrial é destinada à exportação. De modo inverso, verifica-se cadeia industrial mais concentrada nas regiões Sudeste e Sul, voltada ao beneficiamento do pescado, incluindo tecnologias de resfriamento, congelamento, salga, enlatamento e elaboração de subprodutos (farinha e óleo) para o mercado interno (Brasil, 2014a; Silva, Vieira, Simões & Abdallah, 2005). 

Nesse contexto, Amaral, Aparício, Souza e Santos (2017) reforçam a necessidade de ampliar o emprego de tecnologias de processamento, ofertando aos consumidores produtos mais elaborados e apresentáveis, que sejam de rápido e fácil preparo, como hambúrgueres, nuggets, patês, salsichas e demais produtos semiprontos, como uma das formas de estimular o consumo de pescado. 

3.2. O pescado e as políticas públicas voltadas para a alimentação escolar no Brasil

Apesar de constituir importante fonte de proteína animal, em todo o mundo, com ingestão associada a uma menor chance de doenças crônicas, há indicações do pescado não ser apreciado pelos escolares ou valorizado pelos familiares responsáveis. Em geral, os familiares e os cuidadores apresentam grande restrição em fornecer peixe às crianças, pelo receio de acidentes com a ingestão de espinhas (Veit et al., 2012).

Guimarães, Quaresma, Sonati, Zica e Maciel (2015), ao avaliarem o consumo de pescado e sua associação com a composição corporal, nível de atividade física e percepção da qualidade de vida, em escolares de uma escola pública na cidade de Palmas-TO, constataram que a maioria (41,93%) dos escolares consumiam pescado uma vez na semana e que 12,9% nunca consumiam pescado. As principais razões apontadas para o baixo consumo foram o preço elevado e a falta de hábito, podendo um ser uma consequência do outro.

No Brasil, tendo em vista que as crianças compreendem o grupo que apresenta o menor consumo de pescado, salienta-se a necessidade de inserir este tipo produto na alimentação escolar, como uma das estratégias para melhorar a qualidade da dieta das crianças, bem como associar o trabalho de educação nutricional para estimular o consumo (Godoy et al., 2010). Nesse contexto, ressalta-se a escola como um ambiente propício para a construção e a consolidação de práticas alimentares saudáveis, uma vez que as atividades direcionadas à educação em saúde podem gerar grande repercussão (Pérez-Rodrigo & Aranceta, 2001). 

De acordo com a Resolução CD/FNDE nº 06/2020, que regulamentam o PNAE, pelo menos 30% dos recursos do FNDE devem ser usados para a aquisição de alimentos diretamente da agricultura familiar. Estas normas são consideradas um marco para o apoio ao desenvolvimento sustentável local, pois, além de incentivar a compra de diversos alimentos produzidos localmente, estimula hábitos alimentares regionais e saudáveis como é o caso do consumo do pescado (Amorim, Rosso & Bandoni, 2016). 

Além disto, houve uma parceria entre MPA e o Ministério do Desenvolvimento Social e Combate à Fome (MDS), a fim de aumentar as compras de pescado, por meio do Programa de Aquisição de Alimentos (PAA), do Governo Federal. Como objetivo de longo prazo, buscou-se a inserção do pescado no Programa Nacional de Alimentação Escolar, com o propósito de estabelecer uma nova cultura alimentar (FNDE, 2013).

De modo alinhado a esta política Lima, Pinto, Kato e Pires (2017) realizaram estudo em uma escola de ensino fundamental, em Palmas-TO, a fim de valorizar o pescador e incentivar o consumo de peixe, estimulando o hábito saudável entre escolares. No trabalho, foi realizada peça teatral e paródia, abordando informações nutricionais referentes ao pescado e a relevância de seu consumo, assim como seus benefícios em nível de visão, ossos e capacidade cognitiva, sendo as informações demonstradas de forma direta e lúdica. Os autores reportaram êxito no estudo, constatando-se um aumento significativo de respostas corretas sobre os benefícios de consumo do pescado pelos escolares, após a intervenção, estimulando, deste modo, a introdução de pescado na alimentação.

Neste contexto, salienta-se a importância das ações de educação alimentar e nutricional que envolvam, além das crianças, os pais, posto que são consideradas mais eficazes. Dentre as metodologias, podem ser utilizadas: a entrega de folhetos sobre composição nutricional, o incentivo à alimentação saudável nos domicílios, carta com orientação para motivação e o encorajamento das crianças a comerem opções saudáveis e outras atividades interativas e divertidas, como histórias educativas, desenhos, jogos, práticas culinárias e de degustação (Nekitsing, Hetherington & Blundell-Birtill, 2018).  

Em pesquisa feita pelo Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA), junto ao FNDE, referente à inclusão do pescado na alimentação escolar, em 2011, observou-se que, de 2000 municípios, apenas 34% registraram o pescado na alimentação escolar. Entre as dificuldades encontradas para a inclusão estavam a baixa aceitabilidade/falta de hábitos pelos alunos e o preço elevado (36% para cada), seguidas do risco de espinhas (28%), dificuldade de acesso (17%) e ausência de fornecedores e de produtos (15%). Ainda, foi constatado que os peixes inteiros e eviscerados, assim como os moluscos e crustáceos, eram pouco frequentes, sendo a frequência mensal de consumo a mais relatada (42%), seguida pela quinzenal (31%) (Nota técnica n.004, 2013).

Conforme a Agência Brasil (2012), ainda, diversas dificuldades têm sido apontadas para baixa inclusão do pescado nos cardápios da alimentação escolar, como a ausência/insuficiência de câmaras frigoríficas nas escolas e a falta de habilidade das merendeiras na preparação do pescado. Soares (2015) e Melão (2012) referem algumas barreiras que são encontradas desde as etapas de aquisição, como a elaboração de chamada pública e do projeto de venda e conformidade com os padrões de qualidade, bem como no que tange aos investimentos dos gestores locais, à compreensão da importância da inclusão de alimentos agroecológicos na alimentação escolar, à adaptação dos agricultores familiares, ao aperfeiçoamento na logística de entrega e à regulamentação dos alimentos ofertados.

Dificuldades para inserção de produtos de origem marinha em programas de alimentação escolar também foram identificados nos Estados Unidos, por Virta e Love (2020), que destacaram como desafios o financiamento sustentável do programa, a rede de distribuição de frutos do mar, o desenvolvimento de receitas e o maior custo do pescado, em comparação com outras proteínas. Nessa direção, os estudiosos consideraram dificuldades para inserir e manter os programas, demandando auxílio de diversos setores, de modo a permitir tanto a incorporação do pescado nos cardápios escolares quanto o desenvolvimento de produtos pré--preparados para alimentação escolar.

Esses achados são reforçados por O’Hara e McClenachan (2019), ao pontuar que as compras de pescado pelas escolas americanas são raras e que o conhecimento sobre as barreiras para a sua aquisição local pode indicar estratégias de apoio a estas práticas. Segundo os autores, a compra de pescado por escolas próxima aos portos pesqueiros, pode constituir estratégia importante para melhorar a sustentabilidade do consumo, promovendo a formação de hábitos alimentares saudáveis e duradouros e a educação interativa sobre os sistemas de produção das espécies marinhas. 

No Brasil, além das dificuldades elencadas, cabe considerar, em uma perspectiva mais recente, mudanças na conjuntura política e econômica do país, a partir de 2016, que resultaram em um continuum de fragilização das políticas públicas de alimentação e nutrição. Este quadro persistiu e foi acentuado no governo subsequente, sendo caracterizado por processos de quebra institucional e de programas, cortes financeiros e retrocessos em direitos adquiridos. Esses cortes abrangeram os programas e metas do Plano Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional, incluindo o Programa de Aquisição de Alimentos (PAA), cuja redução orçamentária entre os anos de 2014 e 2018 foi de 67% (Vasconcelos et al., 2019). Nesse sentido, o país passou a apresentar retrocessos na condução de políticas relativas ao PAA e ao PNAE.

 Em estudo mais recente, Sambuichi, Almeida, Perin, Moura e Alves (2020) reportaram drástica redução dos recursos destinados ao PAA, registrando, para 2018, cerca de um quinto do valor aplicado em 2012. Para 2019, os autores consideraram haver valores ainda menores que os de 2018, conquanto as estimativas ainda não tivessem concluídas para o período.

3.3. Elaboração e aceitação de preparações à base pescado na alimentação escolar, no Brasil 

No período entre 2011 e 2020 foram identificados onze estudos que reportam o desenvolvimento de produtos à base de pescado e a aplicação de teste de aceitação com alunos, com vistas à inserção das preparações na alimentação escolar, não sendo identificados estudos nos anos de 2014 e 2019 (Tabela 1). 

Dentre os trabalhos verifica-se que a maioria (45,45%) foi realizada na região Sul, onde se descreve costa mais favorável à pesca e maior disponibilidade de tecnologias pesqueiras (Silva, Vieira, Simões & Abdallah, 2005; Perez et al., 2002).  No Norte e no Nordeste, por outro lado, registra-se uma larga produção de pescado da pesca artesanal e menor produção industrial (mais voltada à exportação), o que pode constituir limitações para o uso do pescado na alimentação dos escolares.
Entre os produtos testados, constatou-se a utilização de peixes sob a forma de farinhas, sopas, produtos cominutados e reestruturados - almôndegas, fishburguer, nuggets, e, ainda, o peixe empanado. Vale destacar que esses produtos são atrativos para o público infantil. Seguindo a tradição cultural, as preparações com pescado incluíram sobretudo, formulações destinadas ao almoço, ou como proteína principal ou acompanhando massas. O uso em preparações doces (bolo e biscoito) foi menor (Tabela 1).
Boscolo, Feiden, Maluf e Veit (2009) elencaram diversas receitas que podem ser elaboradas a partir de peixes, com vistas à alimentação escolar, especialmente aqueles provenientes da água doce, como pacu e tilápia, envolvendo tanto preparações típicas de almoço, como macarrão, lasanha, escondidinho, farofa e outras, quanto algumas na forma de lanches (quibe, bolo, patê e outras).
Tabela 1. Produtos desenvolvidos à base de pescado dos estudos para inserção na alimentação escolar. Brasil, 2021.
	Estudo
	Local
	Público-Alvo
	Avaliação da Aceitabilidade
	Produto Desenvolvido
	Método de Cocção
	 Principais Resultados

	Borges, Passos, Stedefeldt e Rosso (2011) 
	Santos, SP
	93 alunos do fundamental de 2 escolas municipais
	Escala Hedônica facial mista de 5 pontos.
	Almôndegas e Nuggets elaborados com peixe betara (Menticirrhus americanos)
	Almôndegas cozidas por 5 minutos em água. Nuggets assados por 15 minutos. a 180ºC.
	O índice de aceitabilidade foi de 92,4% para o nuggets e 89,4% para as almôndegas, sendo muito bem aceitos pelos escolares, podendo ser facilmente introduzidos na alimentação escolar.

	Veit et al. (2012)


	Toledo, PR

	20 alunos de 8 a 10 anos de uma escola pública.
	Escala Hedônica de 5 pontos.


	Bolos de chocolate e de cenoura com peixe tilápia (Oreochromis niloticus).


	Assados por 40 minutos à 180ºC
	O índice de aceitabilidade foi de 88,58% para o bolo de chocolate com filé de tilápia e 89,99% para o bolo de cenoura com filé de tilápia. A inclusão de pescado na alimentação escolar se torna uma alternativa promissora, devendo ser incluído em preparações que os alunos apreciam.

	Mitterer-Daltoé, Latorres, Treptow, Pastous-Madureira e Queiroz (2013)
	Rio Grande do Sul, RS

	Estudantes de escolas públicas de 5 a 18 anos (n = 830).


	Escala Hedônica facial estruturada de 7 pontos.
	Peixe empanado (Engraulis anchoita) 
	Assado
	Observou-se uma relação inversa entre a aceitação de peixe na alimentação e a idade dos escolares – possivelmente, as crianças se tornam mais críticas na sua preferência, com o aumento da idade, dificultando a inserção de um novo alimento que não faz parte das suas práticas alimentares.

	Evangelista-Barreto, Rocha e Ledo (2015)


	Acaraú, SE

	60 alunos de 14 a 17 anos do Instituto Federal de Sergipe


	Escala Hedônica de 9 pontos


	Biscoitos e sopa a partir de farinha de tilápia (Oreochromisniloticus).
	Biscoito: assado a 240ºC; Sopa: cozida
	Verificou-se biscoitos com níveis de aceitação de 70% e sopa de 100%. Essas preparações servem para a inclusão do pescado na alimentação escolar, aumentando o consumo de proteína de qualidade.


	Tabela 1. Continuação

	Estudo
	Local
	Público-Alvo
	Avaliação da Aceitabilidade
	Produto

Desenvolvido
	Método de Cocção
	   Principais Resultados

	Latorres, Mitterer-Daltoé e Queiroz (2016)


	Caçapava do Sul, Rio Grande do Sul, RS
	132 alunos de uma escola pública.
	Escala Hedônica facial de 7 pontos e Percepção cognitiva 
	Almôndegas de peixe anchoita (Engraulis anchoita) no molho de tomate 
	Cozidas no molho de tomate a 150º por 15 minutos
	A idade foi inversamente proporcional à aceitação. As preferências dos mais jovens foram dadas pela aparência da preparação, e, à medida que cresciam, suas cognições tornavam-se mais abstratas. O produto mostrou ser potencialmente aceito na alimentação escolar.

	Breda, Belusso, Nogueira, Camargo e Mitterer-Daltoe (2017)
	Pato Branco, PR
	142 alunos (5 a 10 anos) de 3 escolas primárias.
	Escala Hedônica estruturada facial de 5 pontos
	Fishburguer de tilápia (Oreochromis niloticus) 
	Assados à 180 ° C por 40 minutos.
	O índice de aceitabilidade do fishburguer foi de 87%, mostrando o potencial para o consumo deste alimento pelas crianças.

	Fonseca et al. (2017)


	Rio Grande do Sul, RS
	25.778 escolares.
	Escala Hedônica 
	Massa, pizza, polenta, batata, pão e risoto com molho de peixe anchoita (Engraulis anchoita)
	Cozido/

Assado
	A média de adesão foi de 92,1% para pizza, 72,3% para polenta, 87,5% para batata, 83,9% para pão, 72,9% para risoto e 68,5% para massa. Acredita-se ser possível a inclusão do pescado na alimentação escolar, por meio de iniciativas que promovam o consumo de pescado. 

	Kato, Maciel,  Quaresma e Freitas,  (2017) 
	Palmas, TO
	120 alunos do ensino fundamental e médio


	Escala Hedônica de 5 pontos.


	Arroz nutritivo, salada fria de macarrão e torta feitos com tambaqui (Colossoma macropomum)
	Cozido/

Assado
	A salada de macarrão não foi bem aceita. O arroz nutritivo foi bem aceito pelo ensino fundamental (86%) e a torta foi altamente aceita, sendo o fundamental 100% e o médio 93,8%. A aceitação de peixes pelos mais jovens é maior que adolescentes. Políticas que promovem a ingestão de peixe e um estilo de vida saudável devem ser estimuladas. 
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	Estudo
	Local
	Público-Alvo
	Avaliação da Aceitabilidade
	Produto

Desenvolvido
	Método de Cocção
	Principais Resultados

	Neiva et al. (2017)


	Itanhaém, SP
	240 crianças de 9 a 12 anos
	Escala Hedônica Facial de 5 pontos
	Macarrão com molho tipo a Bolonhesa e Escondidinho de Peixe feitos com pescada Goete (Cynoscion jamaicensis)
	Cozido/

Assado
	Observou-se aceitação superior a 85% para as duas preparações, sendo o macarrão mais bem aceito. Há viabilidade de inserção do pescado na alimentação escolar.

	Lustosa-Neto et al. (2018)
	Fortaleza, CE
	120 crianças do ensino fundamental do Colégio Militar do Corpo de Bombeiros do Estado do Ceará
	Escala Hedônica Facial Mista
	Almôndegas de pirarucu (Arapaima gigas) e tilápia (Oreochromis niloticus)
	Cozido
	As almôndegas de pirarucu e de tilápia tiveram 100% de aceitação podendo se constituir numa grande opção de aumento de consumo de pescado. Além disso, corrobora ao objetivo de implantar um novo produto e de valor agregado voltado para alimentação institucional.

	Andrade (2020)


	Benjamin Constant, AM
	20 estudantes de escola pública do município.


	Avaliação dos itens: Regular, Bom e Ótimo.


	Fishburguer de curimatã (Prochilodus nigricans Agassiz)
	Submetido à fritura, cortado em cubículo
	O fishburger foi bem aceito pelos alunos, sendo uma proposta para alimentação escolar. Foi considerado com boa aparência (60%), ótima qualidade (30%). Em relação à textura, 55% avaliaram as amostras provenientes do T2 como de ótima qualidade. 




Fonte: Autores (2021).

Com relação ao uso da carne de peixe triturada ou mecanicamente separada, como no caso das almôndegas, do fishburguer e dos nuggets, destaca-se a disponibilidade de uma fonte proteica livre de escamas e espinhas, o que reduz significativamente os riscos de acidentes associados ao consumo de peixes. Em adição, é fato a tendência de aumento no consumo de hambúrgueres, empanados e diversos pratos pré-preparados e semi-prontos, no Brasil (Komiyama et al., 2009).

Neste caso, o uso de peixes de baixo valor comercial também é uma opção, permitindo o desenvolvimento de derivados de peixe, como hambúrguer e nuggets, que ao acrescentar ingredientes e especiarias resultam em um sabor agradável e boas características sensoriais e nutricionais (Ribeiro, Oliveira, Ferreira, Pereira & de Silva, 2009). 

Mediante o conjunto de preparações apresentadas nos estudos e a variedade de classes que compõem o grupo do pescado, entretanto, verifica-se que todos os produtos foram desenvolvidos empregando apenas os peixes, o que ainda permite explorar o potencial do uso de outros tipos de pescado, como moluscos e crustáceos, para inserção na alimentação das escolas. 

Cabe destacar que, no Brasil, há uma rica biodiversidade de pescado, que pode ser usada na alimentação humana, sendo os peixes mais capturados a sardinha-verdadeira, a corvina, o bonito-listrado, a pescada e a tainha, enquanto entre os crustáceos tem-se, como principal, o camarão e, entre os moluscos bivalves, as ostras e os mexilhões (Brasil, 2011). Santos (2009), como exemplo, considera que o sururu, um molusco bivalve, pode ser usado de forma alternativa na alimentação de crianças que possuem agravos nutricionais, por sua quantidade e biodisponibilidade de ferro e zinco.

Em relação à forma de elaboração, a maioria das preparações à base de pescado não utilizava o método de fritura (Tabela 1). As frituras não devem ser ofertadas nos cardápios das escolas, uma vez que contêm uma grande quantidade de gordura, podendo prejudicar o crescimento e desenvolvimento das crianças, além de aumentar o risco de doenças como a obesidade. Além disso, é recomendado que, ao preparar a alimentação escolar, sejam adotadas formas de preparo mais saudáveis utilizando pouca quantidade de óleo, como os assados, cozidos, ensopados e grelhados (Vasconcelos et al., 2012).

Com relação aos provadores dos testes de aceitação, observou-se variação quanto à faixa etária, havendo predomínio de crianças e adolescentes. Para a maior parte dos estudos, os testes tiveram entre 20 e 240 provadores, havendo dois estudos mais amplos (n=830 e n=25.778).

Considerando o público dos testes, cabe salientar que as crianças mais novas tendem a aceitar mais os alimentos e que, com o avançar da idade, ficam mais resistentes, sendo mais difícil de consumirem os alimentos que não façam parte dos seus hábitos alimentares (Kato, Maciel, Quaresma & Freitas, 2017; Latorres, Mitterer‐Daltoé, & Queiroz, 2016; Mitterer-Daltoé, Latorres, Treptow, Pastous-Madureira & Queiroz, 2013). Além disso, muitos fatores têm sido referidos para a baixa aceitação dos peixes entre as crianças, como uma aversão ao sabor, ao cheiro e à textura, além do receio da ingestão de espinhas. Pontua-se, ainda, que a preferência familiar e a neofobia contribuem para moldar o desenvolvimento da aceitação dos peixes (Sam, Bi & House, 2016). 

O instrumento predominante para a avaliação dos testes de aceitação foi a escala hedônica, em suas variações facial (faixa etária entre 6 e 10 anos) e estruturada (faixa etária superior a 10 anos), sendo com menor número de pontos para crianças mais novas e maior número para os mais velhos. Nesse contexto, ressalta-se que, sempre que haja a introdução de um alimento novo ou quaisquer outras alterações inovadoras no cardápio da escola, é necessário realizar o teste de aceitabilidade (Resolução n. 06, 2020; Brasil, 2017).  

Nas escolas públicas brasileiras, para avaliar a aceitabilidade, é preconizado o uso de escalas hedônicas específicas por faixa etária ou o teste de resto-ingestão, sendo consideradas com boa aceitação preparações que alcancem índice igual ou superior a 85% e 90%, respectivamente. Caso o teste resulte em aceitação inferior a estes valores, para a reaplicação do teste de uma mesma preparação/alimento, é necessário dar um intervalo mínimo de dois meses (Brasil, 2017).

Nesse contexto, Soares et al. (2019) ressaltam a importância do monitoramento da aceitabilidade de preparações, posto que pode sinalizar a necessidade de realizar intervenções visando melhorar a aceitação dos pratos e, consequentemente reduzir o desperdício de alimentos. Dessa forma, cabe ao nutricionista responsável fazer as devidas correções sensoriais nas preparações e desenvolver atividades de educação nutricional com as crianças (Brasil, 2017).

Quanto aos resultados de aceitabilidade dos produtos desenvolvidos, alguns estudos apresentaram índice superior a 90%, como no caso da torta do estudo de Kato, Maciel, Quaresma & Freitas (2017), dos nuggets do estudo de Borges, Passos, Stedefeldt & Rosso (2011), da sopa do estudo de Evangelista-Barreto, Rocha & Ledo (2015), da pizza de Fonseca et al. (2017) e das almôndegas de Lustosa-Neto et al. (2018). Outros estudos obtiveram resultados de aceitabilidade próximos de 90%, como as almôndegas de Borges, Passos, Stedefeldt & Rosso (2011), os bolos de chocolate e de cenoura com peixe de Veit et al. (2012), o fishburguer de Breda, Belusso, Nogueira, Camargo & Mitterer-Daltoe (2017) e a polenta, batata, pão e risoto com molho de peixe de Fonseca et al. (2017), o arroz nutritivo do estudo de Kato, Maciel, Quaresma & Freitas (2017) e o macarrão com molho tipo à Bolonhesa (com peixe) e escondidinho de peixe do estudo de Neiva et al. (2017). Os autores, de modo geral, consideram os produtos com bom potencial para inserção na alimentação escolar, o que favorece o alcance de modelos de alimentação saudável já estabelecidos em países desenvolvidos. 

Na Cornualha, Inglaterra, o governo determina que as refeições escolares forneçam peixe uma vez por semana. Deste modo, no estudo de Rees, Richards e Gregory (2008) ao comparar a ingestão de alimentos e nutrientes por crianças que consumiam refeições das escolas e de crianças que utilizavam almoços embalados, foi verificado que grande parte de crianças que recebiam alimentação escolar já haviam consumido peixe. Gatenby (2007), também no Reino Unido, relata que o governo reconheceu a contribuição da alimentação escolar para a saúde geral das crianças, estipulando padrões nutricionais para escolas que fornecem almoços, devendo os peixes estar presentes em, pelo menos, um dia da semana. 

No Alasca, em 2013, foi criado um programa piloto para estimular os distritos escolares a adquirir alimentos cultivados, capturados e colhidos, inclusive peixes, que possuem um elevado teor proteico (Izumi, Pickus, Contesti, Dawson & Bersamin, 2015). 

Em estudo conduzido por Donadini, Fumi e Porreta (2013), em Varese, Itália, pratos de peixe foram ofertados para pré-escolares e avaliada a aceitabilidade por meio da escala hedônica, observando-se que as crianças gostaram de dois dos pratos servidos (Filé de Solha empanado e Bacalhau com molho de tomate). Os autores ressaltam a importância do conhecimento da aceitabilidade de determinada espécie de peixe pelas crianças, para que os gestores tenham certeza de que o peixe fornecido seja completamente consumido, promovendo práticas de alimentação saudável e nutricionalmente balanceada.

Em Bizkaia, Espanha. foi conduzida uma pesquisa com 227 escolares, com idades entre seis e doze anos, para avaliar 16 pratos, incluindo quatro com pescado, sendo: pescada assada com alface, pescada à milanesa com alface, atum com pimenta e hambúrguer de cavala. Segundo os autores, as percepções hedônicas foram muito baixas, especialmente para atum com pimenta e hambúrguer de cavala. Também foi observada maior aceitabilidade do hambúrguer de cavala entre as crianças mais novas, quando comparada à de faixas etárias maiores, e que a opinião das crianças diferiu, em relação as preparações com pescado, conforme o método de cozimento (empanados ou assados), sendo preferidos os empanados (Alfaro, Rios, Arranz, & Varela, 2020)

No Brasil, o consumo de pescado está descrito no Guia Alimentar para a População Brasileira (Brasil, 2014b), como uma das fontes proteicas, contudo, não é preconizada uma frequência de uso. Assim, considerando o potencial de oferta e a biodiversidade de pescado no país e os seus benefícios à saúde, sinaliza-se a necessidade de incentivar a utilização desses alimentos pela população, desde a infância, respeitando os diferentes aspectos culturais.
4. Conclusão 

Em todo o mundo, diversos benefícios têm sido atribuídos à ingestão do pescado, por sua excelente qualidade proteica e lipídica e efeitos de proteção da saúde, como a redução do risco de doenças cardiovasculares e neurodegenerativas, dentre outros. Apesar disso, no Brasil, o consumo de pescado ainda é baixo, sendo que as crianças representam a faixa etária de menor consumo.

Políticas de incentivo ao consumo de pescado e à sua inserção na alimentação escolar têm sido implementadas, todavia coexistem desafios culturais e operacionais na consecução deste objetivo. Entre os principais, observou-se a rejeição do pescado pelas crianças, um quadro que é reforçado pelas práticas alimentares e outros determinantes sociais. Além disto, mudanças recentes na conjuntura política nacional têm evidenciado o enfraquecimento destas políticas, o que afeta sobremaneira a população.

Entre os estudos que buscaram introduzir o pescado para crianças e adolescentes, observou-se que as preparações mais bem aceitas foram elaboradas a partir de peixe triturado, sem o uso de fritura. Além disso, foi possível perceber que todos os produtos tinham a carne de peixe como matéria-prima. Entre os escolares, os mais novos tenderam a aceitar mais os produtos, quando comparados aos mais velhos, o que reafirma a necessidade de trabalhos de educação alimentar e nutricional, desde a infância.

Embora a maioria dos estudos tenha sido conduzida na região Sul do país, os achados sugerem a ampliação desta proposta para outras regiões, respeitando hábitos alimentares e técnicas culinárias, de forma a manter as propriedades nutricionais e tornar as características sensoriais das preparações atrativas. Ressalta-se, que a inserção de pescado na alimentação escolar contribui para uma alimentação mais saudável e para a saúde dos escolares, demandando a continuidade de políticas e programas que possam alcançar este objetivo.

Ainda, é sugerida a realização de mais estudos com o desenvolvimento de preparações a base de pescado que possam ter uma boa aceitabilidade pelos escolares, devendo ser considerada no momento da seleção, a preferência de alimentos desse público, o que pode reforçar as políticas já existentes e auxiliar na tomada de decisões nesse âmbito. 
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Contribuição nutricional de mariscos da biodiversidade da Baía de Todos os Santos, Brasil

Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar a composição centesimal e o perfil de ácidos graxos de mariscos nativos da Baía de Todos os Santos. Amostras de mariscos das espécies Brachidontes exustus, Mytella guyanensis, Trachicardium muricatum e Goniopsis cruentata foram coletadas, em comunidades pesqueiras, e realizadas análises de umidade, cinzas, proteínas e lipídeos e o perfil de ácidos graxos. Os valores médios da análise de composição centesimal tiveram as seguintes variações: umidade, de 76,27 a 85,33 g/100g; cinzas, de 2,13 a 3,3 g/100g; proteína, de 9,44 a 19,75 g/100g; lipídios de 0,44 a 0,99 g/100g; e valor energético de 50,22 a 89,37Kcal/100g. Entre as espécies, o aratu foi o que apresentou o maior teor proteico (19,75 g/100g) e menor conteúdo lipídico (0,44 g/100g). Quanto ao perfil lipídico, destacaram-se os ácidos palmítico e esteárico, entre os saturados, margaroleico, palmitoleico e oleico, entre os monoinsaturados, e eicosapentaenoico e o docosahexaenóico, entre os polinsaturados - dentre os grupos, predominaram os insaturados. Os resultados evidenciam o aporte nutricional de diferentes espécies nativas, que servem como fonte de proteínas e lipídios polinsaturados para população local. Ademais, contribuem para suprir lacunas no conhecimento científico e em tabelas de composição de alimentos nacionais.

Palavras-chave: frutos do mar; moluscos; crustáceos; composição de alimentos; análise de alimentos; ácidos graxos polinsaturados. 
1. Introdução

O extrativismo de mariscos compreende importante atividade econômica em várias comunidades costeiras do Brasil. Nos municípios do entorno da Baía de Todos os Santos (BTS), região denominada Recôncavo Baiano, muitas famílias vivem exclusivamente da coleta de mariscos em estuários e manguezais com grande capacidade de reprodução de organismos aquáticos. Esta atividade representa fonte de alimento, preservação da cultura e geração de renda para essas comunidades (Castro et al., 2014; Evangelista-Barreto et al., 2014; Vasconcellos, 2012).

O termo marisco engloba qualquer animal invertebrado aquático que possui exoesqueleto, como moluscos ou crustáceos, com concha ou casca. Uma grande diversidade de mariscos é consumida pelo homem, incluindo bivalves (mexilhões, ostras e vieiras) e crustáceos (caranguejos, camarões e lagostas) (Ariño et al., 2013). 

De acordo com a FAO (2020), o consumo de pescado, incluindo os mariscos, tem aumentado no mundo, alcançando 20,3 kg per capita, em 2017. Esse maior consumo é impulsionado pelo aumento da população e da renda média. Como principais razões envolvidas estão o valor nutricional, o sabor e a conveniência, enquanto os entraves incluem o preço, a disponibilidade e a preocupação com a qualidade (Araújo et al., 2012; Christenson et al., 2017; Venugopal; Gopakumar, 2017). 

Quanto à composição nutricional, os mariscos são alimentos altamente equilibrados, constituindo excelentes fontes de proteínas, minerais e algumas vitaminas, além de apresentarem baixo teor de gordura e colesterol (Gountis; Bakirtzis, 2004). Dentre outros nutrientes, os alimentos marinhos destacam-se pelo aporte de vitamina D e ácidos graxos essenciais, especialmente, os da família ômega-3, como o ácido α-linolênico, o ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido docosa-hexaenóico (DHA). A família ômega-3 está associada a diversos benefícios a saúde, como a diminuição dos fatores de risco para doenças cardiovasculares, hipertensão, inflamação, depressão, asma, psoríase, entre outros (Gualda et al., 2018; Simopoulos, 2009).

Apesar do seu valor nutritivo, no Brasil, os mariscos e, de uma forma geral, o pescado, apresentam consumo inferior ao recomendado pela Organização Mundial de Saúde (OMS) (12 Kg per capita por ano). Segundo o último levantamento nacional, em 2015, o consumo de pescado no país, foi de 10,6 Kg per capita por ano (Sociedade Nacional de Agricultura, 2015).

No estado da Bahia, o marisco tem valor cultural, configurando componente relevante da culinária patrimonial. Para as comunidades pesqueiras, a maior parte destes é usada para consumo próprio, conferindo um aporte proteico, ou para comercialização, de forma a obter os demais alimentos, ressaltando assim, a relevância da mariscagem na alimentação das famílias (Figueiredo; Prost, 2011).

No entorno da BTS, é prática a elaboração de mariscos conforme a típica “cozinha praiana”, que tem herança de indígenas, portugueses e africanos e utiliza alho, cebola, limão, pimenta, azeites e leite de coco como ingredientes. Ao misturar heranças culturais, essas receitas demonstram a singularidade da BTS como um de seus destaques mais antigos e reconhecidos internacionalmente (Radel, 2005).

Na BTS, considerada a segunda maior baía do Brasil (1.223 km²), embora o consumo de frutos do mar seja uma tradição alimentar, é fato que existem regiões com impacto ambiental desfavorável – provenientes das indústrias petroquímica, metalúrgica e química, além do lançamento de esgoto e lixo (Hatje; Andrade, 2009). Assim, em áreas com histórico de contaminação por oligoelementos e outros contaminantes, o consumo de frutos do mar pelas comunidades não deve ser frequente (Souza; Windmöller; Hatje, 2011). No entanto, sabe-se que esse impacto ambiental varia na extensão da BTS. Existem estudos em regiões próximas a áreas industriais que revelam segurança para o consumo de frutos do mar (Oliveira, 2015; Santos, 2011), e outros que mostram áreas relativamente preservadas (Hatje; Andrade, 2009). No estado da Bahia, o controle ambiental das águas e espécies do BTS é de responsabilidade do Instituto do Meio Ambiente e Recursos Hídricos (INEMA, 2021).

Em relação às medidas de proteção aos mariscos, existem períodos de defeso, quando a pesca de certas espécies é proibida ou controlada, para que ocorra sua reprodução ou povoamento. Na Bahia, os moluscos bivalves não são protegidos, e apenas para algumas espécies de crustáceos há proteção, incluindo: camarão rosa (Farfantepenaeus subtilis e Farfantepenaeus brasiliensis), camarão sete barbas (Xiphopenaeus kroyeri), camarão branco (Litopenaeus) schmitti), a lagosta verde e vermelha (Panulirus argus e Panulirus laevicauda), o caranguejo uça (Ucides cordatus) e o caranguejo real (Chaceon ramosae) (Seafood Brasil, 2020; Bahia Pesca, 2021).

Quanto aos órgãos de fiscalização sanitária de pescados e derivados, no Brasil, existem dois: o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Brasil, 2017) e a Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Porém, não existe uma legislação nacional específica voltada para diversos mariscos da pesca artesanal - este último órgão apresenta apenas padrões microbiológicos para alimentos, nos quais estão incluídos moluscos bivalves e crustáceos sem especificações (Brasil, 2019).

Todavia, no que tange à sua composição centesimal e mineral, dada a vasta biodiversidade de mariscos no litoral brasileiro, ainda há lacunas científicas e nas tabelas de composição, para algumas espécies. Portanto, embora se tenha a cultura da captura e consumo de diferentes mariscos pelos consumidores e comunidades pesqueiras, para algumas espécies, a contribuição nutricional ainda é desconhecida - os consumidores ignoram amplamente o que consomem.
Nesse sentido, o conhecimento da composição de qualquer alimento é fundamental, visto que permite decisões conscientes quanto à escolha dos alimentos a serem consumidos. Além disso, esse tipo de informação possibilita o planejamento e padronização de cardápios, no campo das refeições coletivas. Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a composição centesimal e o perfil de ácidos graxos de moluscos bivalves e crustáceos - Brachidontes exustus, Mytella guyanensis, Trachycardium muricatum e Goniopsis cruentata - da biodiversidade da Baía de Todos os Santos, Brasil, ainda não descritos na literatura. 

Além da BTS, essas espécies também podem ser encontradas no litoral de países da América do Norte e do Sul. Na BTS esses mariscos vêm exclusivamente da pesca artesanal extrativista - não há cultivo. No momento, não há estatísticas nacionais atualizadas sobre o volume de captura na pesca artesanal e os dados publicados disponíveis não abrangem os moluscos e crustáceos investigados.
2. Material e Métodos

2.1. Coleta e preparo das amostras

Trata-se de um estudo transversal, quantitativo, com coleta de amostras nas comunidades pesqueiras da Ilha do Paty e da Ilha das Fontes localizadas no município de São Francisco do Conde-BA, BTS como demonstra a Figura 1. O município é delimitado pelas seguintes coordenadas geográficas: 12º 37’ 39” S e 38º 40' 48" O. As amostras foram obtidas entre fevereiro de 2018 e fevereiro de 2019, não havendo coleta entre os meses de maio e agosto, em virtude do período de chuvas, quando as marisqueiras reduzem as capturas.
Figura 1. Imagem de satélite da Baía de Todos os Santos (BTS) com indicação do município de São Francisco do Conde, Bahia.
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Fonte: Cirano e Lessa (2007).
As espécies estudadas compreenderam sururu de mangue (Mytella guyanensis), sururu de coroa (Brachidontes exustus), rala-coco (Trachicardium muricatum) e aratu (Goniopsis cruentata). No total, foram obtidas amostras de moluscos e crustáceos vivos, capturados em diferentes pontos geográficos. Considerando as diferentes espécies, as amostras variaram em relação ao número de indivíduos, estabelecendo-se um mínimo de 0,5 Kg de carne in natura para cada amostra, após a remoção das carapaças ou conchas. Foram obtidas três amostras de cada espécie em cada ilha, perfazendo um total de 24 amostras. 

As amostras foram transportadas em caixa isotérmicas com gelo reciclável até o Laboratório de Técnica Dietética e Laboratório de Bioquímica de Alimentos, da Escola de Nutrição, Universidade Federal da Bahia (UFBA), onde foi realizado o preparo inicial das amostras e a análise de umidade, respectivamente. 
Para o preparo das amostras, os mariscos foram higienizados com água potável, e, em seguida, foi feita a separação da carne in natura das conchas e carapaças. As amostras foram homogeneizadas, utilizando-se um Mixer (Modelo Philco 700).

As análises de proteínas e cinzas foram realizadas no Laboratório de Análises Bromatológicas, e as análises de lipídeos e do perfil de ácidos graxos foram realizadas no Laboratório de Pescados e Cromatografia Aplicada (LAPESCA), ambos da Faculdade de Farmácia da UFBA.

2.2. Composição centesimal

A umidade foi determinada pelo método de secagem em estufa a 105ºC (Quimis, Q317M-32), proteína bruta pelo método de Kjeldahl, utilizando destilador de nitrogênio (Tecnal, TE-0363), com o fator de conversão de 6,25, e as cinzas foram quantificadas pelo método de incineração em forno mufla, a 550ºC (Quimis Q318M) (AOAC, 1995). Os lipídeos totais foram determinados pelo método de Bligh Dyer (1959). As análises foram realizadas em triplicata.
Os resultados destas análises foram expressos em g por 100 g, de peso úmido, e o valor energético foi estimado utilizando-se os coeficientes calóricos correspondentes para proteínas, 4 kcal; lípideos, 9kcal; fração Nifext (como carboidratos), 4 kcal (Watt; Merrill, 1963).

2.3. Perfil de ácidos graxos
Para identificação dos ácidos graxos foi utilizada cromatografia gasosa, após a transmetilação com trifluoreto de boro. Os ésteres metílicos de ácidos graxos (FAME) foram separados e identificados em cromatógrafo a gás (Clarus 680; Perkin Elmer®) com uma coluna DB-FFAP (30 m × 0.250 mm × 0.25 mm), equipados com um detector de ionização de chama. Os parâmetros de análise incluíram temperaturas do injetor e detector de 250°C e 280°C, respectivamente. 

Utilizou-se os seguintes gradientes de temperatura: 60°C por 5 min; aumento de 25ºC/ minuto, até 194ºC; em seguida, aumento de 3ºC / minuto até alcançar 235ºC. Foi utilizado hélio como gás de arraste a 1.0 mL min-1. Um fluxo de gás hidrogênio e de ar sintético foi fornecido em 30 e 300 mL min-1, respectivamente. 

Os FAME foram identificados comparando os tempos de retenção com uma mistura de padrões conhecidos (C4-C24, 18, 919-AMP; Sigma-Aldrich®). As injeções foram realizadas em duplicata para cada extração, em um volume de 1 μL. A quantificação dos ácidos graxos, expressa em mg g-1 de lipídeos, foi realizada pela adição do padrão interno tricosanoato de metila (C23:0; Sigma Aldrich®). As áreas dos picos foram determinadas através do software Clarus Chromatography workstation para normalizar a porcentagem de áreas de ácidos graxos totais (Nascimento et al., 2013).

2.4. Análise estatística

O teste de Shapiro-Wilk foi realizado para verificar a normalidade dos dados, enquanto para a avaliação da homogeneidade foram utilizados o teste de Bartlett quando todos os grupos seguiam uma distribuição normal e o teste de Levene quando pelo menos um grupo não seguia a distribuição normal.

As principais diferenças entre a composição centesimal e o perfil de ácidos graxos entre as espécies foram testadas com análise de variância (ANOVA) seguida do teste de Tukey quando apresentaram pressupostos válidos (normalidade e homogeneidade). O teste de Kruskall-Wallis foi utilizado quando pelo menos um desses pressupostos foi rejeitado, seguidos de comparações múltiplas não paramétricas por meio do teste de Wilcoxon para comparação múltipla. Todas as análises estatísticas foram testadas em nível de significância de 0,05, com o software R (R Core Team versão 4.01).

3. Resultados e Discussão
3.1. Composição centesimal 
A Tabela 1 mostra a composição centesimal das espécies de mariscos investigadas, procedentes da Baía de Todos os Santos, Brasil.
Tabela 1. Valores médios da composição centesimal (g/100g) e valor energético (Kcal/100g)  de mariscos das espécies: Sururu de mangue (Mytella guyanensis), Sururu de coroa (Brachidontes exustus), Rala-coco (Trachicardium muricatum) e Aratu (Goniopsis cruentata), provenientes da Região de São Francisco do Conde, Bahia, Brasil. 2018-2019.

	Composição Centesimal 

	Sururu de mangue
(Mytella guyanensis)
	Sururu de coroa (Brachidontes exustus)
	Rala-coco
(Trachicardium muricatum) 
	Aratu
(Goniopsis cruentata)

	Umidade (g/100 g)
	83,75B 
	82,76 B  
	85,33C 
	76,27A 

	Cinzas (g/100 g)
	  3,14 B  
	3,28 B
	3,30 B  
	  2,13 A  

	Proteínas (g/100 g)
	      10,26 A  
	10,28 A  
	9,44 A  
	19,75 B

	Lipídeos (g/100 g)
	0,90 B
	0,99 B  
	0,78 B  
	0,44 A  

	Valor energético (Kcal/100 g)
	56,03B 
	59,87C
	50,22A 
	89,37D 


Em relação à umidade observou-se que os mariscos apresentam alto teor, o que os tornam mais perecíveis, destacando que no aratu esse valor foi menos acentuado, havendo diferença estatística (p-valor=1,58e-12). Gualda et al. (2018) também constataram em mexilhões Perna perna, coletados em Santa Catarina, um elevado teor de umidade (74,74±0,49 g/100 g), assim como Oliveira et al. (2015) que reportaram para mexilhões Mytilus sp de Portugal e Espanha valores de 87,59 ± 0,27 g/100 g e 81,71 ± 0,31 g/100 g, respectivamente. Meng et al. (2017), ao analisarem carne do corpo de caranguejos selvagens da lama, da espécie Scylla paramamosain, na China, identificaram valores de umidade de 74,66 ± 0,72 g/100 g, similares ao do aratu.

Davies e Jamabo (2016) referem que o elevado teor de umidade nos mariscos resulta da quantidade de água que eles absorvem em suas células, a partir do ambiente externo, de forma a equilibrar a pressão osmótica. Os moluscos bivalves especificamente são um dos bioindicadores potentes em ambientes aquáticos, pois filtram grande quantidade de água e, por consequência, podem bioacumular alta concentração de metais (Kumar; Krishnani; Singh, 2017).
O conhecimento do teor de umidade de um alimento é essencial, pois fornece informações em relação à perecibilidade, o que permite tomar decisões quanto às técnicas para preservação da sua qualidade, bem como os cuidados para evitar a contaminação por deterioradores e patógenos alimentares (Davies; Jamabo, 2016; Prato et al., 2019). 

O valor médio de cinzas entre os moluscos (sururu de mangue, sururu de coroa e rala-coco) foi em torno de 3 g/100 g, enquanto, para o crustáceo aratu foi de 2,13 g/100 g, havendo diferença estatística significan (p-valor=0,0000208). Resultados semelhantes foram encontrados por Ivon e Eyo (2018) com 3,80 ± 0,01 g/100 g de cinzas, em molusco bivalve da espécie Egeria radiata, na Nigéria, e por Zotti et al. (2016), na Itália, em amostras de crustáceos das espécies Callinectes sapidus, com 1,63 ± 0,2 g/100 g, Eriphia verrucosa, com 1,81± 0,12 g/100 g, e Cancer paguros, com 2,25 ± 0,29 g/100 g. Segundo Davies e Jamabo (2016), o teor de cinzas nos mariscos pode variar por algumas razões, como a mudança sazonal de seu ambiente e a salinidade.

O valor proteico do aratu (Goniopsis cruentata) foi superior ao das demais espécies, visto que este constitui um crustáceo (p-valor=1,84e-13), diferentemente dos outros, que são moluscos bivalves e apresentaram similaridade na quantidade de proteínas (Figura 2). De acordo com Ariño et al. (2013), os crustáceos têm uma concentração média de proteína um pouco maior (18-22g em 100g), quando comparados aos moluscos bivalves que têm valores um pouco mais baixos (10-12g em 100g).

No estudo de Cherifi, Ajjabia e Sadoka (2018), com amostras do mexilhão Mytilus galloprovincialis coletadas na Tunísia, foi notado que os teores de proteína variaram entre 6,60 ± 0,2 e 10,07 ± 0,43 g/100 g, no intervalo de um ano, se aproximando dos resultados obtidos no presente estudo para as duas espécies de sururu e para o rala-coco. Igualmente, Azpeitia et al. (2016), ao estudarem a mesma espécie na Espanha, por um período superior a um ano, notaram um valor de proteína que oscilou entre 7,53 ± 1,30 e 11,08 ± 1,43 g/100 g.
Davies e Jamabo (2016), ao investigarem o teor de proteína de duas espécies de crustáceos, na Nigéria, observaram valores semelhantes ao do aratu, sendo 16,05± 0,69 g/100 g para o Cardisoma guanhumi, e 19,12 ± 0,81 g/100 g para o Callinectes amnicola. Os resultados para os mariscos da Baía também concordam com os achados de Zotti et al. (2016), cujo teor proteico foi de 15,13 ± 0,32 g/100 g para Callinectes sapidus, 18,13 ± 0,49 g/100 g para Eriphia verrucosa e 17,02 ± 0,77 g/100 g para Cancer paguros.

Figura 2. Box plot da composição químicas das diferentes espécies de mariscos provenientes da Região de São Francisco do Conde, Bahia, Brasil. 2018-2019.
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A: Ash; B: Protein; C: Lipd; D: Total Energy Value.

1:Sururu de mangue (Mytella guyanensis); 2:Sururu de coroa (Brachidontes exustus); 3: Rala coco (Trachicardium muricatum); 4:Aratu (Goniopsis cruentata).

Os mariscos constituem uma excelente fonte de proteínas de alto valor biológico, sendo facilmente digerível e absorvível, de alta biodisponibilidade (Tahergorabi; Jaczynski, 2016). A digestibilidade da proteína da carne crua de marisco é na faixa de 85% e é superior às proteínas de outros tipos de carnes terrestres, devido às baixas quantidades de tecido conjuntivo (Viji; Jesmi; Rao, 2018). O tecido muscular dos mariscos possui miosina e outras proteínas miofibrilares, além de conter a proteína paramiosina que é rica em ácido glutâmico (Venugopal; Gopakumar, 2017).
Quanto aos teores médios de lipídios, as espécies da BTS apresentaram valores inferiores a 1 g/100 g, podendo ser considerados baixos, registrando diferença estatística para o aratu (p-valor= 0,003558). 

Resultados similares de lipídios foram identificados por Kyriacou (2017), na África do Sul, em moluscos bivalves como o mexilhão preto (Choromytilus meridionalis), com 1,1 ± 0,40 g/100 g, enquanto para o mexilhão marrom (Perna perna) apresentou valor médio superior (2,6 ± 0,35 g/100 g). No estudo de Prato et al. (2019), também foi possível observar uma quantidade de lipídios mais elevada em Modiolus barbatus (2,98 g/100 g). 

Em relação ao teor de lipídios em crustáceos, Olgunoglu et al. (2017), na Turquia, verificaram em caranguejo nadador azul (Portunus segnis Forskal, 1775) valor de 0,91±0,00 g/100 g, nas fêmeas, e 0,66 ± 0,00 g/100 g, nos machos. Kumar, Dineshbabu e Thomas (2019), na Índia, registraram para caranguejo nadador da espécie Charybdis smithii 0,92 ± 0,02 g/100 g de lipídios, nos machos, e 0,79 ± 0,17 g/100 g, nas fêmeas, sendo próximos aos constatados no presente estudo. 
O consumo de mariscos em uma dieta regular mostra vantagens, sobretudo quando substitui outras fontes de proteína animal, devido ao baixo teor de lipídios, permitindo assim, que sejam utilizados em dietas com restrição de lipídios e colesterol (Gualda et al., 2018; Rosa; Nunes, 2003). Além disto, estes lipídios são de alta qualidade e contribuem para uma dieta saudável, dada a concentração significativa de ácidos graxos monoinsaturados e polinsaturados (Almonacid et al., 2015).

O menor teor lipídico da carne da maioria dos mariscos decorre do fato dos bivalves armazenarem seu excedente de energia como glicogênio e não como depósito de gordura. Já os crustáceos, contêm menos de 1% de gordura na sua carne e armazenam sua gordura nas glândulas digestivas denominadas hepatopâncreas, que ficam localizadas na região da cabeça (Ariño et al., 2013). Embora os moluscos bivalves armazenem sua energia sob forma de glicogênio, o conteúdo de carboidratos nestes é relativamente baixo, assim como nos crustáceos (Venugopal; Gopakumar, 2017).

Vale destacar que vários fatores podem influenciar na composição química dos tecidos comestíveis de invertebrados marinhos como: nutrição, idade, sexo, estação, temperatura da água do mar e salinidade (Oliveira et al., 2007; Ramamoorthy; Karuppasamy; Priyadarshini, 2016). Entre todos os componentes, a fração lipídica é a mais variável, entre as espécies e dentro das espécies, sendo afetada por fatores como idade, sexo, maturidade e estação (Viji; Jesmi; Rao, 2018). Nos crustáceos, ainda, a quantidade de gordura é influenciada por fatores ambientais como temperatura (Davies; Jamabo, 2016).

Em relação ao valor energético total (VET), dentre os mariscos, o aratu foi o que alcançou a maior quantidade (89,37g/100 g), sendo observado um aporte menor de calorias para as demais espécies, com diferença estatisticamente significante (p-valor= 0,0001295). 

Kyriacou (2017), na África do Sul, registrou valor calórico em mexilhão marrom (Perna perna) de 81,19 ± 11,90 Kcal, estando mais elevado que o encontrado nos moluscos bivalves do presente estudo, e 57,14 ± 13,88 Kcal em mexilhão preto (Choromytilus meridionalis), semelhante ao descrito para as duas espécies de sururu. Ainda, Barrento et al. (2010), ao pesquisarem o total de calorias do caranguejo marrom da espécie Cancer paguros, notaram o fornecimento de 85,9 ± 10,1 Kcal, em fêmeas, e 95,4 ± 10,3 Kcal, em machos, na costa escocesa, bem como 86,7 ± 7,6 Kcal, em fêmeas, e 87,9 ± 4,8 Kcal, em machos, no Canal Inglês, valores similares ao que foi identificado no aratu.
No Brasil, resultados superiores foram relatados em estudos com os moluscos: Lira et al. (2004), em Maceió-AL, descrevem a Mytella falcata com fornecimento de 107,72 Kcal e a Anomalocardia brasiliana com 103,52 Kcal; Pedrosa e Cozzolino (2001), em Natal-RN, constataram uma oferta de 70,70 Kcal no mexilhão Anomalocardia brasiliana e de 84,67 Kcal na ostra Crassostrea rhizophorae, sendo exceção o caranguejo Ucides cordatus, cujo valor foi de 61,93 Kcal, estando inferior ao encontrado para o crustáceo aratu.

Em termos comparativos, os mariscos geralmente possuem menor quantidade de calorias do que a carne bovina, a de aves ou a de suínos, sendo as espécies mais magras aquelas que contêm menos de 100 Kcal (418 kJ), por porção de 100 g (Ariño et al., 2013). Assim, em face aos resultados obtidos e compreendendo que os mariscos são parte importante da alimentação de populações humanas, principalmente em áreas costeiras, (Ivon; Eyo, 2018), como acontece na BTS, ressalta-se a contribuição nutricional destes alimentos e a relevância do presente estudo. 
No entanto, dada a elevada perecibilidade das espécies, nas etapas pós-captura, pontua-se a necessidade de cuidados durante a manipulação, o processamento e o armazenamento (Su; Liu, 2013; Venugopal; Gopakumar, 2017). Outrossim, Reames (2012) reforça que os mariscos não devem ser consumidos crus e que devem ser separados os mortos ou os quebrados, antes de cozinhar, para evitar a ocorrência das Doenças Veiculadas por Alimentos. O cozimento se faz importante, tanto por concentrar mais os nutrientes, devido à perda de água, como para garantir a segurança do alimento (Wright; Fan; Baker, 2018).
3.2. Perfil de ácidos graxos


Ao analisar o perfil de ácidos graxos nos mariscos estudados foi possível observar a predominância de ácidos graxos insaturados, com destaque para o aratu (Tabela 2). Foi verificada diferença estatística significante em relação ao teor de ácidos graxos saturados (SFA) (p-valor=0,002524), monoinsaturados (MUFA) (p-valor=0,0000000196) e polinsaturados (PUFA) (p-valor=0,001712) do aratu quando comparados aos demais moluscos.
 
Gualda et al. (2018), em estudo com mexilhões Perna perna, encontraram proporções de ácidos graxos que diferiram do estudo em questão, sendo inferior ao valor de saturados (36,98 ± 2,30%), superior ao de monoinsaturados (39,76 ± 2,26%) e semelhante ao de polinsaturados (23,26 ± 0,33%). Resultados divergentes também foram observados no trabalho de Islam et al. (2017), com caranguejo de água doce (Paratelphusha lamellifrons), em Bangladesh, quando comparado ao aratu, cujo teor de MUFA foi mais alto (42,85%), de PUFA mais baixo (15,02%) e somente o de SFA foi similar (25,96%).


         Condições ambientais e especialmente a dieta dos mexilhões, parece ser o fator mais importante na modulação da composição de ácidos graxos presente. A depender da temperatura e das condições climáticas, os invertebrados marinhos podem ter diversas alterações nos seus perfis lipídicos, decorrentes de atividades enzimáticas. Além disso, fatores como a quantidade de nutrientes na água do mar e o ciclo reprodutivo podem influenciar (Cherifi; Ajjabia; Sadoka, 2018; Dernekbaşi et al., 2015).

              Na comparação dos valores, constatou-se maior proporção dos ácidos graxos palmítico (C16:0), esteárico (C18:0) e mirístico (C14:0), entre os saturados. No geral, os moluscos bivalves (sururu de mangue, sururu de coroa e rala-coco) tiveram percentual de ácidos graxos saturados semelhantes, diferentemente do aratu, no qual a proporção foi menor.

Ainda, quanto aos ácidos graxos saturados Azpeitia et al. (2016) e Dernekbaşı et al. (2015) verificaram em mexilhão da espécie Mytilus galloprovincialis, assim como Islam et al. (2017), em caranguejo de água doce (Paratelphusha lamellifrons), e Barrento et al. (2010), em caranguejo marrom (Cancer paguros) da costa da Escócia, que os ácidos graxos saturados predominantes também eram o ácido palmítico e o esteárico.             

Tabela 2. Perfil de ácidos graxos em % de mariscos das espécies: Sururu de mangue (Mytella guyanensis), Sururu de coroa (Brachidontes exustus), Rala-coco (Trachicardium muricatum) e Aratu (Goniopsis cruentata), provenientes da Região de São Francisco do Conde, Bahia, Brasil. 2019.

	Ácidos Graxos
	Sururu de mangue
 (Mytella guyanensis)
	Sururu de coroa 
(Brachidontes exustus)
	Rala-coco
(Trachicardium muricatum)
	Aratu 
(Goniopsis cruentata)

	
	%
	%
	%
	%

	C14:0 
	Mirístico
	  4,43C
	   2,88B
	    2,93B,C
	  0,63A 

	C15:0
	Pentadecílico
	 1,08B 
	                  0,92 B  
	  1,10 B  
	  0,58A 

	C16:0
	Palmítico
	               25,62C
	                30,30D
	                  22,50B
	17,88A

	C17:0
	Margárico
	1,47B
	       1,80A,B,C
	2,33C
	  1,00A

	C18:0
	Esteárico
	                7,15A,B
	  8,06A
	                 14,10C
	                10,82B

	                            ∑ SFA
	40,55B
	                43,92 B                                    43,29 B
	30,97A

	C14:1n-5
	Miristoleico
	1,65 
	1,56 
	                 0,35
	                  n.d

	C15:1n-5
	Pentadecenóico
	 0,22A 
	1,49B
	                 1,15A,B 
	0,72A

	C16:1n-7
	Palmitoléico
	7,79B
	6,79B
	                 5,54B
	                 2,19A

	C17:1n-5
	Margarolêico
	              14,59B
	                 12,22B
	               10,87B
	1,62A

	C18:1n-9 
	Oléico 
	  2,75A,B
	2,40A
	                 6,80B 
	               16,35C

	C20:1n-9
	Gondóico
	                2,48
	                  4,06
	                 2,13
	                 n.d

	                            ∑ MUFA
	              32,51C
	                28,07B
	               27,32B
	               21,15A

	C18:2n-6
	Linoléico
	2,84B
	2,67B
	1,74A
	                 5,60C

	C18:3n-3
	α-Linolênico
	2,04B
	2,76C
	1,40A
	  1,60A,B

	C20:2n-6
	Eicosadienóico
	n.d
	                  n.d
	1,90
	n.d

	C20:4n-6
	Araquidônico (ARA)
	3,61A
	4,54A
	4,40A
	7,28B

	C20:5n-3
	Eicosapentaenóico (EPA)
	9,85A
	7,69A
	7,69A
	19,55B

	C22:6n-3
	Docosahexaenóico (DHA)
	6,21A
	8,61B
	8,60B
	10,80C

	    n-3
	               Ômega 3
	18,75A
	19,27A
	17,81A
	31,94B

	    n-6
	Ômega 6
	6,54A
	7,20A
	5,76A
	12,85B

	                           ∑ PUFA
	24,34A
	26,41A
	23,95A
	44,92B

	                             Outros ácidos graxos
	1,26A
	1,55A,B
	4,22C
	3,06B

	                       n-6/n-3
	0,35
	0,37
	0,32
	0,41


n.d.: Não detectado.

              A ingestão de uma menor quantidade de ácidos graxos saturados em relação aos insaturados (monoinsaturados e polinsaturados) é benéfica, visto que os saturados estão diretamente relacionados ao aumento de doenças cardiovasculares. A maior circulação de saturados concorre para a síntese de colesterol e a retenção de lipoproteínas de baixa densidade (LDL) (Gualda et al., 2018), que são associados com maior risco à saúde.

Quanto aos ácidos monoinsaturados, a espécie que registrou o maior teor foi o sururu de mangue (Mytella guyanensis), com 32,51% (p-valor=0,0000000196). Os ácidos margaroleico (C17:1n-5), palmitoleico (C16:1n-7) e oleico (C18:1n-9) foram os mais expressivos nos mariscos.
Prato et al. (2019), na Itália, identificaram que os ácidos graxos palmitoleico e oleico estavam em quantidade superior em oito espécies de moluscos bivalves (Flexopecten glaber, Mimachlamys varia, Modiolus barbatus, Mytilus galloprovincialis, Ostrea edulis, Ruditapes philippinarum, Solen marginatus e Venus verrucosa). Os autores reportaram que o percentual de ácido palmitoléico variou de 3,1%, em O. edulis, a 9,9%, em M. barbatus, enquanto o de ácido oleico variou de 5,8%, em M. barbatus, a 15,2%, em R. philippinarum. Kumar, Dineshbabu and Thomas (2019), em estudo na Índia, verificaram que o ácido palmitoleico foi o principal monoinsaturado presente no caranguejo Charybdis smithii.
A gordura monoinsaturada constitui parte fundamental de uma dieta saudável e, quando consumida em altas concentrações podem ter funções antitrombogênicas e antiaterogênicas, ajudando a prevenir doenças cardiovasculares (Gualda et al., 2018; Islam et al., 2017). 

Entre os mariscos estudados na BTS, o aratu (Goniopsis cruentata) foi o que apresentou o percentual mais elevado de ácidos graxos polinsaturados (44,92%). Entre estes, teve destaque a quantidade superior de ômega 3 (p-valor=0,002227) e de ômega 6 (p-valor=0,001587), ácidos graxos de reconhecida importância para a saúde humana, enquanto nos moluscos bivalves, os valores de polinsaturados e ômega 3 e 6 não diferiram entre as espécies.

Em relação aos PUFA, o linoléico (C18:2n-6), o araquidônico (C20:4n-6) – ômega 6, o α-linolênico (C18:3n-3), o eicosapentaenóico (EPA) (C20:5n-3), e o docosahexaenóico (DHA) (C22:6n-3) – ômega 3, foram os que estiveram presentes em todas as espécies. 

Para Azpeitia et al. (2016) e Stratev et al. (2017), que analisaram o mexilhão Mytilus galloprovincialis, assim como no estudo de Kumar, Dineshbabu e Thomas (2019), que estudaram o caranguejo Charybdis smithii, foi notado que o EPA e o DHA foram os predominantes.

Os animais marinhos acumulam compostos como o EPA e DHA, por meio da cadeia trófica, a partir de algas e fitoplâncton. Os bivalves, por exemplo, têm o fitoplâncton como constituinte majoritário de sua dieta, fornecendo ácidos graxos essenciais (Dernekbaşi et al., 2015; Gualda et al., 2018; Prato et al., 2019). 

Entretanto, há diferenças na dieta e mecanismos de saturação e alongamento de ácidos graxos nos organismos aquáticos marinhos. Nesse sentido, estes sintetizam um nível mais alto de ômega 3 do que o ômega 6, enquanto as espécies de água doce produzem um teor mais elevado de ômega 6 do que ômega 3 (Meng et al., 2017).
Em geral, organismos marinhos são fontes de nutrientes importantes para a saúde humana. Estudo realizado por McManus et al. (2010) constataram que a longevidade e a saúde cardiovascular dos esquimós da Groelândia estavam associadas à sua alimentação, visto que estes consomem aproximadamente 450 g de gorduras de peixe por dia, incluído ácidos graxos polinsaturados (ômega-3, como DHA e EPA) encontrados em frutos do mar que oferecem diversos benefícios para a saúde.

Cabe frisar que os ácidos da série ômega 3 (EPA e DHA) apresentam efeitos preventivos contra câncer, diabetes, doenças cardiovasculares e imunológicas e processos inflamatórios (Dernekbaşi et al., 2015; Sidhu, 2003; Simopoulos, 2009; Tapiero et al., 2002). Por outro lado, os ácidos graxos da série ômega 6 são precursores dos eicosanoides (prostaglandinas, tromboxanas e leucotrienos). Em adição, o ácido araquidônico é precursor dos eicosanoides, promotores da agregação plaquetária, que desempenha um papel importante no cérebro e na retina (Sidhu, 2003; Simopoulos, 2009; Tapiero et al., 2002).

Entre os achados das espécies da BTS, houve uma baixa relação n-6/n-3, um quadro que também foi registrado por Dernekbaşı et al. (2015). Destaca-se que as espécies estudadas apresentaram uma quantidade maior de n-3 que n-6, o que também foi reportado por Cherifi, Ajjabi e Sadok (2018) na Tunísia e por Dernekbaşı et al. (2015) na Turquia, em mexilhão Mytilus galloprovincialis, e por Lira et al. (2004), em Mytella falcata, em Maceió, Brasil.
Valores de referência da relação n-6/n-3 ainda não estão bem estabelecidos na literatura, no entanto, a maioria dos estudos utiliza como base as diretrizes FAO/WHO (1995) que preconizam uma proporção de 5:1 a 10:1. 

Vale pontuar que os mariscos geralmente não são ingeridos crus, passando inicialmente por uma etapa de pré-cozimento e, em seguida, são destinados à elaboração de diversas preparações culinárias. As diferentes formas de preparo podem alterar o seu valor nutritivo, pois ocorre troca de material entre a carne do marisco e a água de cozimento, vapor, oxigênio ou outros compostos (Almonacid et al., 2015). Como exemplo, Lira et al. (2004) reportaram que cozinhar mariscos com leite de coco, um ingrediente bastante utilizado na culinária brasileira, pode influenciar na composição química das espécies in natura, sendo que os ácidos graxos saturados presentes neste alimento podem ser absorvidos pelos mariscos, durante a cocção. 

Ao mesmo tempo, durante a cocção, a quantidade total e o perfil da fração lipídica mudam. Segundo Domiszewski et al. (2011) essas mudanças dependem de alguns fatores como, a espécie, a massa da porção, a temperatura de processamento e a superfície de aquecimento. Além disso, também há diferenças nas proporções de ácidos graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturados. 
A alteração na composição de ácidos graxos é resultante de reações químicas ou bioquímicas devido à alta temperatura de cozimento, reações oxidativas ou hidrólise de ácidos graxos em cadeia por enzimas lipolíticas (Almonacid et al., 2015). Ácidos graxos polinsaturados como EPA e DHA (ômega 3), são conhecidos por serem os mais sensíveis à oxidação durante os tratamentos culinários. Assim, dado que o cozimento dos frutos do mar altera sua qualidade nutricional, causando principalmente a degradação de lipídeos, recomenda-se aos consumidores dar preferência a métodos de cocção mais saudáveis, como o cozimento sob calor úmido ou sob calor seco sem gordura (Weber et al., 2008).
4. Conclusões
As espécies de mariscos pesquisadas apresentaram um teor de proteína considerável, em especial o aratu, representando um alimento de boa qualidade para a população, além do baixo conteúdo de lipídeo e do baixo valor energético.

Em relação aos lipídeos, os ácidos graxos insaturados registraram maior proporção quando comparados aos saturados, sendo o EPA e o DHA, os principais PUFAs. O aratu foi o marisco com maior quantidade de PUFA. Contudo, pontua-se que os benefícios da ingestão dos ácidos graxos mono e polinsaturados provenientes do consumo de mariscos são dependentes das formas de preparo utilizadas. 

Os achados obtidos contribuem para atualizar tabelas de composição de alimentos nacionais e auxiliar na difusão do conhecimento do valor nutricional de espécies ainda não registradas. Deste modo, torna-se possível aos profissionais de saúde e também à população ter acesso a informações no campo da nutrição, permitindo escolhas que, além de respeitar a cultura, têm por base o conhecimento científico.
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CAPÍTULO 3: MARISCOS EM PREPARAÇÕES PARA ALIMENTAÇÃO ESCOLAR: UMA EXPERIÊNCIA DE DIFUSÃO DE CONHECIMENTOS, NA BAÍA DE TODOS OS SANTOS
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O capítulo foi elaborado de acordo com as normas da revista Food Control (ISSN: 0956-7135), na qual o artigo científico foi submetido.

Preparações com mariscos para alimentação escolar: uma experiência de difusão de conhecimentos, na Baía de Todos os Santos
Resumo
Este estudo descreve uma experiência de difusão de conhecimentos sobre preparações com mariscos nativos da Baía de Todos os Santos para alimentação escolar, junto aos atores sociais da alimentação escolar e da pesca artesanal. O estudo compreendeu quatro etapas: (i) caracterização das participantes e sondagem sobre preparações; (ii) desenvolvimento, padronização e seleção das preparações; (iii) realização de oficinas culinárias e avaliação das preparações; (iv) elaboração de fichas técnicas das preparações. Na primeira etapa, obteve-se uma amostra feminina, formada por marisqueiras e merendeiras, com escolaridade entre ensino médio incompleto/completo (60%). As preparações mais sugeridas pelas participantes para introdução na alimentação escolar foram a moqueca (13,92%) e a frigideira (11,39%). Foram desenvolvidas e padronizadas 18 preparações com mariscos nativos e, dentre elas, 10 foram selecionadas, por apresentarem características sensoriais mais atrativas, para o desenvolvimento em oficinas culinárias. Os resultados das oficinas culinárias mostraram que as participantes avaliaram positivamente a metodologia adotada e, entre as preparações, as de maior aceitabilidade foram o vatapá de mariscos, a frigideira de ostra, o arroz de mariscos e a feijoada de mariscos (nota 5,0 – adorei cada). No preparo das fichas técnicas, verificou-se que as preparações mais calóricas foram o vatapá da Baía (226,49kcal e 223,66Kcal) e a frigideira de ostra (212,52kcal e 214,05kcal). O recheio do sanduíche de aratu apresentou maior conteúdo de proteínas (16,03 g/100 g e 16,35 g/100 g), enquanto os maiores teores de lipídios foram verificados no vatapá da Baía (18,49 g/ 100 g e 14,59 g/ 100g), na frigideira de ostra (14,69 g/ 100g e 13,78 g/ 100g) e no ensopado de siri (13,23 g/ 100g e 8,55 g/ 100g). Conclui-se que a oferta de mariscos locais na alimentação escolar, envolvendo o desenvolvimento de preparações e a introdução das oficinas culinárias para formação de marisqueiras e merendeiras, compreende uma estratégia para estimular o consumo de alimentos com valor nutricional reconhecido, que respeitam a cultura alimentar e favorecem circuitos curtos e a economia local. 
Palavras-chave: pescado; merenda escolar; marisqueiras; merendeiras; habilidades culinárias; valor nutricional.
1. Introdução

Em todo o mundo, a pesca artesanal compreende um segmento importante para a segurança alimentar, contribuindo com cerca de 50% do pescado capturado nos países em desenvolvimento, além de significar trabalho, renda e subsistência para muitas comunidades pesqueiras e ribeirinhas. Cabe pontuar que o pescado é uma fonte alimentar imprescindível para uma dieta saudável, cujo consumo pode trazer diversos benefícios ao organismo humano. Para comunidades pesqueiras, o pescado representa uma fonte barata e nutritiva, sendo parte essencial da alimentação (FAO, 2020a; FAO, 2020b).
Nos países em desenvolvimento, entretanto, a pesca artesanal se caracteriza por cadeias pouco estruturadas – embarcações com baixa autonomia, uso de apetrechos rústicos (Ramires et al., 2012) e tecnologias insuficientes de conservação do pescado, o que concorre para perdas no seu frescor e qualidade microbiológica, físico-química e sensorial (Vasconcelos et al., 2003). Dada a elevada diversidade das espécies aquáticas, muitas são utilizadas na rotina da alimentação pelas comunidades, fazendo parte da cultura local (Loring et al., 2019). Todavia, pelas insuficiências da sistemática de pesca e conservação, o pescado obtido não alcança a cadeia de suprimento de alimentos regular, sendo comercializado na informalidade (Acauan et al., 2018).

Em face a esta realidade, pontua-se a necessidade de melhorar a estruturação desta cadeia e aumentar o aproveitamento dos alimentos obtidos, dentro de circuitos curtos. Esta estratégia, além de reconhecer e valorizar a contribuição nutricional da biodiversidade nativa e fomentar o consumo de alimentos mais saudáveis, promove retorno financeiro aos pescadores e a segurança alimentar e nutricional (FAO, 2020a)
Nesse sentido, ações voltadas à utilização do pescado na alimentação escolar devem ser incentivadas, uma vez que possibilitam o aumento do consumo do pescado associado à formação de hábitos alimentares desde os primeiros anos de vida (Latorres, 2014). Assim, diversos estudos têm sido realizados com a finalidade de desenvolver preparações utilizando peixes, com vistas à alimentação escolar (Kato et al., 2017; Latorres, Mitterer-Daltoé, & Queiroz, 2016; Lustosa-Neto et al., 2018; Mitterer-Daltoé et al., 2013; Neiva et al., 2017). Todavia, ainda não foram encontrados registros de trabalhos que envolvam o uso de mariscos para este fim.
Este trabalho integra parte de um projeto voltado à qualificação da pesca artesanal, em comunidades pesqueiras, observando práticas alimentares e o potencial de uso do pescado nativo no Programa Nacional de Alimentação Escolar. Considerando a realização prévia de uma etapa de treinamentos de boas práticas para obtenção do pescado, objetiva-se, nesta fase, descrever a experiência de difusão de conhecimentos sobre preparações com espécies de mariscos da Baía de Todos os Santos (BTS) para alimentação escolar, junto aos atores da alimentação escolar e da pesca artesanal, em um município da costa brasileira.

2. Material e Métodos
Este estudo é parte de um projeto maior intitulado “A gestão política da pesca artesanal e o uso do pescado na alimentação escolar: cenários em países latinos e a realidade no Brasil” (MCTIC/CNPq n.º 433160/2018-7) que conta com aprovação pelo Comitê de Ética da Escola de Nutrição da Universidade Federal da Bahia sob o parecer de nº 2.769.172.
A condução do presente trabalho envolveu quatro etapas, conforme se descreve a seguir, sendo realizado no município de São Francisco do Conde, Bahia, Brasil. O estudo foi realizado entre abril e agosto de 2019.
2.1. Caracterização socioeconômicas das participantes e sondagem sobre preparações
Inicialmente, buscando respeitar a cultura local e promover um processo participativo na indicação de receitas com pescado para a alimentação escolar, foi aplicado um questionário junto a marisqueiras e merendeiras do município. O questionário continha questões objetivas, relativas a características socioeconômicas, e questões subjetivas, referentes a sugestões de preparações que poderiam ser desenvolvidas com mariscos e que tivessem boa aceitação pelos escolares, bem como sobre a estrutura física das cozinhas das escolas do município. 
Ao mesmo tempo, foram realizadas visitas a algumas escolas e creches públicas do município, mediadas por nutricionistas da Secretaria de Educação do município, de modo a conhecer a infraestrutura das cozinhas escolares, os alimentos comumente utilizados, os cardápios ofertados e a disponibilidade de equipamentos e utensílios. 
2.2. Desenvolvimento, padronização e seleção das preparações com mariscos
Considerando as sugestões de preparações apresentadas pelas marisqueiras e merendeiras, bem como levantamentos de receitas regionais com pescado, a partir da literatura, foram criadas, testadas e padronizadas 18 preparações à base de mariscos (Figura 1), utilizando as seguintes espécies beneficiadas: chumbinho (Anomalocardia brasiliana), ostra de mangue (Crassostrea rhizophorae), siri azul (Callinectes spp.), sururu de coroa (Brachidontes exustus), sururu de mangue (Mytella guyanensis) e aratu (Goniopsis cruentata). 

O uso destas espécies nas preparações, decorre do fato de serem as mais consumidas e de maior disponibilidade na região de São Francisco do Conde, BTS. Assim, os mariscos procederam da pesca extrativa do próprio município. Os demais ingredientes foram adquiridos em supermercados locais.

Figura 1- Padronização das preparações culinárias com mariscos nativos da BTS, em laboratório. 
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Bobó de Ostra
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Cuscuz de Siri
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Escondidinho de Mariscos
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Arroz de Mariscos
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Ensopado de Siri
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Frigideira de Ostra
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Mexido à Baiana
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Picadinho de Siri
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Vatapá da Baía
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Moqueca de chumbinho com ovo
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Sanduiche de siri
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Sanduiche de aratu
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‘Feijoada’ de Mariscos
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Caldo verde de Sururu
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Sopa de Mariscos
	[image: image48.png]


Quibe de Siri
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Espaguete de Mariscos
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Escaldado de Mariscos


Posteriormente, dentre as 18 receitas elaboradas, em nível de laboratório, procedeu-se uma seleção das preparações com características sensoriais mais atrativas, com base na opinião da equipe de pesquisa e membros da comunidade universitária, para fins de desenvolvimento das oficinas culinárias. 
2.3. Oficinas culinárias e avaliação das preparações com mariscos
Com o propósito de mediar conhecimentos e difundir as técnicas de elaboração das preparações com os mariscos, já padronizadas, bem como promover e resgatar habilidades culinárias junto a merendeiras e marisqueiras, foram realizadas três oficinas culinárias. As atividades ocorreram em uma escola pública do município.

As atividades foram realizadas em três semanas consecutivas com duração média de seis horas, contando com a participação de nove marisqueiras e 11 merendeiras, com idade entre 29 e 71 anos. Em cada oficina, foram apresentadas a receitas, explicada a aplicação das técnicas culinárias, realizado o preparo e feita a degustação ao final.

Ao final da terceira oficina, foi feita uma avaliação com as participantes, em relação à metodologia de desenvolvimento da formação. Ao mesmo tempo, as participantes avaliaram as preparações, utilizando uma escala hedônica de 5 pontos (1- detestei e 5 - adorei).

2.4. Elaboração de fichas técnicas das preparações com mariscos
Para fins de elaboração das fichas técnicas, os nutrientes de todas as preparações foram quantitativamente calculados, utilizando as seguintes fontes: o banco de dados da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA 7.0), da Universidade de São Paulo (USP), de 2019 (TBCA, 2019), a Tabela de Composição Química dos Alimentos (Franco, 2001), e a Tabela de Composição Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil (IBGE, 2011). Para alimentos não contemplados nas fontes citadas, também foram utilizados rótulos, estudos de composição de alguns ingredientes (Assis, 2015; Pereira, 2014) e dados de pesquisa das espécies de mariscos envolvidas. 

Foi elaborada a ficha técnica de preparo para cada preparação e o cálculo de rendimento. Os alimentos foram pesados antes da cocção, utilizando uma balança comercial modelo SF-400 com capacidade máxima de 5000 g. A quantidade per capita foi definida com base em informações prestadas pela Secretaria de Educação do município, fazendo a equivalência de preparações semelhantes. 
2.5. Análise estatística
A tabulação dos dados dos questionários, bem como os cálculos de composição nutricional das fichas técnicas foram procedidas no programa Microsoft Excel, versão 2019, sendo em seguida submetidas à estatística descritiva para o cálculo das médias e frequência de ocorrência (%). 

Para verificar se havia diferença entre as notas atribuídas às preparações, pelas participantes, foi utilizado o Teste de Friedman e, posteriormente, realizado o teste de comparações múltiplas de Wilcoxon com correção de Bonferroni, para verificar os grupos que diferiam entre si, em um nível de significância de 0,05, utilizando o software R (R Core Team versão 4.01). 

3. Resultados e Discussão

3.1. Características socioeconômicas e sondagem das preparações
Com relação às participantes na primeira etapa do estudo, observou-se um público 100% feminino, composto por 25 pessoas (7 merendeiras e 18 marisqueiras), com tempo de atuação de 21 a 30 anos (36%) - Tabela 1. 
Segundo Kérgoat (2009), existe uma marcante presença de mulheres na classe trabalhadora de merendeiras, que pode estar associado aos trabalhos domésticos, reprodutivos e de menor reconhecimento que estas desempenham. No caso das marisqueiras, cabe considerar que há uma divisão social do trabalho por gênero nas comunidades pesqueiras, onde as mulheres utilizam os mangues costeiros para coleta de mariscos - mariscagem - enquanto os homens exercem a pesca em alto mar. Estas também participam de toda cadeia produtiva do pescado (Figueiredo & Prost, 2014).
A principal faixa etária foi de 41 a 50 anos (40,00%), seguida de 31 a 40 anos (32%). Quanto ao estado civil, verificou-se que 52,00% eram solteiras e 32,00% casadas ou em união estável. A maioria tinha o 2º grau incompleto ou completo e renda familiar menor ou igual a um salário-mínimo (96,00%).

Tabela 1 – Características socioeconômicas das participantes da sondagem das preparações.
	Variáveis
	%
	n

	Idade
	
	

	21 – 30

31 – 40

41 – 50

51 – 60
	4

32

40

24
	1

8

10

6

	Estado civil
	
	

	Solteira

Casada/ União Estável

Viúva
	52

32

16
	13

8

4

	Escolaridade
	
	

	1º grau incompleto/completo

2ºgrau incompleto/completo

3ºgrau incompleto/completo


	36

60

4
	9

15

1

	Renda
	
	

	< 1 SM

1 SM

> 1SM
	36

60

4
	9

15

1

	Tempo de atuação
	
	

	01- 10 anos

11 - 20 anos

21 - 30 anos

31 - 40 anos

41 - 50 anos

> 50 anos
	28

8

36

16

8

4
	7

2

9

4

2

1


Kutz et al. (2021), em seu estudo com merendeiras de Carapicuíba (SP), identificaram que a idade variava de 36 a 65 anos e que estas pertenciam à classe socioeconômica C (R$ 1446,24 – 2409,01). A categoria de merendeiras, em sua maioria, apresenta baixo nível de escolaridade, exercendo seu trabalho nas cozinhas das escolas, elaborando as preparações que são fornecidas aos alunos durante o período em que permanecem na instituição de ensino (Carvalho et al., 2008).

No caso das marisqueiras, Freitas et al. (2012), em seu estudo, descrevem que grande parte destas tinha idade entre 31 e 40 anos (30,16%) e 41 a 50 anos (23,81%) e que 53,97% possuíam ensino fundamental completo/incompleto. Além disso, a atividade de mariscagem desenvolvida por essas mulheres compreendia o meio principal de obtenção de renda.

Ao investigar o pescado mais consumido pelas participantes constatou-se que, para os peixes, foram a tainha e o robalo, para os crustáceos, o siri e o aratu e, para os moluscos bivalves, o rala-coco e a ostra. Algumas das espécies de pescado mais consumidos também figuram entre as mais capturadas por meio da pesca marinha extrativa, na BTS, incluindo peixes como: arraia, tainha, sardinha, bagre, cabeçudo, vermelho, pescada, sororoca, pintado e robalo. No que se refere aos crustáceos, os mais capturados são o camarão, o caranguejo e o siri, e, entre os moluscos, a ostra, o papa-fumo (chumbinho) e o peguari (Hatje; Andrade, 2009).

Quanto à opinião das participantes sobre a inserção do pescado na alimentação escolar, verificou-se, em geral, uma avaliação favorável, associada como uma ideia positiva (indicações de bom, interessante, ótimo e válido) (30,77%), importante pela oferta de uma alimentação saudável (30,77%), ou pela valorização do produto local (19,23%) (Figura 2).
Conforme Mota (2012), que desenvolveu estudo junto à marisqueiras do Recôncavo baiano, o significado de uma alimentação saudável para estas mulheres está associado ao alimento fresco, que traz parte da sua energia vital, que tem sua origem conhecida. 

Figura 2- Opinião das participantes da sondagem, quanto à avaliação do potencial de inserção do pescado na alimentação escolar, São Francisco do Conde - Bahia, 2019.
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Assao et al. (2012), em estudo com merendeiras de escolas públicas de Guarulhos (SP), observaram que estas ficavam satisfeitas quando as refeições ofertadas eram, ao mesmo tempo, equilibradas nutricionalmente e bem aceitas pelos escolares. No entanto, no estudo de Correia et al. (2015), as merendeiras dos Centros de Educação Infantil (CEI) de Maceió - AL identificaram o peixe cozido como um dos alimentos menos apreciados pelos escolares. Segundo as merendeiras, a aceitabilidade do pescado na alimentação escolar poderia ser maior, se fossem utilizadas outras espécies de peixes e frutos do mar e se as preparações fossem mais elaboradas.
Em relação a sugestões de preparações com mariscos para inserção na alimentação escolar, apresentadas pelas marisqueiras e merendeiras, as indicações para a moqueca (13,92%), a frigideira (11,39%) e o quibe (10,13%) foram as mais frequentes (Figura 3). 
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Figura 3 - Sugestões apresentadas pelas participantes da sondagem, quanto às preparações com pescado para inserção na alimentação escolar, São Francisco do Conde, Bahia, 2019.
As moquecas são amplamente consumidas na culinária baiana, podendo ser elaboradas com peixe e mariscos, sendo regadas ao leite de coco e azeite de dendê (Corrêa et al., 2003). Já a frigideira, que também faz parte da gastronomia baiana, tem como base do seu preparo ovos batidos, podendo o seu recheio ser de bacalhau ou outro item de preferência. Os africanos adicionaram aos ingredientes dos recheios das frigideiras o leite de coco, tornando-as mais saborosa (Querino, 2014). O quibe foi citado como uma das principais sugestões, contudo, foi apresentado nas comunidades anteriormente, o preparo do quibe de siri de forno, em atividades da mesma equipe de pesquisa, havendo assim, uma tendência da escolha deste.

Na avaliação da estrutura física das cantinas escolares, verificou-se que mais da metade das marisqueiras e merendeiras consideram-na inadequada (56,00%), para 28,00% foi adequada e 16,00% não responderam. Percebeu-se, também, que as marisqueiras e merendeiras que moravam em comunidades com um número populacional menor, tenderam a considerar as cozinhas adequadas. Esse resultado pode ser compreendido pelo fato de que essas cantinas atendiam um número menor de alunos e assim conseguiam desempenhar suas atividades de forma satisfatória.

A partir das visitas realizadas em algumas escolas do município, identificou-se algumas limitações na disponibilidade de equipamentos, como por exemplo, o forno, que restringia o desenvolvimento de preparações assadas, consideradas uma das técnicas de cocção mais saudáveis, reduzindo as possibilidades de variação nos cardápios, além do freezer para o armazenamento do pescado.
A inadequação da infraestrutura das cozinhas escolares é fato mencionado pelas merendeiras na literatura, incluindo a pouca disponibilidade de espaço físico, de equipamentos e materiais. Estas limitações podem impactar no desenvolvimento do trabalho e, consequentemente, na oferta de alimentos adequados, contrapondo os objetivos da alimentação escolar (Assao et al., 2012; Tanajura & Freitas, 2012).
Ademais, pela análise dos cardápios escolares do município, verificou-se que o peixe estava inserido, com baixa frequência (apenas uma vez por mês). No caso, era utilizado filé de peixe procedente do Sul do país, não reconhecendo o potencial pesqueiro da região Nordeste. 

Apesar da obrigatoriedade da utilização de 30% dos recursos financeiros repassados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE) para aquisição de matérias-primas provenientes da agricultura familiar (Brasil, 2013), percebeu-se que estes não eram usados para aquisição de pescado local pelo município, sendo alegada a falta de organização social dos pescadores/marisqueiras e a dificuldade em atender a demanda de alimentos. 

Vale destacar que, para haver a participação dos agricultores familiares no Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), é necessário o atendimento de questões burocráticas e legais, como dispor de Nota do Produtor e ser reconhecido formalmente como agricultor familiar através da Declaração de Aptidão ao Pronaf (DAP), além de ter à capacidade de associação e possuir características de seus produtos, como frequência, qualidade, sanidade e grau de processamento do produto (Baccarin et al., 2017). Nesse sentido, verifica-se que, para obter pescado local para alimentação escolar do município, é imprescindível que haja esforços de ambas as partes, para fornecer um alimento nutritivo e de qualidade, valorizar a cultura local e gerar renda para a subsistência dos pescadores e marisqueiras. 

Bonanomi et al. (2019), na Itália, identificaram que peixes capturados localmente, como a anchova, tiveram um valor nutricional superior, com maior teor de lipídios e de proteínas, quando comparados aos peixes importados, encorajando assim o fornecimento do alimento no programa italiano de alimentação escolar.

3.2. Seleção das preparações e oficinas culinárias
Das 18 preparações com mariscos inicialmente elaboradas, 10 foram selecionadas, para serem trabalhadas junto às merendeiras e marisqueiras, nas oficinas culinárias: cuscuz de siri, escondidinho de mariscos, arroz de mariscos, ensopado de siri, frigideira de ostra, sanduíche de aratu, 'feijoada' de mariscos, sopa de mariscos, vatapá da Baía e espaguete de mariscos. A seleção das preparações considerou, sobretudo, características sensoriais dos pratos, por serem atrativos e saborosos, bem como aspectos operacionais do preparo e da sua distribuição, nas escolas.

As preparações culinárias foram elaboradas com mariscos, incluindo crustáceos e moluscos bivalves, temperos e outros ingredientes e, em alguns casos, alimentos típicos da região Nordeste do país como farinha de milho, feijão fradinho, leite de coco, azeite de dendê, camarão seco, coentro e pimenta doce (pimenta que não arde). 
Na execução das preparações, foram priorizadas técnicas que preservassem as propriedades nutricionais e que tornassem as características sensoriais atrativas. Além disso, foram utilizados mariscos que fazem parte dos hábitos alimentares de diversas famílias da BTS, em especial, nas regiões onde a pesca artesanal é amplamente desenvolvida. Portanto, a inclusão de mariscos na alimentação escolar se faz importante e estratégica, na perspectiva da saúde e do desenvolvimento local.
Os ingredientes utilizados nas preparações com mariscos estão descritos na Tabela 2. Para Corrêa et al. (2003) alguns ingredientes básicos da culinária baiana têm origem africana como: o azeite de dendê, o quiabo, o leite de coco e a pimenta malagueta. Também se observa ingredientes de origem portuguesa, como os temperos verdes, as especiarias, o azeite de oliva, as farinhas de cereais, os ovos além da contribuição indígena que traz o milho, o palmito, o maxixe, a batata doce, a mandioca, a carne de caças, as frutas nativas, dentre outros.

Tabela 2 – Ingredientes das preparações selecionadas para a inserção na alimentação escolar de São Francisco do Conde, Bahia, Brasil. 2020.
	Preparações
	Ingredientes

	Cuscuz de siri
	siri pré-cozido catado, azeite de oliva, cebola, alho, tomate, cenoura, ervilha, salsa, cebolinha, sal, pimenta do reino, farinha de milho flocada, farinha de mandioca e ovo.

	Escondidinho de mariscos
	sururu pré-cozido, chumbinho pré-cozido, ostra pré-cozida, siri pré-cozido catado, mandioca, leite, manteiga, sal, óleo vegetal, alho, cebola, açafrão da terra, tomate, coentro, cebolinha, pimenta do reino e queijo ralado.

	Arroz de marisco
	sururu pré-cozido, chumbinho pré-cozido, ostra pré-cozida, siri pré-cozido catado, arroz parboilizado, sal, óleo vegetal, alho, cebola, açafrão da terra (cúrcuma), coentro, cenoura, cebolinha, pimenta doce, tomate e caldo de vegetais (talos e cascas).

	Ensopado de siri
	siri pré-cozido catado, leite de coco, sal, óleo vegetal, alho, cebola, coentro, extrato de tomate, cebolinha e tomate.

	Frigideira de ostra
	ostra pré-cozida, farinha de trigo sem fermento, fermento químico, sal, leite de coco, óleo vegetal, ovos, alho, cebola, açafrão da terra (cúrcuma), coentro, cebolinha, tomate e acelga.

	Sanduiche de aratu recheio
	aratu pré-cozido catado, azeite de oliva, cebola, alho, tomate, pimenta doce e sal.

	‘Feijoada’ de mariscos
	sururu pré-cozido, ostra pré-cozida, aratu pré-cozido catado, chumbinho pré-cozido, feijão fradinho, folha de louro, sal, óleo vegetal, bacon, pimenta doce, alho, cebola, colorau, tomate e coentro.

	Sopa de mariscos
	siri pré-cozido catado, chumbinho pré-cozido, azeite de oliva, cebola, alho, colorau, tomate, cenoura, macarrão tipo espaguete, abobrinha, brócolis, sal e pimenta do reino.

	Espaguete de mariscos
	siri pré-cozido catado, ostra pré-cozida, azeite de oliva, cebola, alho, tomate, macarrão tipo espaguete, pimenta doce e sal.

	Vatapá da Baía
	cebola, gengibre, alho, castanha de caju torrada, amendoim torrado e sem casca, camarão seco, pimenta doce, sal, pão de forma ou francês, leite de coco, azeite de oliva, azeite de dendê, chumbinho pré-cozido, siri catado pré-cozido e sururu pré-cozido.


Nesse contexto, cabe pontuar que a alimentação escolar envolve, além de aspectos nutricionais, as características sensoriais, a educação, o respeito às tradições e aos hábitos alimentares, o incentivo à agricultura local e a proteção ambiental (FAO, 2017).
Cafiero, Vendramini e Casemiro (2021) também conduziram oficinas em três regiões do Rio de Janeiro, em três etapas distintas: a primeira, com a finalidade de aumentar o  consumo de produtos de pescado na alimentação escolar, envolveu a produção e a avaliação sensorial de macarrão de surimi, com a participação de uma equipe técnica, composta por chefe  de  nutrição, duas nutricionistas, merendeiras e a equipe do Núcleo de Pesquisa em Ciência e  Tecnologia de Alimentos; a segunda etapa, visando à valorização  do  pescado local, contou com a presença de associações e colônias  de  pescadores, sendo desenvolvidos produtos à base de peixe, para redução do desperdício de matéria-prima; e a terceira, objetivando contribuir para o desenvolvimento da gestão ecossistêmica da pesca artesanal atuou junto às comunidades pesqueiras. No referido estudo, observou-se que a possibilidade de envolver pescadoras e merendeiras em oficinas, além de ampliar os horizontes pessoais, pode contribuir para o empoderamento feminino e a disseminação de tecnologias consideradas inovadoras, estimulando também a criação de novos empreendimentos e novos produtos (Cafiero, Vendramini, & Casemiro, 2021).

Considerando a versatilidade das 10 preparações à base de pescado selecionadas (Tabela 2), verifica-se a importância das habilidades culinárias. De acordo com Stanley (2015), estudos que envolvem intervenção em habilidades culinárias permitem inserir preparações culinárias saudáveis, adaptadas ao público-alvo, dando, aos participantes, oportunidades para compreender princípios de nutrição e culinária. Nesse contexto, é importante que as preparações sejam testadas previamente e que a equipe de trabalho tenha conhecimento e habilidades técnicas para passar informações relevantes. 
Em adição, o diálogo e a troca de conhecimentos que acontecem ao longo das oficinas culinárias possibilitam um melhor entendimento e aperfeiçoamento do conhecimento científico, observando e respeitando o saber popular. Constitui um espaço para a difusão de informações e trabalhos realizados com a população, incentivando a busca de soluções de problemas e a promoção de mudanças (Silva et al., 2009; Duarte, Borges & Arruda, 2011).

Durante as oficinas culinárias do presente estudo, foi possível observar que tanto as marisqueiras quanto as merendeiras trazem um conhecimento prático prévio, proveniente de suas atividades. Para as marisqueiras, há um saber fazer, em relação aos mariscos, que se estende desde a captura nos locais de mariscagem, até o beneficiamento em suas residências, onde exercem as etapas de extração da carne após o cozimento até o congelamento. As merendeiras, por sua vez, por participarem diretamente na produção da alimentação escolar, mantendo cuidados com as matérias-primas, elaborando e distribuindo as preparações aos escolares, conhecem os tipos de alimentos e pratos que têm maior aceitabilidade. 

Deste modo, a promoção de oficinas culinárias envolvendo as merendeiras e marisqueiras se fez muito importante. Além de ressaltar o potencial de uso do pescado local na alimentação escolar, considerando seu valor nutritivo, a atividade reforçou cuidados no manuseio com o pescado, que compreende um alimento altamente perecível. Outrossim, alertou para medidas na etapa de extração da carne, para evitar a presença de contaminantes físicos, evitando o risco de acidentes, quando do consumo pelo público-alvo. 

A experiência realizada na BTS mostra consonância com o estudo de Cafiero Vendramini e Casemiro (2021), que evidenciam o desenvolvimento de novos produtos da pesca artesanal como oportunidade para a inclusão social produtiva das comunidades de pescadores. Esta estratégia de inclusão social também encerra o potencial de desenvolvimento sustentável e a valorização territorial, ao mesmo tempo em que, coloca em atenção a necessidade de melhorar a formação técnica dos envolvidos. 
3.3. Avaliação das oficinas culinárias e preparações com mariscos
Em relação à avaliação da forma de condução das oficinas, 90% das participantes consideraram a explicação dos assuntos ótima, 60% relataram que os recursos utilizados eram bons, 60% acharam o ritmo das atividades ótimo, e 60% disseram que as respostas às perguntas feitas eram ótimas. 

No estudo de Rocha et al. (2020), ao realizarem avaliação de oficinas educativas, por merendeiras de escolas públicas de Palmas – TO, foram observados resultados positivos, tendo 76% das participantes relatado terem adorado as oficinas, e 24% terem gostado, constatando dessa forma, que a proposta metodológica aplicada foi bem-sucedida.

Quanto à avaliação das preparações, as de maior aceitabilidade foram o vatapá de mariscos, a frigideira de ostra, o arroz de mariscos e a feijoada de mariscos, com valor médio de 5,00 (Tabela 3), que corresponde ao nível adorei. 

Entre as preparações de menor aceitação, constaram o espaguete de mariscos e o cuscuz de siri, com notas mínimas de 1,0 cada. Ainda, verificou-se diferença significante entre as notas de cuscuz e vatapá, espaguete e frigideira e espaguete e vatapá (p< 0,05). A baixa aceitabilidade das referidas preparações pode estar associada a questões culturais e aos modos de preparo, diferentes dos habituais.
As oficinas evidenciaram que as marisqueiras e merendeiras trazem um saber importante, no processo de introdução de alimentos locais nas escolas. Este saber, associado ao conhecimento técnico de preparo, para manter o valor nutritivo e características sensoriais, pode resultar em melhor aceitabilidade pelos alunos que consomem a alimentação escolar.
Tabela 3- Avaliação das participantes em relação as preparações com mariscos.
	Preparações
	Mediana
	Mínimo e Máximo

	Vatapá da Baía
	     5,00a
	(4,00 - 5,00)

	Frigideira de ostra
	5,00a,c
	(3,00 - 5,00)

	Arroz de mariscos
	5,00a,b
	(3,00 - 5,00)

	Feijoada de mariscos
	5,00a,b
	(3,00 - 5,00)

	Sopa de mariscos
	4,50a,b
	(2,00 - 5,00)

	Sanduiche de aratu (recheio)
	4,00a,b
	(3,00 - 5,00)

	Ensopado de siri
	4,00a,b
	(2,00 - 5,00)

	Escondidinho de mariscos
	4,00a,b
	(2,00 - 5,00)

	Cuscuz de siri
	4,00b,c
	(1,00 - 5,00)

	Espaguete de mariscos
	     4,00b
	(1,00 - 5,00)


Os dados foram expressos em mediana, mínimo e máximo.

Diferentes letras na mesma coluna representam diferença significante entre as preparações
Estudo conduzido por Silva et al. (2013) avaliou a inclusão de pizza e arroz de forno elaborados com o peixe da espécie anchoita (Engraulis anchoita) enlatado com molho de tomate, na alimentação escolar. A aceitabilidade foi avaliada por 69 julgadores não treinados, incluindo estudantes, professores e funcionários de uma universidade de Pelotas-RS, com uso de escala hedônica estruturada de sete pontos (1=desgostei muito e 7=gostei muito). Foi possível verificar que a pizza apresentou maior impressão global (6,4), quando comparada ao arroz de forno (6,1), o que demonstra que as duas formulações podem ser uma excelente forma de aumentar a frequência de consumo de pescado pelos escolares. Segundo os autores, a aceitabilidade de produtos elaborados com pescado se torna efetiva, quando se utiliza a análise sensorial, podendo, assim, determinar preferências e desenvolver preparações que sejam bem aceitas pelo consumidor.
3.4. Composição nutricional estimada das preparações

A Tabela 4 apresenta a composição nutricional das preparações de mariscos elaboradas. As maiores contribuições em energia foram registradas para o vatapá da Baía (226,49 Kcal e 223,66 Kcal) e a frigideira de ostra (212,52 Kcal e 214,05 Kcal), independentemente do método utilizado para a estimativa do valor nutricional (estas preparações também foram indicadas pelas participantes com as de maior aceitabilidade). A alta densidade energética encontrada nessas preparações pode estar associada ao uso de ingredientes ricos em lipídios, como o azeite de dendê e o leite de coco. 
Tabela 4 – Composição nutricional estimada para 100g das preparações selecionadas para a inserção na alimentação escolar de São Francisco do Conde-BA. 2020.
	Preparação
	Ferramentas de cálculo
	VET (Kcal)*
	Carboidrato (g)
	Proteína (g)
	Lipídio (g)

	Cuscuz de siri
	Tabelas, rótulos e estudos
	156,38
	20,08
	8,22
	5,33

	
	Software
	169,05
	20,54
	9,33
	5,81

	Escondidinho de mariscos
	Tabelas, rótulos e estudos
	127,88
	15,35
	4,62
	5,67

	
	Software
	117,01
	11,15
	5,21
	6,01

	Arroz de marisco


	Tabelas, rótulos e estudos

Software
	121,88

148,84
	13.30

15,45
	4,82

7,76
	5,48

6,28

	Ensopado de siri


	Tabelas, rótulos e estudos

Software
	176,89

137,84
	4,83

5,39
	9,63

10,04
	13,23

8,55

	Frigideira de ostra


	Tabelas, rótulos e estudos

Software
	212,52

214,05
	10,41

12,12
	9,65

10,77
	14,69

13,78

	Sanduiche de aratu (recheio)


	Tabelas, rótulos e estudos

Software
	163,00

  171,59
	6,14

7,68
	16,03

16,35
	8,83

8,92

	‘Feijoada’ de mariscos
	Tabelas, rótulos e estudos
	146,65
	10,56
	8,74
	8,61

	
	Software
	185,67
	11,92
	9,35
	11,34

	Sopa de mariscos
	Tabelas, rótulos e estudos
	72,21
	7,77
	3,76
	3,15

	
	Software
	78,78
	8,50
	4,57
	3,24

	Espaguete de mariscos
	Tabelas, rótulos e estudos
	138,97
	17,92
	8,13
	4,73

	
	Software
	153,07
	19,47
	8,23
	5,49

	Vatapá da Baia
	Tabelas, rótulos e estudos
	226,49
	13,05
	10,53
	18,49

	
	Software
	223,66
	12,20
	10,96
	14,59


 *VET: Valor Energético Total
Em relação ao conteúdo de carboidratos, as preparações que apresentaram maior quantidade foram o cuscuz de siri (20,08 g e 20,54 g) e o espaguete de mariscos (17,92 g e 19,47 g), uma vez que possuem matérias-primas como a farinha de milho flocada, a farinha de mandioca e o macarrão na sua composição. Os menores teores desse macronutriente foram identificados no ensopado de siri (4,83 g e 5,39 g) e no recheio do sanduiche de aratu (6,14 g e 7,68 g). Vale ressaltar que o ensopado de siri e o recheio do sanduíche, no momento do seu consumo, geralmente são complementados com outros alimentos ricos em carboidratos como o arroz e pão.

O recheio do sanduíche de aratu foi a preparação que se destacou com maior quantidade de proteínas (16,03 g e 16,35 g). Além disso, o vatapá da Baía, a frigideira de ostra e o ensopado de siri também apresentaram quantidades relevantes desse nutriente. As preparações que, em sua elaboração, requerem apenas mariscos e temperos, bem como as que possuem ingredientes como o ovo e o camarão seco, além dos mariscos, tendem a apresentar um maior aporte proteico. Ainda, cabe frisar que o teor de proteína dos crustáceos é superior, quando comparado aos moluscos bivalves como demonstrado no estudo de Souza et al. (2021).
Quanto ao teor de lipídios, verificou-se que as preparações acrescidas de leite de coco e azeite de dendê, fontes desse macronutriente, apresentaram quantidades superiores. Os maiores conteúdos foram registrados no vatapá da Baía (18,49 g e 14,59 g), na frigideira de ostra (14,69 g e 13,78 g) e no ensopado de siri (13,23 g e 8,55 g), enquanto os de menor teor foram a sopa de mariscos e o espaguete de mariscos.

Silva et al. (2017), realizando estudo em Tocantins, com preparações utilizando carne mecanicamente separada (CMS) de peixe, como arroz temperado acrescido de cenoura e pescado, macarrão enriquecido com cenoura e pescado, almôndega de pescado refogada e ensopado de pescado com chuchu e cenoura, fizeram também a estimativa do valor nutricional por meio de diferentes tabelas de composição de alimentos. 
Segundo os autores, o maior valor energético foi registrado no ensopado de pescado, com 435 Kcal a 459 Kcal superior ao registrado no presente estudo, o que foi justificado pela inserção da banana nessa preparação, como porção de fruta no cardápio preconizado pelo PNAE, por meio da RDC nº06 de 2020. O arroz com pescado e cenoura apresentou o menor quantitativo de carboidratos entre 28,9 g e 29,9 g, enquanto o maior aporte proteico foi verificado no macarrão com pescado (23,6 g a 33,5 g) e no ensopado de pescado (23,7 g a 31,1 g), estando acima do encontrado neste estudo. Já a almôndega de pescado apresentou maior quantidade de lipídios, variando de 15,3 g a 17,2 g, resultado que se assemelha ao obtido nos cálculos desse estudo.

Luz et al. (2020), em Tocantins, também desenvolveram formulações utilizando CMS e princípios de aproveitamento integral de alimentos, incluindo arroz cremoso com pescado, cuscuz com pescado, torta de abóbora com pescado e torta de legumes com pescado, e estimaram o valor nutricional, utilizando diversas tabelas de composição de alimentos. 
Conforme os autores, entre as preparações, o maior valor calórico foi registrado na torta de abóbora com pescado (263,79kcal a 270,58kcal) e na torta de legumes com pescado (180,19kcal a 190,78kcal), sendo similares aos registrados nesse estudo. Também foi verificado que a torta de legumes com pescado apresentou menor valor de carboidratos (14,31g a 19,68g), estando inferior aos valores do presente estudo. Quanto à proteína, notou-se que tanto a torta de abóbora com pescado quanto a torta de legumes com pescado tiveram quantidades superiores, variando de 9,19 a 13,03g e de 7,70g a 10,72g, respectivamente, estando abaixo do reportado neste estudo. O maior teor de lipídios foi observado na torta de abóbora com pescado, com valores entre 14,37g e 16,56g, semelhante ao registrado no presente estudo.

Pontua-se, ainda, que há uma diferença na estimativa de cálculos do valor nutricional quando feito por tabelas, rótulos e estudos e aqueles realizados com o auxílio de softwares. Ao mesmo tempo, as tabelas de composição de alimentos são passíveis de erros, como a falta de identificação, descrição e padronização exata de determinados alimentos, assim como no modo de elaboração das preparações e ausência de alguns ingredientes ou de valores para os alimentos crus, cozidos e pratos prontos (Ribeiro et al., 2003; Santos et al., 2009).

Com o avanço da tecnologia, os softwares de nutrição têm sido utilizados, pois fornecem praticidade aos pesquisadores, além de outras vantagens como cálculos mais confiáveis, agilidade, busca por informações de forma mais fácil, arquivamento dos dados para consulta posterior e também a possibilidade de alterar as análises realizadas. Contudo, existe uma diversidade de programas disponíveis, brasileiros e internacionais, sendo que cada um possui sua especificidade de ferramentas, utilizam tabelas de composição de alimentos e fórmulas para os cálculos distintas, o que pode resultar em diferenças na estimativa (Anção et al., 2001; Ribeiro et al., 2003). Assim, vale destacar a necessidade de realização de novos estudos na perspectiva da estimativa do valor nutricional de preparações com pescado, de forma a possibilitar a comparação.

No presente estudo, a etapa de avaliação de aceitabilidade com os escolares do município não foi contemplada, inicialmente, devido ao derramamento de petróleo na costa do Nordeste (Escobar, 2019), uma vez que não se tinha segurança quanto à qualidade do pescado que seria ofertado. Posteriormente, pela declaração do estado de pandemia pela COVID-19, que se apresenta até momento, impossibilitando a realização desta etapa (Barreto et al., 2020).
4. Conclusão

Com base nos resultados foi possível constatar um público essencialmente feminino de marisqueiras atuantes na pesca artesanal e merendeiras nas cozinhas escolares, sendo esta participação relevante para a condução das atividades relacionadas à oferta do pescado local na alimentação escolar. 

Nesse contexto, a realização das oficinas culinárias oportunizou a junção do conhecimento prático das participantes, em relação ao preparo dos alimentos, com o conhecimento teórico-científico da culinária baiana por profissionais da área de Gastronomia e Nutrição, culminando em um processo dialógico e agregador com relação à qualidade dos alimentos produzidos.

Considerando deficiências identificadas nas cozinhas escolares, no que se refere à infraestrutura, equipamentos e utensílios, que limitavam a inclusão de determinadas preparações, foram priorizadas preparações que não necessitassem de forno. A adição de ingredientes que fazem parte dos hábitos alimentares das comunidades pesqueiras da BTS, como os mariscos locais, o leite de coco e o azeite de dendê, sendo uma das preparações com maior aceitabilidade o vatapá da Baía e a frigideira de ostra, embora essas preparações também tenham sido as mais calóricas. Além disso, o recheio do sanduíche de aratu apresentou o maior teor de proteínas, o que estimula a introdução desse crustáceo, com elevado conteúdo deste nutriente, em preparações para a alimentação escolar.
O estudo evidencia a viabilidade da oferta de mariscos locais na alimentação escolar, por meio do desenvolvimento de preparações, sendo uma estratégia para estimular o consumo de alimentos com valor nutricional reconhecido, respeitando a cultura alimentar e favorecendo a economia local. Nesse sentido, ressalta-se a importância do fortalecimento das habilidades culinárias e da verificação da aceitabilidade das preparações por marisqueiras e merendeiras, uma vez que elas atuam diretamente na cadeia produtiva e no serviço de alimentação, respectivamente, contribuindo para melhorar a aceitação pelos escolares.
Sentido incompleto e confuso no trecho marcado em amarelo
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PREFÁCIO

O livro “Mariscos da Baía: biodiversidade, cultura e alimentação escolar” é um dos resultados de pesquisas e atividades de extensão de professores e estudantes dos cursos de Nutrição e Gastronomia da Universidade Federal da Bahia, junto ao cotidiano de marisqueiras da Baía de Todos os Santos. Discute-se a cadeia de produção de mariscos e a relação com a alimentação escolar, apesar das cozinhas rudimentares das escolas locais. Nessa perspectiva, a equipe da universidade com as marisqueiras e as professoras do município refletem e concebem o beneficiamento de mariscos com diversas preparações culinárias para os escolares. Trata-se de uma aproximação entre Nutrição e Gastronomia, que de modo original e raro na literatura, se combinam para a melhor qualidade da alimentação escolar. O uso dessa tecnologia social implica em fomentar alternativas para a renda familiar das marisqueiras com a venda de seus produtos para a escola, e suscita a produção de uma arte culinária dialogada no contexto social, cuja pedagogia envolve atores sociais da escola e marisqueiras. Sem rupturas, o livro em toda sua expansão nos comove ao apresentar sentidos e histórias do lugar a preencher os espaços com práticas que articulam proposições de saúde e nutrição sem olvidar a culinária entrelaçada no mundo da vida dessas marisqueiras. 

Na Bahia, o extenso litoral tem muitas comunidades de pescadores e marisqueiras com possibilidades de inserção de seus produtos na alimentação escolar. Este livro é uma contribuição importante para os profissionais ou qualquer leitor, pelo receituário culinário com a introdução do marisco na escola, aspecto nutricional e economia solidária junto à população.  

Maria do Carmo Soares de Freitas

Profa. Associada da Escola de Nutrição da UFBA. 

APRESENTAÇÃO

Ryzia de Cassia Vieira Cardoso

Apresentar os mariscos da Baía de Todos os Santos, em uma conexão com a alimentação escolar compreende um desafio. Primeiro, porque a Baía, pela sua extensão e diversidade de ambientes naturais, encerra um potencial ainda pouco explorado e estudado, quanto ao uso de espécies de animais marinhos para consumo humano. Segundo, porque a alimentação, como fenômeno de expressão cultural, rico e permeado de influências, envolve dinâmicas e singularidades de cada local, sendo também impossível esgotar este assunto. Terceiro, porque a alimentação escolar, ao longo da sua trajetória, ainda não registra, como parte do seu cardápio regular, o uso de mariscos nativos.

Assim, assume-se que o mais apropriado é considerar este livro como um ponto de partida. Uma iniciativa para promover a percepção de alimentos que estão historicamente presentes nas práticas alimentares locais, expressa na pluralidade do pescado da Baía, mas, cujas cadeias de abastecimento, pela pesca artesanal, não têm encontrado apoio ao desenvolvimento sustentado.

Nesse sentido, talvez, esta obra seja uma construção invertida, de trás para frente, pois vai tratar primeiro do que se consome - os mariscos e suas preparações-, sem considerar os processos e as pessoas envolvidos na sua obtenção. Na história do mundo, entretanto, nem tudo tem ordem fixa. Deste modo, parte-se da maravilhosa experiência sensorial do comer - com prazer, de valorizar a tradição alimentar e preparações da culinária popular, para evidenciar que o que é produzido pode ser promovido, propiciando o reconhecimento e a valorização dos alimentos do próprio ambiente.

Os mariscos, porém, não estariam disponíveis para a alimentação escolar, sem que houvesse a sabedoria ancestral das marisqueiras para capturá-los. Assim, para que fique registrado, foi a partir do trabalho com estas mulheres que a história deste livro começou.  Ao mesmo tempo, para explicar como as coisas aconteceram e para que o leitor se localize melhor na obra, o livro foi organizado em capítulos. Há uma sequência de conteúdos, sendo o primeiro referente à trajetória do projeto de pesquisa e às atividades realizadas junto às marisqueiras e às comunidades pesqueiras.    

Em continuidade, são abordados conhecimentos sobre o pescado, a importância da sua contribuição nutricional e as práticas de consumo, que ainda necessitam ser aumentadas, no país, visando de estimular hábitos alimentares mais saudáveis. O pescado, por sua vez, envolve um grande número de espécies, que se distribuem em grupos - peixes, moluscos, crustáceos, quelônios, mamíferos e anfíbios, sendo muito difícil falar de todos eles.

Assim, considerando a atividade marcante das marisqueiras, o livro passa a abordar especificamente o valor nutricional dos mariscos, espécies predominantemente dos grupos dos moluscos e dos crustáceos, bastante presentes da Baía de Todos os Santos. Até hoje, entretanto, muitas vezes se desconhece o que se come - o que é consumido, quando se trata de mariscos locais. Assim, se ressalta a grande contribuição deste capítulo, no campo da alimentação e nutrição, uma vez que reúne e consolida resultados de diversos estudos, ao descrever a composição nutricional das espécies nativas de maior consumo.

Contudo, não se trata apenas de capturar os mariscos e conhecer o seu valor nutricional, para alcançar o prazer da boa comida. É preciso mais: se apropriar de conhecimentos e aperfeiçoar habilidades culinárias, para favorecer o melhor desenvolvimento do trabalho, na prática, e aplicar técnicas específicas para o pré-preparo e o preparo dos alimentos. Então, iniciando um conteúdo entre o alimento e a suas técnicas de preparo, há um capítulo específico sobre Gastronomia e práticas culinárias.

Por fim, como a pérola do livro, o último capítulo reúne um pequeno acervo da criativa gastronomia regional, com diversas preparações à base de mariscos, que foram compartilhadas com marisqueiras e merendeiras, em oficinas culinárias. Além de respeitar a cultura local, estas preparações foram elaboradas no ambiente escolar público, demonstrando a sua viabilidade operacional, e são acompanhadas das suas fichas técnicas. 

Dada a sua organização, pela história de trás para frente do livro, o propósito é que as pérolas apresentadas tenham o seu valor reconhecido e o pescado nativo venha a ser integrado regularmente à alimentação escolar regional. Que crianças e adolescentes, desde cedo, possam formar hábitos saudáveis e apreciar as delícias da biodiversidade do próprio ambiente. E assim, em meio a esse processo, permitir reconhecer a riqueza dos alimentos e do trabalho da pesca, ainda invisibilizados, associando estratégias para promover cadeias alimentares sustentáveis e o desenvolvimento territorial. 

Salvador da Baía de Todos os Santos, 07 de outubro de 2020.

A PESCA ARTESANAL, O PESCADO E A ALIMENTAÇÃO ESCOLAR: 

UNIVERSIDADE E COMUNIDADES, EM TRAJETÓRIA
Ryzia de Cassia Vieira Cardoso

A criação deste livro resulta, a princípio, de uma história de pesquisa, junto a comunidades pesqueiras de São Francisco do Conde. Ainda em 2009, ao buscar compreender os problemas de saúde que aconteciam com a população franciscana, a Secretaria de Saúde do Município fez uma convocação para pesquisa, por meio da Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado da Bahia – FAPESB.

Na época, então, considerando que a Escola de Nutrição tinha um grupo de pesquisa que estudava as cadeias de produção de alimentos associados à tradição e à informalidade, incluindo a pesca artesanal, foi elaborado um projeto, com objetivo de fazer um diagnóstico das atividades de pesca e da população envolvida, bem como trazer elementos sobre a qualidade do pescado. Assim, se iniciou um percurso até hoje presente. 

Neste princípio de estudos, não havia muitos registros sobre as comunidades pesqueiras, como se realizava a pesca e quais eram os desafios que existiam, tanto para a população quanto para a equipe de pesquisa. Esta última, ainda, pouco entendia da tábua de marés, das fases da lua, do povo da pesca e precisou, ao longo do tempo, se aproximar das comunidades, escutar e aprender com aqueles que traziam o conhecimento local, passado por gerações.

Assim, a pesquisa compreendeu um período de trabalho sistemático e de contínua aproximação junto às comunidades, o que permitiu gerar muitas informações sobre este coletivo, retratando suas condições de vida, de trabalho e a qualidade do pescado obtido e comercializado.

Entre os achados desta primeira etapa, a constatação da pesca realizada predominantemente por marisqueiras, seguindo práticas ancestrais, que não incluíam cuidados adicionais para promover a qualidade sanitária do pescado capturado e beneficiado. Deste modo, em paralelo à observação da simplicidade do modo de vida das comunidades pesqueiras, foram identificadas inadequações no manuseio e na conservação das espécies nativas, um quadro que poderia ser melhorado por meio de atividades formativas. 

Ao mesmo tempo, na perspectiva da saúde do trabalhador, se verificou um contexto de adoecimento, sobretudo das marisqueiras, em virtude das características do trabalho com movimentos repetidos e em posturas não ergonômicas, o que causava lesões por esforços repetitivos (LER) e distúrbios osteomusculares relacionados ao trabalho (DORT)

Em face ao cenário, então, foram discutidas e planejadas atividades, em concordância com as comunidades, para trabalhar e enfrentar, em algum nível, os principais problemas encontrados. Este movimento marcou o início do que se chama de extensão universitária, quando a universidade realiza atividades junto à população

Vale lembrar, também, que a adesão das comunidades ao projeto envolveu diferentes aspectos e o elemento humano, destacando o papel das lideranças comunitárias. Assim, o projeto registrou tanto o desenvolvimento de atividades com elevada participação e integração das comunidades locais, quanto experiências de eventos que foram frustrados pelo menor interesse das suas lideranças. 

Entre as atividades conduzidas, teve destaque um conjunto de ações formativas, com vistas a prevenir problemas de contaminação e de deterioração do pescado, bem como de doenças relacionadas ao trabalho. Cursos e oficinas foram realizados, principalmente na Ilha do Paty e na Ilha das Fontes, buscando mostrar, dentro de uma abordagem participativa e de compreensão mais fácil, os riscos de contaminação e deterioração dos mariscos e as formas de evitar estes problemas. Em adição, os encontros abordaram aspectos da saúde do trabalhador e técnicas de autocuidado para prevenção das lesões associadas ao trabalho na pesca, havendo também atividades realizadas especificamente orientadas para esta questão (Figuras 1, 2, 3 e 4). 

Ao longo deste período, cabe pontuar um grande apoio da Secretaria de Pesca e Meio Ambiente do Município e de pesquisadores locais, que tinham acesso melhor à coletividade. Este apoio facilitava o levantamento de dados, a divulgação de informações e o estabelecimento de uma logística de trabalho, considerando o deslocamento da equipe técnica do projeto ou mesmo das marisqueiras entre as comunidades. Em meio a estas atividades, ainda, havia algo da comida local, das preparações com pescado e do aproveitamento das espécies para a elaboração de novos produtos, que faziam parte dos eventos (Figura 5). 
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Figura 1. Formação em segurança de alimentos e saúde do trabalhador, Ilha das Fontes, São Francisco do Conde-BA. 2012. 

A continuidade deste projeto foi sustentada pela aprovação de um novo projeto pela FAPESB, em 2012, que permitiu obter recursos. Este novo projeto, além de considerar os problemas já identificados, passou a incluir uma linha de estudos voltados à utilização das espécies mais capturadas, para preparo de produtos para a alimentação escolar. Nesse sentido, as atividades buscavam pensar estratégias para geração de renda para as comunidades e sinalizavam um potencial para produção e comercialização de alimentos, embora a organização social para este trabalho coletivo ainda não estivesse plenamente estabelecida.

Como fato marcante desta fase, no primeiro semestre de 2015, a Prefeitura inaugurou uma Unidade de Beneficiamento de Pescado, na Ilha do Paty. Pelo projeto, também, haviam sido adquiridos equipamentos como fogão industrial e freezer, em apoio à iniciativa. Na Universidade, por sua vez, foram planejadas e propostas algumas preparações para testes na alimentação escolar, como quibe de forno, bolinho de sururu, hamburguer de ostra, hamburguer de siri e risoto de siri. 
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Figura 2. Formação em saúde do trabalhador, com exercícios para prevenir lesões articulares, Ilha do Paty, São Francisco do Conde-BA. 2014.
Figura 3. Formação de marisqueiras na Ilha das Fontes, São Francisco do Conde-BA. 2014.
[image: image4.jpg]



Figura 4. Formação em segurança de alimentos e saúde do trabalhador, Ilha das Fontes, São Francisco do Conde-BA. 2014.
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Figura 5: Oficina culinária na cantina da Escola Municipal da Ilha do Paty, São Francisco do Conde- BA. 2014.
Esta proposta, no entanto, não foi uma experiência de sucesso nas escolas, sobretudo pelas condições mais simples das cantinas, que não dispunham de equipamentos suficientes para preparar e manter as preparações assadas e grelhadas, de modo que permitisse a boa aceitação pelos escolares. Deste modo, para fazer uma indicação de preparações mais alinhadas à realidade local das unidades escolares, a equipe do projeto necessitou reavaliar a condução do trabalho e considerar a infraestrutura disponível e o leque de preparações a ser proposto.

Chegada à conclusão que as cozinhas escolares apresentavam limitações na execução dos produtos inicialmente pensados, pouco tempo depois, foram iniciadas discussões pela equipe do projeto sobre preparações “de panela”, que tivessem possibilidade e facilidade de execução nas cantinas e grande chance de aceitação pelos escolares. Ademais, com a criação do curso de Gastronomia, na Escola de Nutrição, a equipe técnica do projeto teve um reforço de professores desta área, o que significou grande contribuição.

Ainda em 2015, como forma de transpor a experiência anterior, receitas à base de mariscos, com preparações “de panela”, começaram a ser trabalhadas buscando conciliar os objetivos do projeto à produção e à utilização da diversidade do pescado local. Como registro positivo desta retomada, foi realizada uma oficina culinária com merendeiras e marisqueiras, em uma pequena Escola do Monte, onde o Prof. Odilon Braga inaugurou e deslanchou uma nova fase do projeto, que teve como elemento central as novas preparações “de panela” (Figura 6).

Por outro lado, este período também foi marcado por uma reviravolta política e econômica no país - uma inversão, do país que crescia à crise do impeachment, o que anunciou um cenário de recessão e restrições orçamentárias, com impactos em vários setores e instituições. Dentre estas, a FAPESB também foi alcançada, do que resultou o contingenciamento do saldo de recursos disponíveis para o projeto. Deste modo, a condução das atividades permaneceu, por quase três anos, sem fonte de recursos institucional. Um terceiro projeto foi submetido, contudo, não foi contemplado.
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Figura 6. Oficina culinária com o Prof. Odilon Braga, em escola municipal no Monte, São Francisco do Conde-BA. 2015.
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Figura 7. Preparações de panela à base de marsicos nativos - marcarrão com mariscos, risoto de siri, almôndegas de frutos do mar. São Francisco do Conde. 2015.
Apesar do contexto difícil, dado que muitas pesquisas se achavam em andamento, as atividades do projeto foram mantidas, não com o mesmo vigor, mas com perseverança. Uma questão de preocupação, foi a ampliação da qualificação das marisqueiras para o beneficiamento dos mariscos, em outras comunidades. Assim, considerando a falta de financiamento, em uma proposta que buscava trazer mais autonomia para as comunidades, uma nova formação foi pensada. Desta vez, em vez de ser conduzida pela equipe técnica, tendo as próprias marisqueiras já treinadas como instrutoras nas novas comunidades (Figura 8). 

Ao mesmo tempo, novas questões se faziam presentes na ampliação do conhecimento quanto às possibilidades efetivas do uso dos mariscos na alimentação escolar, o desconhecimento da contribuição nutricional de muitas espécies locais, bem como a aceitação das preparações pelos escolares. A partir deste conjunto de questões, associado ao cenário de desestruturação de políticas voltadas para a pesca artesanal que vivia o país, foi concebido um novo projeto, desta vez aprovado pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico e Tecnológico (CNPq). 
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Figura 8. Encerramento da formação em segurança de alimentos conduzida por marisqueiras multiplicadoras de conhecimentos. Muribeca, São Francisco do Conde. 2019.

Nesse sentido, buscando integrar a disponibilidade das espécies e as práticas alimentares locais com os mariscos, foi realizado um levantamento de preparações com potencial de introdução na alimentação escolar, com base em duas fontes: sugestões das marisqueiras e merendeiras e informações de livros com o receituário local.

A partir deste levantamento, foram selecionadas e testadas 18 receitas de preparações com mariscos, em laboratório. As receitas foram aprimoradas, sendo ajustadas as fichas técnicas de preparo e cada preparação final avaliada para aceitação sensorial, em escala piloto.  Em paralelo, estudos em laboratório foram desvendando aspectos da composição nutricional das espécies ainda desconhecidas bem como verificadas a composição de algumas receitas. Para as espécies que havia descrição da composição nutricional na literatura, também foi feito uma sistematização de dados e análise do compilado.

Em relação às preparações que alcançaram o melhor desempenho, em escala de laboratório, então, a ideia foi apresentar dez produções em oficinas culinárias, no ambiente escolar, contando com a participação de merendeiras e marisqueiras, que poderiam compartilhar as suas experiências, comentários e contribuições para que os resultados desta proposta possam chegar com êxito aos escolares. 

As oficinas ocorreram em agosto de 2019, tiveram a participação de nove marisqueiras e onze merendeiras e, como saldo da experiência, confirmaram a possibilidade de uso do pescado nativo na produção da alimentação escolar.  Por outro lado, com o desastre ambiental do derramamento de petróleo na Costa do Nordeste, entre agosto 2019 e janeiro de 2020 e, posteriormente, a declaração da situação da pandemia pelo novo corona vírus, em março de 2020, houve necessidade de adiar o teste de aceitação das preparações pelos escolares.
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Figura 9. Oficina culinária com marisqueiras e merendeiras. São Francisco do Conde-BA. 2020. 

Nessa trajetória, ao olhar para a relação construída entre a universidade e as comunidades e os resultados obtidos, assume-se a relevância da tecnologia social que o projeto envolve - reconhecer e orientar a utilização do pescado nativo, como forma de promover uma cadeia alimentar e o desenvolvimento socioeconômico. Como contraste, cabe registrar que a pesca artesanal brasileira tem sido marcada por uma exclusão social e política histórico, havendo ainda muitas omissões no estabelecimento de políticas e programas de apoio para o segmento. 

Nesta direção, salienta-se que os trabalhos em desenvolvimento e a tecnologia social apresentada permitem pensar sobre políticas e estratégias promotoras da cadeia da pesca artesanal e a melhor disponibilização do pescado - com mais segurança, para a população e para a alimentação escolar, respeitando sistemas alimentares locais. Assim, compreendem resultados importantes na perspectiva da inclusão social e da promoção da segurança alimentar. 

No âmbito específico da execução do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), no Brasil, considera-se, ainda, que há muitos desafios na aquisição de alimentos da agricultura familiar, na introdução do pescado na alimentação escolar e na oferta de cardápios saudáveis. Deste modo, o projeto expressa uma contribuição direta na busca de estratégias para transpor estas questões. 

Em relação ao uso do pescado local, integrando atividades de qualificação das merendeiras, é fato que, embora estas mulheres tragam experiências e o saber cozinhar acumulados de muitos anos, muitas desconhecem técnicas culinárias que podem melhorar o seu trabalho e a qualidade sensorial e nutricional das preparações, dado que não têm trabalhado de forma regular com o pescado da diversidade nativa, no ambiente escolar. Desta forma, o projeto constitui uma oportunidade de valorizar a experiência e a possibilidade de aperfeiçoamento do trabalho destas mulheres, com contribuições para os escolares atendidos e para a população local. 

Em uma perspectiva ampliada, o projeto em curso se ancora na promoção de cinco princípios estabelecidos no conceito da Segurança Alimentar e Nutricional, ilustrados na Figura 10.
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Figura 10. Círculo virtuoso de promoção da Segurança Alimentar e Nutricional.  

Com base no diagrama, pontua-se:

1. a melhor organização da cadeia da pesca artesanal e a valorização dos seus produtos, além de significar oferta de alimentos, permite gerar trabalho e renda em muitas comunidades pesqueiras, e, no caso deste projeto, ainda, observa uma questão de gênero, por incluir marisqueiras;

2. os produtos obtidos e circulados localmente permitem a movimentação financeira e melhor acesso à renda pelas comunidades pesqueiras, configurando inclusão social e econômica;

3. a oportunidade de trabalho e renda para grupos historicamente excluídos promove também a redução da vulnerabilidade alimentar e da fome;

4. os alimentos produzidos e consumidos localmente, além de respeitarem a cultura alimentar, envolvem cadeias alimentares de circuitos curtos, com menores distâncias e menor geração de poluentes, sendo assim, mais sustentáveis.

Nesse contexto, este trabalho inova e marca a constituição de um caminho, construído de forma coletiva, com base na análise de uma situação real, que se volta à pesca artesanal e à utilização da diversidade do pescado local, com vistas à promoção da qualidade de vida e da saúde da população, com contribuição em diferentes áreas. Esta condução, além de significar desenvolvimento para as comunidades, apresenta reflexos na esfera da gestão pública, pela experiência que pode acumular, ao longo da realização do projeto.

Tomando como base a contribuição nutricional do pescado, avalia-se também que o desenvolvimento do projeto se alinha ao programa  Transformando Sistemas Alimentares  em Dietas Saudáveis para Todos (Transforming food systems for healthy diets for all) da Organização das Nações Unidas para Alimentos e Agricultura (FAO), considerando a oportunidade da cadeia produtiva criar ambientes alimentares mais saudáveis, com dietas de alta qualidade.

Pela exposição, este livro constitui uma forma de celebrar, coroar e compartilhar uma trajetória de desafios e também de êxitos, que engaja universidade e sociedade, na busca por uma sociedade com mais oportunidades, inclusiva, promotora do desenvolvimento e da dignidade humana. 
CONTRIBUIÇÃO NUTRICIONAL E CONSUMO DO PESCADO

Mariana Martins Magalhães de Souza

Elba Santos da Boa Morte
Pescado é o termo utilizado para indicar todo alimento de água doce ou salgada que possa servir para alimentar o homem ou os animais. É um termo genérico, envolvendo peixes, crustáceos, moluscos, algas, entre outros grupos. 

O pescado é considerado um dos grupos de alimentos mais importantes na dieta dos humanos, devido às proteínas de boa qualidade e de fácil digestão, baixa quantidade de calorias e ser constituído por uma variedade de vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais, indispensáveis para o desenvolvimento do cérebro humano. 

A composição nutricional da carne de pescado tem grande importância, sendo que algumas espécies podem variar seus componentes químicos, de acordo com o sexo, a idade, a época do ano, o habitat, o estado nutricional, a maturação sexual e da maneira como são processados ​​e comercializados. 

Os peixes apresentam valor nutricional um pouco diferente dos demais, sendo mais ricos em proteínas, com menor quantidade de colesterol, e, em determinadas espécies, há uma grande concentração de gordura de boa qualidade (da família ômega 3). Os crustáceos (camarão, lagosta, lagostim, siri, caranguejo e aratu) e os moluscos (lula, polvo, ostra, sururu, lambreta, chumbinho e outros), por sua vez, possuem uma quantidade maior de colesterol e menor de proteínas do que os peixes. Os moluscos bivalves, de modo distinto, apresentam um quantitativo maior de carboidratos.

De forma geral, o pescado apresenta um teor de proteína bruta entre 15 a 22%, sendo semelhantes às carnes bovinas e de aves. Entretanto, apresenta coeficientes de digestibilidade (proporção de nutriente consumido que está disponível para a utilização pelo organismo) superiores aos das demais espécies de carne, em torno de 90 a 98%. Esse fato está relacionado à maior quantidade de proteínas miofibrilares, que são responsáveis pelo processo de contração muscular. Em relação à qualidade das proteínas, a carne de pescado possui aminoácidos essenciais, como lisina, metionina e cisteína, importantes para uma dieta balanceada.

A proteína do pescado é fundamental na alimentação de alguns países de alta densidade populacional, onde a ingestão total de proteína é baixa. Para essas populações, este se torna uma fonte acessível de proteína animal que pode ser mais barata que outras, preferida e que faz parte de receitas culinárias locais e tradicionais. Em 2017, o pescado representava cerca de 17% da proteína animal e 7% de toda a proteína consumida no mundo.

A quantidade de gordura total fornecida pelo pescado também é relativamente baixa, cerca de 1,2 g per capita, mas esta é uma fonte importante de ácidos graxos ômega-3, que são saudáveis. Além disso, o sabor do pescado é determinado pelo conteúdo de gordura e pela quantidade de água. O pescado que apresenta maior teor de gordura é mais saboroso, principalmente algumas espécies de peixes. O conteúdo de gordura do pescado sofre variações muito significativas, dependendo da época do ano, da dieta, da temperatura da água, da salinidade, da espécie, do sexo e da parte do corpo analisada, dentre outros. 

Nesse sentido, os peixes que vivem em água doce são constituídos, em sua maior parte, por ácidos graxos ômega 6, enquanto que os peixes de água salgada por ácidos graxos ômega 3. Estes últimos, compreendem ácidos graxos polinsaturados (PUFA), sobretudo, os ácidos graxos de cadeia longa, o ômega-3, como o ácido eicosapentaenoico (EPA, C20:5 n-3) e o ácido docosahexaenóico (DHA, C22:6 n-3), que são componentes da dieta fundamentais na prevenção de problemas mentais e de doenças cardiovasculares. 

Dentro do conhecimento clássico, os ácidos graxos ômega-3 desempenham papel essencial no organismo como constituintes das membranas celulares, participando da produção de hormônios, da coagulação sanguínea e da regulação de processos relacionados ao metabolismo. Segundo a literatura, os ácidos graxos ômega 3 podem diminuir o risco de doenças cardiovasculares por reduzir o risco de arritmias, prevenir a formação de trombos, reduzir os níveis de triglicerídeos e ter ação anti-inflamatória. 
Doenças neurológicas e psiquiátricas, como a doença de Parkinson, a esclerose lateral amiotrófica, a demência, a esquizofrenia e, possivelmente, também os transtornos afetivos estão relacionados a uma maior produção de radicais livres que constituem substâncias, que podem danificar as células saudáveis do organismo. Deste modo, o uso associado de antioxidantes dietéticos e ácidos graxos polinsaturados, especialmente o ômega 3, pode melhorar o resultado clínico dessas patologias. Também o ácido docosahexaenoico (DHA) apresenta efeito protetor na Doença de Alzheimer, em outros distúrbios neurodegenerativos e na isquemia cerebral.

A carne de pescado contém minerais como o cálcio, o fósforo, o ferro, o zinco, o cobre, selênio e iodo, no caso de pescado de água salgada. Possui uma quantidade significativa de vitaminas lipossolúveis como a A e D, principalmente em peixes, como sardinha, salmão e cavala, com maior teor de gordura, sendo considerado também uma boa fonte de vitaminas do complexo B. 

Tendo em vista o conhecimento acumulado nas décadas recentes, bem como o anseio da população por uma alimentação mais saudável, com maior critério na seleção dos alimentos, os benefícios do consumo regular de pescado têm sido cada vez mais reconhecidos. As pessoas tem buscado alimentos que tenham um alto valor de proteínas e que apresentem boas propriedades nutricionais, que tragam benefícios a saúde, que sejam seguros ao consumo e que apresentem vida útil prolongada.

O pescado possui uma composição nutricional única e constitui uma fonte valiosa para diversificação alimentar saudável, mesmo em quantidades relativamente pequenas. No entanto, alguns fatores ainda limitam seu consumo no Brasil como o custo, a dificuldade do preparo e a presença de tabus alimentares.
Consumo de pescado

Atualmente, com o aumento populacional e a conscientização de uma alimentação mais saudável, a demanda mundial por pescado vem crescendo de forma acelerada.  Em 2018, cerca de 88% (mais de 156 milhões de toneladas) dos 179 milhões de toneladas da produção total da pesca foram usados ​​para consumo humano direto, correspondendo a mais de 20 kg por habitante.

No período de 1961 a 2017, o consumo de pescado no mundo aumentou, sendo a taxa média anual de crescimento de 3,1%. Durante o mesmo período, essa taxa média de consumo também foi superior ao de todas as outras proteínas de origem animal (carne, ovos, leite etc.), que aumentaram em média 2,1% ao ano. A Figura 1 mostra o consumo médio de pescado, em nível mundial, no período 2015 a 2017.

No Brasil, o consumo é estimado <10 kg de pescado per capita/ano, estando abaixo do mínimo estabelecido pela Organização Mundial de Saúde (OMS), de 12 kg/habitante/ano (PEIXE BR, 2019).
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Figura 1 - Consumo aparente de pescado per capita, média para o período 2015-2017.

Fonte: FAO, 2020

Apesar da região Nordeste ser a maior produtora nacional de pescado e a região Norte ocupar o terceiro lugar nesta produção, é o Norte a região que mais consome pescado - no Estado do Amazonas, como exemplo, o consumo domiciliar per capita é de 30 kg/ano, enquanto na Bahia se consome apenas 3,6 kg/ano. A população da região Norte tem preferência por consumir pescado em relação às carnes de outros animais, sendo que 70,7% da população tem a preferência por pescado, 14,7% por carne bovina, 12,2% por aves, 1,2% por suína e 1,2% outros tipos de carne. De modo distinto, na região Sul do país, a preferência por pescado é 22,6% e 53% por carne bovina, 18,8% por aves, suínos por 21% e outros tipos 3,5%. 

No país, de forma geral, o pescado, proveniente tanto da pesca quanto da aquicultura, é comercializado em mercados, feiras-livres e restaurantes, sendo ofertado de diversas maneiras. As regiões ribeirinhas que possuem a pesca como alicerce da economia fornecem o pescado com o preço mais acessível, enquanto que na maior parte do país o custo é ainda elevado. Portanto, o consumo de pescado é diferente entre regiões e isto se associa à cultura, à economia e à menor disponibilidade de produtos de fácil preparo que atendam à sociedade, em quantidade e qualidade.

Alguns fatores estão relacionados ao aumento do consumo reportado, como maior produção, avanços tecnológicos na fabricação, cadeia de frio, transporte e distribuição, e o aumento da renda em todo o mundo. Outros fatores estão relacionados ao aumento da procura por pescado e produtos da pesca, redução de perdas e desperdícios e também pela maior conscientização sobre os benefícios do pescado para a saúde, entre os consumidores. A tendência do aumento do consumo global de pescado, nas últimas décadas, foi acompanhada por muitas mudanças essenciais na maneira como os consumidores escolhem, adquirem, preparam e consomem produtos da pesca.

A população que vive na cidade, geralmente, tem mais renda disponível para gastar em proteínas animais, como pescado, e comer fora com mais frequência. Além disso, a infraestrutura disponível nas áreas urbanas permite um armazenamento, distribuição e comercialização mais eficientes dos produtos da pesca. Hipermercados e supermercados estão se desenvolvendo rapidamente em toda a África, Ásia e América Latina, e os produtos da pesca são cada vez mais comprados por esses canais e menos nos peixeiros tradicionais e nos mercados de peixes. 

O aumento da conscientização do consumidor sobre questões como sustentabilidade, legalidade, segurança e qualidade está impulsionando a demanda por uma variedade cada vez maior de pescado e produtos da pesca. A urbanização também determinou a natureza e a extensão do consumo de pescado em muitos países, devido as suas preferências alimentares, considerando uma vida saudável e o interesse relativamente alto quanto à origem dos alimentos que consomem. 

O consumo de pescado faz parte de uma dieta saudável, sendo preconizado em guias alimentares de vários países, inclusive no Brasil. Conforme a Organização Mundial de Saúde, a American Heart Association (AHA) e o Ministério da Saúde brasileiro, recomenda-se a ingestão de peixes de uma à duas vezes por semana.  

O aumento do consumo de peixes, com seus diversos e valiosos atributos nutricionais, pode reduzir diretamente a prevalência de desnutrição e corrigir dietas desequilibradas, com alto teor calórico e baixo teor de nutrientes. Esta mudança de práticas alimentares requer políticas de nutrição adequadas para aumentar o consumo de peixe e abordar muitas das deficiências nutricionais mais sérias e generalizadas no mundo em desenvolvimento, em particular deficiências de ferro, iodo, vitamina A e zinco.

Em mulheres grávidas e crianças muito pequenas, o consumo de pescado contribui para o desenvolvimento cognitivo durante os estágios mais cruciais do crescimento do feto ou da criança pequena.

No Brasil, registrou-se um movimento governamental em busca de uma política pública de incentivo ao setor pesqueiro a partir de 2009, pela compra de pescado para a alimentação escolar pela agricultura familiar, em creches e escolas públicas, oferecendo uma proteína saudável aos alunos. Entretanto, foram identificadas limitações no uso do pescado na alimentação escolar como a inviabilidade de fornecimento regular, o que exige articulação entre os responsáveis pela aquisição de alimentos para as escolas e os agricultores familiares e uma melhor organização social e produtiva dos agricultores para o atendimento das demandas. Além disso, a falta de infraestrutura das cozinhas escolares e de recursos humanos capacitados para o manuseio correto do pescado, o risco da ingestão de espinhas e a baixa aceitabilidade do produto por parte dos estudantes decorrente da falta de hábito alimentar. 

Assim, se faz necessário realizar intervenções nas escolas para solucionar os problemas como melhorias na infraestrutura das cozinhas escolares, sensibilização das pessoas envolvidas (merendeiras e nutricionistas) na elaboração de preparações à base de pescado, de forma a capacitá-las para aplicar as boas práticas de manipulação, com promoção da segurança alimentar e nutricional, além de buscar diferentes receitas para o preparo dos produtos a fim de aproveitar esse potencial e torná-los mais atrativos para os estudantes. Ainda, é preciso realizar ações de educação alimentar e nutricional para incentivar o consumo do pescado e sua aceitabilidade por parte dos estudantes.

O desenvolvimento de preparações à base de pescado para a alimentação escolar tem sido sugerido como uma estratégia eficiente para aumentar o consumo do pescado, uma vez que pressupõe que a formação de hábitos alimentares saudáveis desde a infância perdurará até a vida adulta.

Outra forma de estímulo importante para o consumo de pescado é a realização de ações como a “Semana do Peixe”, que tem como propósito incentivar seu consumo em todo o país, tendo como foco a alimentação saudável. Esta ação aborda os benefícios à saúde, além de fornecer informações aos consumidores sobre o que deve ser observado no momento da compra e como deve ser feita a conservação do alimento.

Apesar da realização de ações de incentivo à ingestão de pescado, ainda se faz necessário melhorias na oferta do pescado, pois existem deficiências na sua cadeia produtiva como a falta de acesso a eletricidade e de água potável, péssimas condições das estradas, ausência do uso do gelo, de armazenamento a frio e de transporte refrigerado e mesmo com os avanços e inovações técnicas, muitos países, especialmente aqueles em desenvolvimento, ainda precisam de infraestrutura, serviços e práticas adequadas para manusear o pescado e preservar a sua qualidade.  

O cuidado com a manipulação e a conservação do pescado diminui as perdas e o desperdício, reduzindo a pressão sobre os estoques pesqueiros e favorecendo a sustentabilidade dos recursos e a segurança alimentar. Assim, para ampliar a oferta e o consumo do pescado, se faz necessário o desenvolvimento de políticas e legislações específicas voltadas aos pequenos produtores e à pesca artesanal, considerando suporte para capacitação, infraestrutura e serviços adequados, e o acesso aos mercados.  
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VALOR NUTRICIONAL DE ESPÉCIES DE MARISCOS NATIVAS DA BAÍA DE TODOS OS SANTOS
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O termo marisco engloba qualquer animal invertebrado aquático que possui esqueleto externo (exoesqueleto), como moluscos ou crustáceos, com concha ou casca. Uma grande diversidade de mariscos é consumida pelo homem, incluindo bivalves (mexilhões, ostras e vieiras) e crustáceos (caranguejos, camarões e lagostas). 

Estudos têm demonstrado que esses alimentos apresentam um valor nutricional importante para saúde humana. Nesse sentido, embora muitas espécies sejam estudadas e conhecidas no campo da alimentação e nutrição, muitas fazem parte das práticas alimentares, entretanto, não se conhece a seu valor nutricional. Assim, considerando a grande biodiversidade de espécies de mariscos na Baía de Todos os Santos e a dificuldade de informações sobre a sua contribuição para a alimentação, este trabalho foi realizado. Como propósito, buscou-se determinar a composição química de moluscos e crustáceos nativos da costa e das áreas de mangue da Baía.

Foi feito um levantamento bibliográfico dos estudos já publicados, artigos científicos nas seguintes bases de dados:  Scielo, Biblioteca Virtual em Saúde (Lilacs, Medline), Pubmed e Google Scholar. Além disso, foram levantadas publicações no Catálogo Digital de Dissertações e Teses da Capes.  Foi utilizado o nome da espécie ou nome vulgar nos idiomas português, inglês e espanhol, sem delimitação temporal e foram selecionados artigos publicados em periódicos, dissertações e teses.

As espécies incluídas foram levantadas a partir do estudo de Soares et al. (2011). Além disso, foram outras descritas outras espécies, como parte de resultados de estudos realizados com pescado, pela equipe de pesquisa do grupo Segurança Alimentar e Comércio Informal de Alimentos (SACIA). No presente trabalho, as espécies pesquisadas compreenderam:

Crustáceos - caranguejo (Ucides cordatus), guaiamu (Cardisoma guanhumi), lagosta (Palinurus spp.), aratu (Goniopsis cruentata) e (Aratus pisonii), camarão (Xiphopenaeus kroyeri) e siri (Portunus spinimanus), (Callinectes danae), (Callinectes ornatos) e (Callinectes bocourti).
Moluscos - rala-coco (Trachicardium muricatum), sambá (Anadara brasiliana), sambá de velho (Anadara notabilis), tapu (Turbinella laevigata), peguari (Strombus pugilis) e (Pugilina morio), sururu (Mytella spp.), (Mytella charruana), (Mytella falcata), (Mytella guayanensis) e (Brachidontes exustus),  ostra de mangue (Crassostrea spp.) e (Crassostrea rhizophorae), ostra de palma (Atrinaseminuda), mapele ou unha de velho (Tagelus plebeius), lambreta (Lucina pectinata), papa-fumo ou chumbinho (Anomalocardia brasiliana).  

Para realizar a sistematização de informações, foram incluídos artigos, dissertações e teses que traziam a composição química de crustáceos e moluscos, na forma in natura, cozida ou cozida no leite de coco, apresentando dados de umidade, proteína, lipídeo, carboidrato (fração Nifext), cinzas, calorias e/ou perfil lipídico e/ou minerais. Nos estudos que apresentavam os resultados para as diferentes estações do ano, ou meses ou em diferentes locais foram calculados os valores médios.

Não foram incluídos estudos nos quais os dados da composição centesimal estavam expressos em base seca, uma vez que não disponibilizavam as informações necessárias proceder a conversão para base úmida, impossibilitando a comparação entre as espécies. Ainda, não foram inseridos os estudos em que o perfil lipídico estava expresso em mg, uma vez que a grande maioria destes descreve os resultados em porcentagem, adotando-se assim, para fins comparativos, essa unidade. Em relação aos minerais, foram incluídos todos os estudos encontrados, padronizando-se todas as unidades de medidas para mg/Kg.

Composição centesimal

Verificou-se que a umidade dos crustáceos variou entre 69 e 79g/100g e a dos moluscos ente 68 e 85g/100g, sendo considerados alimentos com alto teor de umidade e, consequentemente, de alta perecibilidade. Destaca-se que os crustáceos crus tendem a ter maior umidade do que os cozidos e que os cozidos em leite de coco têm um pouco menos de umidade, em virtude de ter acrescidos os nutrientes do leite de coco. Dentre os crustáceos, o aratu da espécie Goniopsis cruentata cozido foi o que apresentou menor teor de umidade, enquanto que nos moluscos foi o sururu da espécie Mytella charruana cru, como mostram as Tabelas 1 e 2.

As proteínas dos mariscos são de alta digestibilidade e alto valor biológico, ou seja, contém todos os aminoácidos essenciais, representando fonte de proteínas para muitas populações ribeirinhas. Para este nutriente, foi possível observar que os crustáceos tem um teor maior em comparação aos moluscos, com valores entre 16 e 24g em 100g, enquanto nos moluscos o valor variou entre 6 e 24g em 100g. Constatou-se que o Goniopsis cruentata cozido foi o crustáceo e o sururu Mytella charruana cru foi o molusco com maiores quantidades de proteína.  O sambá de velho Anadara notabilis cru, um molusco bivalve exibiu menor teor proteico. 

De modo geral, os mariscos revelaram baixo teor de lipídios, sendo inferior a 3g em 100g, exceto aqueles que foram cozidos no leite de coco, que acabaram incorporando os lipídios deste alimento, como observado nos moluscos bivalves sururu, da espécie Mytella falcata, no mapele ou unha de velho (Tagelus plebeus) e no papa fumo ou chumbinho (Anomalocardia brasiliana) cozidos no leite de coco. Vale ressaltar que o pescado, incluindo os mariscos, é um grupo de alimentos reconhecido por conter gordura de boa qualidade, apresentando ácidos graxos essenciais, como os ácidos da família ômega 3.
	Nome comum
	Espécie/Forma de preparo
	Umidade

g/100g
	Proteína

g/100g
	Lipídio

g/100g
	Carboidrato

g/100g
	Cinzas

g/100g
	Calorias

Kcal/100g

	Caranguejo
	Ucides cordatus cru
	78,79
	17,17
	1,27
	1,57
	1,78
	79,24

	
	Ucides cordatus cozido
	77,89
	17,75
	1,64
	1,30
	2,02
	84,39

	Guaiamu
	Cardisoma guanhumi cru
	73,80
	16,05
	0,97
	2,41
	7,38
	82,57

	Lagosta
	Palinurus spp. cru
	76,35
	19,61
	0,90
	1,82
	1,46
	96,43

	
	Palinurus spp. cozido
	78,34
	19,04
	0,74
	0,08
	1,80
	83,14

	Aratu
	Goniopsis cruentata cozido
	69,75
	24,38
	1,46
	1,86
	2,55
	118,1



	Camarão
	Xiphopenaeus kroyeri cru
	77,97
	16,66
	1,27
	1,88
	2,29
	84,72

	Siri
	Portunus spinimanus cru
	78,89
	20,25
	0,39
	0,00
	2,04
	84,51

	
	Callinectes bocourti cozido
	79,82
	17,71
	2,78
	0,03
	2,18
	96,00

	
	Callinectes danae cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-


Tabela 1 - Composição centesimal média em g/100g de crustáceos nativos da Baía de Todos os Santos-BA.
Em relação à quantidade de carboidratos dos mariscos estudados, verificou-se que os crustáceos possuem menor quantidade (≤ 2,5g em 100g) que os moluscos (≤ 4,7g em 100g). O fato de determinados moluscos terem sido cozidos no leite de coco fez com que esse teor fosse ainda mais elevado (4,5 a 6,9g em 100g). Os siris das espécies Portunus spinimanus cru e Callinectes bocourti cozido apresentaram ausência ou traços de carboidrato na sua composição.

Tabela 2 - Composição centesimal média em g/100g de moluscos nativos da Baía de Todos os Santos -BA.
	Nome comum
	Espécie/ Forma de preparo
	Umidade

g/100g
	Proteína

g/100g


	Lipídio

g/100g


	Carboidrato

g/100g


	Cinzas

g/100g


	Calorias

g/100g

	Rala-coco
	Trachycardium muricatum cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Sambá de velho
	Anadara notabilis cru
	78,46
	6,44
	1,39
	-
	1,52
	-

	Sururu
	Mytella charruana cru
	70,68
	24,72
	1,35
	0,51
	2,74
	113,07

	
	Mytella charruana cozida
	78,01
	16,72
	2,38
	0,34
	2,65
	89,66

	
	Mytella falcata cru
	73,68
	20,96
	2,60
	0,77
	2,27
	107,72

	
	Mytella falcata cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cozida no leite de coco
	73,14
	11,98
	7,09
	4,67
	3,11
	130,49

	
	Mytella sp. cru
	74,75
	16,09
	1,19
	4,60
	3,37
	99,00

	Ostra
	Crassostrea sp. crua
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Crassostrea rhizophorae cru
	84,30
	10,35
	2,54
	2,15
	1,26
	68,39

	
	Crassostrea rhizophorae cozida
	76,97
	15,82
	2,62
	2,90
	1,69
	98,46

	Lambreta
	Lucina pectinata cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Mapele ou Unha de Velho
	Tagelus plebeus cru
	76,70
	16,39
	2,84
	2,35
	1,61
	100,52

	
	Tagelus plebeus cozida no leite de coco
	68,91
	14,00
	6,75
	6,92
	3,44
	144,43

	Chumbinho ou Papafumo
	Anomalocardia brasiliana cru
	81,38
	11,90
	1,37
	3,03
	2,35
	73,79

	
	Anomalocardia brasiliana cozida
	79,34
	13,82
	1,65
	3,51
	1,61
	75,76

	
	Anomalocardia brasiliana cozida no leite de coco
	72,35
	12,52
	6,61
	5,02
	3,31
	129,65




Quanto ao teor de cinzas dos mariscos, variou de 1 a 3g em 100g, tendendo a ser superior nas formas cozidas, uma vez que os nutrientes se concentram mais com o cozimento. Além disso, o fato de alguns moluscos serem cozidos no leite de coco aumenta a quantidade de cinzas.

Em termos de valor calórico, observou-se que a maioria dos crustáceos fornece de 79 e 96Kcal em 100g do alimento, excetuando o aratu Goniopsis cruentata cozido, que apresentou mais calorias (118,1Kcal/100g). Entre os moluscos, a ostra crua Crassostrea rhizophorae destacou-se por fornecer o menor valor calórico (68,39Kca/100g), quando comparada aos demais. Ainda, há um acréscimo de calorias nos moluscos cozidos no leite de coco, devido ao teor lipídico que o leite de coco tem, resultando em aumento direto do valor calórico destes.

Perfil lipídico

Comparando os ácidos graxos dos crustáceos e dos moluscos, constatou-se que, apesar destes possuírem os ácidos saturados (tipo de gordura que promove a elevação do colesterol e predispõe a doenças cardiovasculares), há uma predominância dos ácidos insaturados (gorduras benéficas a saúde), sendo uma parte monoinsaturados (gordura capaz de reduzir os níveis de colesterol ruim e elevar o colesterol bom) e a outra polinsaturados (gordura com efeito de proteção da saúde, atuando na prevenção de doenças cardiovasculares), o que evidencia a qualidade superior da gordura presente nos mariscos, pelas propriedades benéficas à saúde.

Para os crustáceos, entre os ácidos graxos saturados, foi constatado predomínio dos ácidos palmítico e esteárico, enquanto que, na classe monoinsaturado, o oleico foi o principal (Tabela 3). Em relação aos ácidos polinsaturados, a família ômega 3 se apresenta em quantidades superiores à família ômega 6, o que reflete na razão ômega 6/ômega 3 e na razão ômega 3/ômega 6 diferentes do que é recomendado. Esta informação, contudo, não deve ser tomada de forma isolada. Como o consumo de pescado, em geral, ocorre associado com alimentos de origem vegetal, ricos em ácidos da família ômega 6, a razão ômega 6 / ômega 3 se inverte, permanecendo os lipídios dos mariscos com maior efeito de proteção da saúde.
O caranguejo cozido (Ucides cordatus) e o camarão cru (Xiphopenaeus kroyeri) exibiram teor de ácidos graxos insaturados em torno de 60% e de ômega 3 acima de 20%. Os ácidos graxos da família ômega 3 podem contribuir na prevenção de diversas patologias como por exemplo, as doenças cardiovasculares.

Nos moluscos, o perfil de ácidos graxos é mais equilibrado entre ácidos saturados e insaturados, entretanto, o sambá de velho (Anadara notabilis) exibiu valor superior a 60% de ácidos insaturados (Tabela 4).
O ácido palmítico está presente em maior proporção entre os saturados, na maioria dos moluscos, o palmitoleico entre os monoinsaturados, exceto nos cozidos no leite de coco.

O cozimento dos moluscos no leite de coco faz com que haja maior teor de ácidos graxos saturados nestes, refletindo o próprio perfil lipídico do leite de coco que é fonte de gordura saturada.

Tabela 3 – Perfil lipídico em % de crustáceos nativos da Baía de Todos os Santos -BA.

	Nome comum
	Espécie/ Forma de preparo
	∑AGS 

    (%) 

	Mirístico 

(C14: 0) 
	Palmítico 

(C16: 0)
	Esteárico (C18: 0)
	∑AGM 

(%)
	Palmitoléico 

(C16: 1ω 7)
	Oleico (C18: 1ω 9)
	∑ AGP (%)
	Linoléico

 (C18: 2ω6)

	Caranguejo
	Ucides cordatus cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Ucides cordatus cozido
	30,00
	
	5,30
	9,00
	31,40
	5,30
	26,10
	34,90
	14,80

	Guaiamu
	Cardisoma guanhumi cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Lagosta
	Palinurus spp. crua
	48,63
	2,04
	31,50
	10,70
	32,82
	5,07
	15,61
	4,10
	2,60

	
	Palinurus spp. cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Aratu
	Goniopsis cruentata cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Camarão
	Xiphopenaeus kroyeri cru
	39,78
	-
	-
	-
	20,64
	-
	-
	39,58
	-

	Siri
	Portunus spinimanus cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Callinectes bocourti cozido
	37,90
	2,60
	24,30
	39,78
	23,20
	6,00
	13,90
	29,90
	6,90

	
	Callinectes danae cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Nome comum
	Espécie/ Forma de preparo
	α linolênico (C18: 3ω3)
	Araquidônico (C20:4ω-6)
	EPA

(C20: 5ω3)
	DHA

(C22: 6ω3)
	EPA+DHA
	∑ ω 3
	∑ω 6
	ω 6 / ω 3
	ω 3 / ω 6

	Caranguejo
	Ucides cordatus cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Ucides cordatus cozido
	5,3
	
	8,6
	
	8,60
	20,10
	14,80
	0,74
	1,35

	Guaiamu
	Cardisoma guanhumi cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Lagosta
	Palinurus spp. cru
	−
	−
	4,32
	3,46
	7,38
	16,55
	2,60
	0,15
	6,36

	
	Palinurus spp. cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Aratu
	Goniopsis cruentata cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Camarão
	Xiphopenaeus kroyeri cru
	-
	-
	-
	-
	-
	26,61
	8,79
	0,33
	3,02

	Siri
	Portunus spinimanus cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Callinectes bocourti cozido
	5,20
	-
	10,90
	2,30
	13,20
	23,00
	6,90
	0,30
	-

	
	Callinectes danae cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


Tabela 4 – Perfil lipídico médio em % de moluscos nativos da Baía de Todos os Santos-BA.

	Nome comum
	Espécie/ Forma de preparo
	∑AGS 

    (%) 

	Mirístico 

(C14: 0) 
	Palmítico 

(C16: 0)
	Esteárico (C18: 0)
	∑AGM 

(%)
	Palmitoléico 

(C16: 1ω 7)
	Oleico (C18: 1ω 9)
	∑ AGP (%)
	Linoléico

 (C18: 2ω6)

	Rala-coco


	Trachycardium muricatum cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Sambá de velho
	Anadara notabilis cru
	34,41
	11,60
	1,04
	18,05
	59,78
	6,55
	2,02
	5,81
	0,16

	Sururu


	Mytella charruana cru
	49,04
	3,69
	32,65
	8,13
	27,37
	10,11
	9,29
	23,60
	2,91

	
	Mytella charruana cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cru
	52,88
	7,95
	27,06
	10,39
	17,33
	11,94
	5,39
	32,22
	4,47

	
	Mytella falcata cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cozido no leite de coco
	79,77
	17,61
	14,17
	3,08
	7,69
	2,85
	4,84
	10,67
	4,27

	
	Mytella sp. cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Ostra
	Crassostrea sp. crua
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Crassostrea rhizophorae crua
	34,43
	4,70
	19,35
	3,79
	10,16
	3,59
	4,81
	37,37
	1,02

	
	Crassostrea rhizophorae cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Lambreta
	Lucina pectinata crua
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Mapele
	Tagelus plebeus cru
	46,54
	5,66
	26,75
	8,28
	22,70
	12,68
	10,02
	28,32
	4,64

	
	Tagelus plebeus cozida no leite de coco
	83,38
	18,15
	13,89
	3,79
	9,54
	2,98
	6,56
	7,56
	2,60

	Chumbinho ou papafumo
	Anomalocardia brasiliana cru
	38,25
	3,39
	19,49
	8,23
	14,37
	5,20
	6,29
	35,31
	2,16

	
	Anomalocardia brasiliana cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Anomalocardia brasiliana cozida no leite de coco
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-




Continuação Tabela 4

	Nome comum
	Espécie/ Forma de preparo
	α linolênico (C18: 3ω3)
	Araquidônico (C20:4ω-6)
	EPA

(C20: 5ω3)
	DHA

(C22: 6ω3)
	EPA+DHA
	∑ ω 3
	∑ω 6
	ω 6 / ω 3
	ω 3 / ω 6

	Rala-coco


	Trachycardium muricatum cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Sambá de velho
	Anadara notabilis cru
	2,05
	0,21
	0,27
	0,21
	7,38
	16,55
	2,60
	0,15
	6,36

	Sururu


	Mytella charruana cru
	1,47
	2,38
	16,84
	−
	16,84
	18,31
	5,29
	0,28
	3,47

	
	Mytella charruana cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cru
	2,22
	4,42
	8,67
	10,60
	19,27
	21,49
	8,89
	0,41
	2,41

	
	Mytella falcata cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cozido no leite de coco
	0,77
	0,64
	2,65
	1,76
	4.41
	5,15
	4,91
	0,95
	1,05

	
	Mytella sp. cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Ostra
	Crassostrea sp. crua
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Crassostrea rhizophorae crua
	2,33
	2,49
	7,08
	7,38
	14,44
	34,52
	3,62
	0,16
	15,31

	
	Crassostrea rhizophorae cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Lambreta
	Lucina pectinata cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Mapele
	Tagelus plebeus crua
	1,27
	4,55
	6,12
	9,19
	15,31
	16,55
	9,19
	0,55
	1,80

	
	Tagelus plebeus cozida no leite de coco
	0,42
	0,99
	1,08
	2,01
	3,09
	3,51
	3,59
	1,02
	0,98

	Chumbinho ou papafumo
	Anomalocardia brasiliana cru
	0,89
	4,72
	7,61
	14,04
	21,65
	24,63
	8,05
	0,36
	3,55

	
	Anomalocardia brasiliana cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Anomalocardia brasiliana cozida no leite de coco
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


A ostra crua (Crassostrea rhizophorae) destacou-se dentre as demais espécies no que se refere ao ômega 3 com mais de 30% deste, seguido do sururu da espécie Mytella falcata e o papafumo (Anomalocardia brasiliana) crus que possuem mais de 20%.

A razão ômega 6/ômega 3 e razão ômega 3/ômega 6 nos moluscos divergem do recomendado devido ao maior teor de ômega 3, igualmente aos crustáceos.
Minerais

Os mariscos constituem uma fonte importante de minerais, sendo observado que os crustáceos apresentam mais cálcio que os moluscos. O caranguejo cozido (Ucides cordatus) e o camarão cru (Xiphopenaeus kroyeri) foram os crustáceos que registraram a maior quantidade de cálcio e, entre os moluscos,  tiveram destaque o sururu Mytella sp. cru, a ostra (Crassostrea rhizophorae) crua e o papa fumo (Anomalocardia brasiliana) cru, como descrito nas Tabelas 5 e 6. No corpo humano, o cálcio é um mineral fundamental para o crescimento e a manutenção da massa óssea e previnindo diversas enfermidades, como obesidade, resistência à insulina, cálculos renais e câncer de colón.

No que se refere ao fósforo, cabe enfatizar que o pescado é um dos principais grupos de alimentos fonte de fósforo.  Nesse sentido, notou-se que o caranguejo cru teve os maiores valores maiores, enquanto no grupo dos moluscos, o realce foi para o sururu Mytella sp. cru e a ostra crua. O fósforo é um mineral essencial, que participa de vários processos biológicos, como a formação e mineralização da matriz orgânica e sinalização celular, além de fazer parte da composição das membranas celulares, materiais genéticos (DNA e RNA) e constituintes de reserva de energia (ADP e ATP). 

Ao contrário do cálcio, o ferro se mostrou presente em maior quantidade nos moluscos como o rala-coco (Trachycardium muricatum) e o sururu Mytella sp. crus. Por sua vez, nos crustáceos, se destacaram o aratu cozido (Goniopsis cruentata), o camarão (Xiphopenaeus kroyeri) cru e o siri (Callinectes danae) cozido. O ferro é um nutriente importante para a expansão do volume sanguíneo e do tecido muscular, desenvolvendo funções metabólicas ou enzimáticas e de estoque para manter a homeostase, o estado de equilíbrio das funções do corpo.
Em relação ao sódio, foram observadas quantidades elevadas no caranguejo, no sururu Mytella sp. e na ostra (Crassostrea rhizophorae), todos no estado cru. Para o cobre e o zinco, verificaram-se valores superiores nos crustáceos caranguejo (Ucides cordatus) cru, aratu (Goniopsis cruentata) e siri (Callinectes danae) cozidos, enquanto nos moluscos a principal fonte de cobre foi a lambreta (Lucina pectinata). Com relação ao zinco, a ostra (Crassostrea rhizophorae) crua foi a espécie que apresentou a maior cocentração. O zinco é um mineral essencial, diretamente relacionado no metabolismo da glicose, e tem que participa de ativação em várias enzimas.

Na avaliação dos teores de teores de potássio e magnésio, o caranguejo foi o crustáceo com a maior quantidade e, no caso dos moluscos, tiveram destaque o sururu Mytella sp. cru e a ostra (Crassostrea rhizophorae) crua. O consumo adequado de potássio está associado com a redução da pressão arterial, da resistência à insulina, do risco de acidente vascular cerebral e da doença cardíacas, além de ajudar a reduzir a eliminação do cálcio, pela urina, prevenindo risco de osteoporose. O manganês foi encontrado em maior proporção no siri (Callinectes danae) cozido entre os crustáceos e no rala-coco (Trachycardium muricatum) entre os moluscos. 

Por outro lado, nota-se, para diversas espécies, que a literatura ainda não descreve a composição mineral, uma lacuna que aponta para a necessidade de novos estudos, que possam trazer informações completares para o campo da alimentação e da nutrição.
    Tabela 5 – Valores médios de minerais presentes nos crustáceos nativos da Baía de Todos os Santos- BA.
	Nome comum
	Espécie/ Forma de preparo
	Cálcio

mg/Kg
	Fósforo

mg/Kg
	Ferro

mg/Kg
	Sódio

mg/Kg
	Cobre

mg/Kg
	Zinco

mg/Kg


	Potássio

mg/Kg
	Magnésio

mg/Kg
	Manganês

mg/Kg

	Caranguejo
	Ucides cordatus cru
	1805,70
	51047,30
	34,15
	14103,70
	39,45
	206,15
	7068,30
	1233,70
	3,80

	
	Ucides cordatus cozido
	4282,00
	1589,50
	32,90
	5474,00
	12,53
	70,60
	2935,50
	-
	2,69

	Guaiamu
	Cardisoma guanhumi cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Lagosta
	Palinurus spp. cru
	-
	-
	5,00
	-
	3,90
	19,30
	-
	-
	-

	
	Palinurus spp. cozido
	-
	-
	3,70
	-
	17,50
	18,10
	-
	-
	-

	Aratu
	Goniopsis cruentata cozido
	-
	-
	78,60
	-
	58,60
	156,00
	-
	-
	2,40

	Camarão
	Xiphopenaeus kroyeri cru
	9280,00
	2680,00
	59,50
	2350,00
	10,80
	19,10
	1560,00
	540,00
	0,70

	Siri
	Portunus spinimanus cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Callinectes bocourti cozido
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Callinectes danae cozido
	-
	-
	43,20
	-
	53,90
	227,00
	-
	-
	10,10


Tabela 6 – Valores médios de minerais presentes nos moluscos nativos da Baía de Todos os Santos- BA.
	Nome comum
	Espécie/Forma de preparo
	Cálcio

mg/Kg
	Fósforo

mg/Kg
	Ferro

mg/Kg
	Sódio

mg/Kg
	Cobre

mg/Kg
	Zinco

mg/Kg
	Potássio

mg/Kg
	Magnésio

mg/Kg
	Manganês

mg/Kg

	Rala-coco
	Trachycardium muricatum cru
	-
	-
	957,00
	-
	3,22
	45,50
	-
	-
	41,50

	Sambá de velho
	Anadara notabilis cru
	328,70
	918,70
	40,32
	4551,00
	5,71
	12,31
	1759,00
	586,70
	1,52

	Sururu
	Mytella charruana cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella charruana cozida
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cru
	-
	-
	22,36
	-
	-
	1,89
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cozida
	-
	-
	13,80
	-
	-
	1,22
	-
	-
	-

	
	Mytella falcata cozida no leite de coco
	-
	-
	17,56
	-
	-
	0,97
	-
	-
	-

	
	Mytella sp. cru
	2683,70
	48248,40
	1524,00
	46095,90
	12,80
	50,10
	5234,70
	1590,70
	-

	Ostra
	Crassostrea sp. cru
	680,85
	81,01
	152,00
	-
	-
	-
	3000,00
	-
	-

	
	Crassostrea rhizophorae cru


	1677,80
	51572,60
	238,00
	22700,20
	45,20
	1088,55
	9481,90
	1578,30
	9,60

	
	Crassostrea rhizophorae cozida
	-
	-
	212,00
	-
	30,90
	785,00
	-
	-
	-

	Lambreta
	Lucina pectinata cru
	-
	-
	351,00
	-
	536,00
	162,50
	-
	-
	-

	Mapele
	Tagelus plebeus cru
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Tagelus plebeus cozida no leite de coco
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Chumbinho ou papa fumo
	Anomalocardia brasiliana cru
	1376,90
	1326,00
	200,08
	3767,00
	29,57
	38,70
	2209,50
	606,85
	19,00

	
	Anomalocardia brasiliana cozida
	616,60
	1922,10
	216,93
	3073,25
	19,18
	20,98
	1118,95
	674,95
	21,05

	
	Anomalocardia brasiliana cozida no leite de coco
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
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Imagens dos mariscos da Baía de Todos os Santos
Crustáceos - caranguejo (Ucides cordatus), guaiamu (Cardisoma guanhumi), lagosta (Palinurus spp.), aratu (Goniopsis cruentata) e (Aratus pisonii), camarão (Xiphopenaeus kroyeri) e siri (Portunus spinimanus), (Callinectes danae), (Callinectes ornatos) e (Callinectes bocourti).
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       Figura 1.  caranguejo (Ucides cordatus)               Figura 2.  aratu (Goniopsis cruentata)                                                 
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     Figura 3. guaiamu (Cardisoma guanhumi) 

                                                                                          Figura 4.siri gênero (Callinects)                                  
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                                                Figura 5. lagosta (Palinurus spp.)
Moluscos - rala-coco (Trachicardium muricatum), sambá (Anadara brasiliana), sambá de velho (Anadara notabilis), tapu (Turbinella laevigata), peguari (Strombus pugilis) e (Pugilina morio), sururu (Mytella spp.), (Mytella charruana), (Mytella falcata), (Mytella guayanensis) e (Brachidontes exustus), ostra de mangue (Crassostrea spp.) e (Crassostrea rhizophorae), ostra de palma (Atrinaseminuda), mapele ou unha de velho (Tagelus plebeius), lambreta (Lucina pectinata), papa-fumo ou chumbinho (Anomalocardia brasiliana).  
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Figura 6. rala-coco [image: image60.jpg]


                                              Figura 7.  sambá de velho
          (Trachicardium muricatum)                                       (Anadara notabilis)
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    Figura 8.  tapu (Turbinella laevigata)                  Figura 9.  peguari (Strombus pugilis)
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Figura 10. sururu (Mytella guayanensis)                Figura 11. sururu (Brachidontes exustus)
[image: image65.jpg]


[image: image66.jpg]



         Figura 12. ostra de mangue                              Figura 13.  lambreta (Lucina pectinata)
              (Crassostrea rhizophorae)
               [image: image67.jpg]



                      Figura 14. papa-fumo ou chumbinho (Anomalocardia brasiliana)  
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A GASTRONOMIA NA ALIMENTAÇÃO ESCOLAR
 Marcio Vasconcelos Luckesi 

Odilon Braga Castro

A gastronomia é um universo fascinante que reúne uma infinidade de campos de conhecimentos. O homem ao se alimentar, está se inserindo como um elo do imenso encadeamento social, político, histórico, econômico e cultural (dentre outros tantos elementos influenciadores) que cercam o seu comer, seu hábito alimentar comunitário. Segundo Freixa & Chaves, a alimentação vista sob aspectos das tradições, predileções e conhecimentos, é o que se pode chamar de gastronomia.

O estudo da Gastronomia em escolas de ensino técnico, tecnológico ou bacharelado já se desenvolve há algum tempo no Brasil, e há muito mais tempo em outros países. A Universidade Federal da Bahia – UFBA, comemorou, em 2019, os dez anos de implantação do curso de Bacharelado em Gastronomia. Bons frutos estão sendo colhidos e um, em especial, é esse projeto de pesquisa realizado em São Francisco do Conde, com a alimentação escolar.

Dentro dessa imensidão de práticas e conhecimentos sobre alimentação, destaca-se aqui – como propósito específico as técnicas culinárias. As formas de fazer comidas são diversas, em cada lugar, em cada agrupamento, em cada família há o jeitinho especial do fazer. Os ensinamentos, as dicas, são passados em conversas e durante práticas compartilhadas nas cozinhas das casas, muitas vezes sob o título de segredo.

Nas escolas que ensinam Gastronomia, as técnicas culinárias são abordadas com o propósito de padronizar as melhores maneiras de se fazer comidas. Procura-se mostrar como utilizar, da forma mais apropriada, os métodos de cozimento – cujo nome técnico é cocção – equipamentos e utensílios de cozinha. São ensinamentos básicos que fazem toda a diferença no desenvolvimento da arte (cozinhar também é arte) culinária. “As técnicas e métodos são a fundação, a base do fazer e pensar gastronômico”, ensina o chef Hamilton Mellão. Além disso, a compreensão e a interpretação correta de tais técnicas propiciam não só a sua correta aplicação, mas também permitem adaptações e criações de novas receitas.

O envolvimento da Gastronomia com o trabalho das profissionais responsáveis pela alimentação escolar – conhecidas como Merendeiras – em São Francisco do Conde teve como princípio apresentar e demonstrar as técnicas culinárias básicas, procurando mesclar com as práticas locais. O objetivo foi juntar a teoria com as práticas locais, em busca de uma melhor manipulação e aproveitamento dos ingredientes, sem esquecer de valorizar os aspectos sensoriais de cada alimento. Em resumo: comida bem feita, gostosa e nutritiva. 

Assim, a equipe do projeto, incluindo professores e estudantes dos Cursos de Gastronomia e Nutrição da UFBA esteve com Merendeiras e Marisqueiras daquele município, em três oportunidades. Nesses encontros foram apresentadas sugestões de novos pratos possíveis de serem inseridos na merenda escolar. As oficinas, como foram chamadas as reuniões, aconteceram na cozinha da Escola Arlete Magalhães, vinculada à rede municipal. É importante frisar que aconteceram duas visitas para ouvir as expectativas das Merendeiras, antes de se propor novos pratos.

Nas oficinas, tivemos a oportunidade de apresentar as novas sugestões para os cardápios da alimentação escolar, todas baseadas em moluscos e crustáceos, os mariscos, que as Marisqueiras da região coletam e beneficiam. Foi nesse convívio, que foi possível explicar e aplicar algumas técnicas culinárias básicas, importantes para o resultado final das preparações propostas e que fossem possíveis de utilização naquele ambiente de trabalho.

Como várias informações foram apresentadas, em pouco tempo, acreditamos que esse reforço escrito ajudará as participantes a lembrarem das conversas e praticarem as técnicas utilizadas. Ainda, que essa obra, além do registro das atividades realizadas em São Francisco do Conde, possa servir como referência para outras pessoas deste Estado, do País e, quem sabe, do mundo. 

Portanto, descrevemos a seguir algumas das técnicas e conteúdos abordados durante o trabalho realizado.

MISE EN PLACE


Parecia um palavrão. Na primeira oficina, ainda no clima fresco do início da manhã, dissemos às participantes que, enquanto elas estavam no auditório, recebendo as boas vindas, nós estávamos fazendo a mise en place do que seria produzido. Os semblantes, olhares e risos contidos nos informaram que era preciso executar e falar das técnicas com clareza, explicando e não complicando.


O livro Culinária Profissional afirma que além de conhecimento e habilidade, cozinheiros precisam ser muito bons em organização e eficiência. Antes da produção de qualquer comida, é necessário planejar e organizar os equipamentos, utensílios e todos os ingredientes que serão utilizados. O termo francês mise en place é utilizado corriqueiramente nas cozinhas profissionais e tem o significado de “tudo em seu devido lugar”. É o que às vezes chamamos de “pré-preparação” ou, mais habitualmente, “pré-preparo”.


Para cada produção, há uma mise en place específica. Para fritar um ovo, precisamos separar o ovo, a gordura, o sal, a frigideira a espátula e o prato em que será servido. Simples e rápido. Se formos fazer uma feijoada, a mise en place começa no dia anterior com a catação do feijão, colocação de molho, assim como as carnes salgadas. Outras atividades serão feitas no dia como: cortar temperos, separar ingredientes, panelas, colheres e vasilhas de serviço. Ah, é bom prestar atenção se há gás suficiente para o cozimento, seja do ovo ou da feijoada.


  Ahhhh, então é isso? Ora as Merendeiras, obviamente, já faziam - só não sabiam o nome técnico dessa atividade. É um momento super importante na produção de cozinha. Só uma mise en place bem realizada pode garantir a produção final bem feita, dentro dos padrões estabelecidos e o cumprimento do horário do serviço da refeição. Nenhum (bom) cozinheiro quer servir feijão duro com carne salgada. Então, vamos aderir a mais uma expressão técnica de profissionais da área: mise en place!

MÉTODOS DE COCÇÃO


Cocção também não é uma palavra muito usual, mas é o que se usa tecnicamente. Significa métodos diferentes de se cozinhar. Na nossa culinária, a maioria das comidas passa por cozimentos de diversas formas: assados, grelhados, ensopados, fritos e outros tantos métodos. É importante conhecer as características principais de cada tipo de cozimento para poder melhor escolher e aplicar no alimento a ser preparado. A publicação já citada, Culinária Profissional, nos ajuda a entender essas diferenças. 


De modo geral podemos classificar os métodos de cocção dentro de duas formas: utilizando-se calor seco e/ou calor úmido. Cada um deles vai dar resultados diferentes quando aplicados a um mesmo ingrediente. Ou seja, os ingredientes, inicialmente crus, ficarão mais macios ou crocantes, terão seus sabores alterados e suas cores modificadas. Além disso, seus volumes também sofrerão mudanças – maior ou menor volume, a depender das caraterísticas dos alimentos utilizados. Uma batata, por exemplo, pode ser assada, cozida em água, a vapor ou frita. Todos nós sabemos as diferenças nas texturas e sabores de cada uma delas. Vamos entender as principais diferenças.

Calor seco


São os cozimentos realizados em ambientes sem umidade. A característica principal desse tipo de cocção é o poder concentrador de sabores e aromas. Ou seja, quando um alimento é submetido a uma cocção com calor seco, o cheiro e o sabor tendem a concentrar. No entanto, a perda de água que ocorre nesse tipo de cocção faz com que o alimento reduza em seu tamanho e peso iniciais.


Os métodos de cocção com calor seco mais conhecidos são:

a) Assar: utilizando forno.

b) Grelhar: sobre carvão ou outro tipo de fonte de calor. 

c) “Chapear”: usar chapa. Veja que é diferente de grelhar onde, obviamente são usadas grelhas. Muitos restaurantes oferecem carnes grelhadas, mas na verdade são feitas em chapas.

d) Fritar ou frigir: usando pouca gordura. Mesma forma do “chapear”.

e) Fritar por imersão: usando muito óleo. Isso causa muito estranhamento, mas a fritura resseca e concentra os sabores, por isso é considerada como cocção seca.

f) Refogar: cozinhar utilizando um pouco de óleo ou gordura e apenas a umidade do alimento. É cocção seca.

Calor úmido


Ao contrário do anterior, esse tipo de cozimento é feito na presença de líquidos. Nesse caso os alimentos não vão perder sua umidade e, muitas vezes, até ganhar mais. A característica principal é a diluição dos sabores e a migração de componentes do alimento para o ambiente líquido. Os resultados são preparações mais ou menos molhadas, dependendo do método utilizado.

g) Ensopar: cozinhar alimentos em muito líquido, apresentando muito caldo ao final.

h) Guisar: cozinhar colocando líquido aos poucos, tendo ao final um caldo grosso e reduzido.

i) Escalfar: cozinhar alimentos delicados em líquido com temperatura abaixo do ponto de fervura, entre 70 e 80 graus. É o mesmo que poché.
j) Vapor: nesse caso, apesar de ser cocção úmida, não há contato com o líquido e, portanto, não ocorre a migração de sabores e nutrientes para o vapor.

Calor misto


Há ainda o cozimento utilizando tanto o calor seco quanto o úmido. Nesse método, primeiro os sabores são concentrados no interior do alimento (calor seco), para depois formar, com a adição de um líquido (calor úmido), um molho de sabor mais intenso, por exemplo. O mais conhecido por nós é o “brasear”, que não tem nada a ver com uso de brasas. Na verdade, é iniciar uma cocção na chama do fogão e depois terminar no forno com um pouco de líquido. Utilizamos muito isso quando fazemos “lombo” (peça inteira de alimento), primeiro fritamos a carne e depois colocamos no forno com algum liquido, muitas vezes envolto em papel alumínio, para terminar o cozimento.  

CORTES BÁSICOS


A culinária ocidental é muito influenciada pelas técnicas francesas e, obviamente, pela sua língua. Assim estudamos e praticamos métodos criados e documentados pelos escritores e cozinheiros da França. Assim acontece com os cortes básicos que realizamos em carnes, legumes, frutas, folhas, etc. Vamos apresentar os mais utilizados no dia a dia das cozinhas, muitos deles demonstrados nas Oficinas.

k) Julienne: às vezes chamado de “Juliana”, são cortes em tiras finas muito utilizados em legumes como cenoura, pimentão e cebola.

l) Brunoise: fala-se “brunoase” e são cubinhos pequenos. É como se cortasse em julienne e depois virasse e cortasse novamente no sentido contrário.

m) Macédoine: fala-se “macêduani”, já apelidado de macedônia e são cubos maiores que o brunoise, com cerca de ½ centímetro de cada lado.

n) Batonnet: ou bastonetes, são bastões muito utilizados para batatas fritas. 

o) Chiffonade: são utilizados em folhas para conseguir tiras finas. Um bom exemplo é a couve quando algumas folhas são enroladas e depois cortadas transversalmente.

FUNDOS


Nas oficinas, uma prática que chamou a atenção das participantes foi a confecção dos fundos básicos, também chamados de caldos. Todos os dias, logo no início dos trabalhos, enchíamos um panelão com água e acrescentávamos pontas de cebolas, pimentões e tomate, cascas de cenouras, talos de coentro, salsa e cebolinha, e deixávamos cozinhando em fogo muito baixo, sem levantar fervura. Esse líquido carregado de aroma e sabor (e nutrientes) iria enriquecer as produções finais.


Essa prática, na verdade foi uma adaptação da técnica francesa da produção de fond. A escola de cozinha mais antiga do mundo, Le Cordon Bleu, nos ensina que “a importância dos fundos na cozinha é indicada pelo termo francês para fundo: fond, que significa ‘fundamento ou ‘base’. Um bom fundo é a base de sopas, molhos e da maior parte dos alimentos braseados e ensopados” (GISSLEN, 2012).


A mesma obra define um fundo como um líquido transparente, ralo e com sabor das substâncias solúveis extraídas das carnes, aves, peixes e seus ossos, vegetais e temperos neles contidos. Porém, alerta que as aparas usadas nos fundos só podem ser usadas se estiverem limpas, frescas e forem adequadas para a preparação final. E finaliza, afirmando que o preparo do fundo é uma forma de utilizar sobras que seriam descartadas.

  
Os livros ensinam que os fundos clássicos, em linhas gerais, são feitos com um elemento principal (no caso de fundos a base de aparas e ossos de carnes e pescados), vegetais aromáticos e água. A mistura tradicional de vegetais é conhecida como mirepoix (fala-se “mirepoá” ou “mirrepoá”) e é composto de cebola, cenoura e salsão, na proporção de duas partes de cebola para uma de cenoura e uma de salsão. 


O que foi feito nas Oficinas foi adaptar o conceito técnico/acadêmico das escolas de gastronomia para a necessidade da culinária local. O objetivo era o de melhorar e enriquecer as produções finais com uma base, um fundo, apropriado para as comidas regionais. Desta forma, utilizou-se da forma mais integral possível os elementos disponíveis, evitando desperdícios de alimentos.


Por fim, é interessante esclarecer o que os livros e as escolas de gastronomia apontam como diferenciais para fundo e caldo. O entendimento é que fundo é um líquido aromático e ralo como já dito. Já o caldo é um liquido mais enriquecido, com mais aromas e sabores, e às vezes, até mais um pouco espesso. Um bom exemplo é um caldo para sopa, feito a partir de um fundo. O livro 400g afirma que caldo “é um fundo fortificado pela adição dos mesmos ingredientes utilizados nos fundos” 

EQUIPAMENTOS


As grandes cozinhas profissionais são compostas por diversos equipamentos que atendem às necessidades dos trabalhos diários. São as máquinas utilizadas para acondicionar, pré-preparar, preparar e finalizar as produções. Cada cozinha deve ser equipada de acordo com o cardápio que é executado. Adaptações não são bem vindas, pois colocam em risco os profissionais de cozinha e, também, as comidas que serão consumidas. Em linhas gerais, os equipamentos são divididos em grupos, por finalidade: conservação sob frio, preparação e cocção. Os mais conhecidos são os seguintes:  

Refrigeração e Congelamento

p) Refrigeradores / geladeiras: importantes para armazenamento de ingredientes perecíveis e de uso diário. Ficam em temperaturas de até 10 C. 

q) Balcão refrigerado: têm a mesma função da geladeira, mas ficam abaixo das áreas de manipulação dos alimentos, facilitando o trabalho.

r) Freezer: necessário para conservação de alimentos por mais tempo, pois atinge uma temperatura média de -18º C. Importante lembrar que congelador de geladeira só atinge -6º C e, portanto, armazena alimentos por tempo menor.

Preparação
s) Liquidificador: imprescindível em cozinhas industriais ou domésticas. Mistura e transforma alimentos em cremes, purês e pastas.

t) Processador: muito parecido com o liquidificador, mas com maior eficiência em alguns trabalhos.

u) Mixer: espécie de mini processador que pode ser utilizado em vários locais e recipientes. Tem a facilidade de ser leve e prático. 

v) Batedeira: importante para cozinhas que produzem massas diversas.

w) Fatiador elétrico: padroniza e facilita os trabalhos de cortes em quantidades.

Cocção
x) Fogão: há diversos tipos de tamanhos, com queimadores simples ou duplos. Podem ser a gás – os mais utilizados, elétrico e até a lenha.

y) Forno: vários tipos e tamanhos, vai depender da necessidade de cada cozinha. Também podem funcionar com gás, eletricidade ou lenha.

z) Forno combinado: máquina mais sofisticada – e cara – que combina calor seco e calor úmido. Tem a vantagem de assar sem ressecar muito os alimentos.

aa) Chapa: é utilizada para frigir grandes quantidades de alimentos ao mesmo tempo. Pode ser um equipamento isolado ou, então, peça de sobrepor nas bocas de fogão.

ab) Char-broiler: equipamento com grelhas vazadas que reduzem quantidade de gorduras no alimento final, semelhante a uma churrasqueira, porém, funciona à gás.

UTENSÍLIOS


São vários os instrumentos utilizados nas cozinhas e é muito importante saber escolher e usá-los corretamente, nos diversos trabalhos culinários. Quando em boas condições de uso, eles facilitam bastante as tarefas. Precisam ser bem higienizados e cuidados para que tenham vida útil mais longa na cozinha. Utensílios quebrados e/ou remendados podem causar acidentes graves. Alguns dos mais utilizados nas cozinhas compreendem:

ac) Faca: Existem facas específicas para os diversos tipos de trabalho de cozinha. As mais usadas no dia a dia são as: “do chef” (a maior e mais utilizada), a de legumes (pequena), a de desossar (face fina), o cutelo (corte de carnes com ossos), e a serrilhada (para corte de pães, bolos, etc.). As facas devem estar sempre bem amoladas e afiadas para garantir um trabalho seguro e de qualidade. Amola-se primeiramente na pedra apropriada e depois utiliza-se a chaira para afiar.

ad) Descascador: facilita bastante o trabalho de descascar frutas e legumes de casca fina. 

ae) Placa de corte: chamamos de tábua e, hoje em dia, as recomendadas são feitas de material plástico resistente (polietileno ou outras substâncias). A Agência Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA, indica que as cozinhas profissionais usem placas diferentes para cada grupo de alimentos identificadas por cores, ficando assim: 

- Azul: pescados

- Amarelo: aves

- Vermelha: carnes vermelhas

- Verde: vegetais

- Branca: laticínios e pães

- Marrom: alimentos cozidos

af) Colher: a ANVISA também excluiu as colheres de madeira das cozinhas profissionais. Elas devem ser de plástico resistente. São vários os tamanhos usados.

ag) Pinça: importante para pegar peças quentes com segurança.

ah) Garfo de cozinha: grandes, normalmente com dois dentes.

ai) Escumadeira: ou espumadeira, são muito utilizadas para pegar alimentos em líquidos. 

aj) Concha: para pegar líquidos, se apresentam em vários tamanhos.

ak) Escorredor: podem ser com pé ou não e podem ser utilizados em vários momentos nas cozinhas.

al) Assadeira: formatos retangulares ou redondos, imprescindíveis para uso nos assados.

am) Fouet: fala-se “fuê”. Também conhecido como batedor balão, ótimo para fazer claras em neve e pirões, pois evitam formação de grumos.

an) Chinois: fala-se “chinoá”. Espécie de peneira de metal bastante fina no formato de funil (sem o buraco no final). Muito útil para coar líquidos quentes ou retirar pedaços e impurezas dos mesmos. 

ao) Bowl: vasilhas de apoio no formato redondo. Podem ser de plástico, vidro ou metal. Regionalmente podemos chamar de “cumbucas”.

ap) Ralador: com alguns tamanhos de furos, para ralar fino, médio ou grosso, e até alguns tipos de cortes.

aq) Vasilhas organizadoras: redondas, quadradas ou retangulares. Importantes para a organização e manutenção dos ingredientes em segurança.  

ar) Panela: são vários os tipos de panelas utilizados em cozinhas profissionais. Elas diferem no tamanho, altura e tipos de material as quais são feitas. As mais utilizadas são: - Frigideiras: rasas e com cabo.

        - Caçarolas: fundura média e com alças.

        - Caldeirões: fundos e com alças. 

        - Vapor: com duas peças - base e parte superior, sendo esta perfurada. No Nordeste usa-se muito os cuscuzeiros.

        - Pressão: cozimento mais rápido. Exige muito cuidado na sua operação.

Sobre os materiais as quais são feitas, há panelas de barro (caso do alguidar utilizado para moquecas), pedra, vidro, ferro, cobre, esmaltadas, antiaderentes, alumínio e inóx (aço inoxidável). As mais utilizadas são as de alumínio e as de inóx, sendo que o alumínio, está muito presente devido ao valor muito mais barato do que o aço inóx. 

Entretanto, a pesquisadora Késia Quintaes, autora do livro ‘Por dentro das panelas’, alerta sobre a migração de íons de alumínio para os alimentos, que pode gerar doenças degenerativas nas funções cerebrais, incluindo-se aí o mal de Alzheimer. Alguns cuidados devem ser observados para evitar alta migração de alumínio para alimentos. 

Primeiro diz respeito à limpeza, pois não se deve “ariar” as panelas uma vez que as esponjas muito ásperas e as palhas de aço removem a mancha escura formada depois do uso. Essa parte escura é uma película chamada óxido de alumínio que reduz a migração de alumínio aos alimentos. A pesquisadora afirma que “o óxido de alumínio impede que o alumínio da panela seja transferido ao alimento e, uma vez removido, mais alumínio poderá ser liberado pelo material ao alimento preparado”. 

Outro fator é a interação de ingredientes ácidos, uma vez que eles facilitam a migração de alumínio, portanto não se deve deixar alimentos no “tempero” – marinadas – em recipientes de alumínio. Molhos ácidos como o de tomate devem ser guardados em recipientes de vidro ou plástico. Não usar colheres de metal para mexer os alimentos e raspar o fundo da panela. Quando a panela for nova, deve-se encher de água e ferver até o interior ficar escuro.

As panelas de aço inoxidável também devem ser fervidas duas ou três vezes antes do primeiro uso. A liga de metais na sua formação é ferro (70%), níquel (10%) e cromo (20%), e, em relação à migração de elementos aos alimentos, não há contraindicações, até o momento. Elas são mais fáceis de limpar. O maior empecilho para equipar as cozinhas com panelas de inox é o preço elevado.

Por fim, é necessário prestar atenção no uso de panelas antiaderentes. São vários os tipos de revestimentos utilizados. As panelas mais baratas tendem a ter películas antiaderentes frágeis que podem romper e migrar ao alimento. Não usar utensílios de metal nessas panelas, evitando assim de riscá-las. Também não devem ser lavadas com ajuda de esponjas de aço. É necessário preservar o revestimento, pois uma vez danificado deve-se descartar o utensílio.    

PREPARAÇÕES

Os três encontros que aconteceram em São Francisco do Conde buscaram fazer a apresentação de pratos com mariscos da localidade que pudessem vir a ser incluídos nas refeições da alimentação escolar da rede municipal. As sugestões nasceram a partir de conversas com Marisqueiras e Merendeiras, sendo as últimas as que mais conhecem o público-alvo: as crianças e adolescentes daquelas instituições de ensino. 


Gastrônomos e nutricionistas direcionaram suas competências para viabilizar a introdução desses alimentos na merenda, orientados por um princípio que propõe a valorização e ampliação das possibilidades de comércio dos produtos da pesca artesanal da região. Uma ação que busca alcançar: inclusão social, incremento da economia e diversificação da oferta na alimentação, com aporte nutricional adequado e respeito ao gosto local.

Procurou-se valorizar os modos de preparo locais – o conhecimento prévio de quem prepara as refeições – e, ao mesmo tempo, introduzir e demonstrar como as técnicas culinárias profissionais são importantes para o resultado final. Por outro lado, foi possível mostrar que estas técnicas não trazem consigo uma dificuldade ou sofisticação, mas sim uma sistematização do trabalho, a fim de se obter um conjunto de preparações com sabor adequado, aparência interessante e segura, sob o ponto de vista da saúde de quem irá se alimentar. 


Assim, foram apresentados, produzidos e avaliados dez pratos (de 15 sugestões iniciais) nas três oficinas. No primeiro dia foram feitos: Arroz de mariscos, Ensopado de siri e Frigideira de ostra. No segundo dia: Espaguete de mariscos, Escondidinhos de mariscos, Cuscuz de siri e Refogado de aratu para sanduíche. E no último dia: Vatapá da Baía, Feijoada de mariscos e Sopa de Mariscos.

O receituário detalhado com ingredientes, modo de fazer e valor nutricional estão descritos a seguir. Também foram incluídas as preparações que não puderam ser feitas e avaliadas em São Francisco do Conde, mas que tinham sido produzidas nas cozinhas-laboratórios da Escola de Nutrição da Universidade Federal da Bahia – ENUFBA, experimentadas e aprovadas pela equipe envolvida nesse projeto. No total são 15 produções que acreditamos que poderão enriquecer os conhecimentos dos leitores, na perspectiva da gastronomia e da nutrição.
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BOBÓ DE OSTRA
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Ostra pré-cozida
	200 g
	1 e ½ xícara

	Aipim descascado (ou inhame)
	400 g
	2 pedaços médios

	Leite de coco
	100 ml
	½ xícara

	Gengibre fresco descascado
	05 g
	1 colher de sobremesa rasa

	Alho descascado
	10 g
	1 e 1/2 colher de sobremesa rasa

	Pimenta doce
	1g
	1 colher de café cheia

	Cebola descascada
	50 g
	1 unidade pequena

	Óleo vegetal
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Sal
	10 g
	1 colher de sobremesa cheia

	Azeite de dendê
	20 ml
	4 colheres de sopa cheias

	Coentro picado
	10 g
	2 colheres de sopa cheias

	Água de cozimento do aipim
	200ml
	‘1 xícara


RENDIMENTO: 823g (6 porções de aproximadamente 135g)
Modo de preparo:

1) Limpar, lavar as ostras e reservar;

2) Cozinhar a raiz até amolecer;

3) Processar o aipim (ou o inhame) com o leite de coco e metade da água do cozimento;

4) Passar no liquidificador o gengibre, alho, pimenta doce e a cebola, ou cortar bem pequeno;

5) Aquecer o óleo vegetal e refogar os temperos batidos;

6) Acrescentar a ostra reservada, o sal e refogar por alguns minutos (até aquecimento completo para segurança);

7) Juntar o creme da raiz processada e 100ml de água do cozimento do aipim;

8) Adicionar o azeite de dendê, salpicar o coentro, misturar um pouco e desligar.

Sugestão de acompanhamento: arroz e salada crua.

	Valor Nutricional por porção de 135g de Bobó de Ostra

	Valor calórico
	228,49Kcal

	Proteína
	6,28g

	Carboidrato
	24,33g

	Lipídio
	12,18g

	Minerais
	2,91g

	Fibra alimentar
	1,63g

	Sódio
	683,71mg


CUSCUZ DE SIRI
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Azeite de oliva
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Cebola picada
	50 g
	1 unidade pequena

	Alho picado
	15 g
	2 colheres de sopa cheias

	Tomate maduro picado
	100 g
	1 unidade média

	Cenoura ralada
	50 g
	5 colheres de sopa cheias

	Ervilha em lata
	100 g
	1/2 lata

	Siri pré-cozido catado
	200 g
	1 e ¼ de xícara

	Salsa picada
	10 g
	2 colheres de sopa cheias

	Cebolinha picada
	10 g
	2 colheres de chá cheias

	Sal
	5 g
	1 colher de café cheia

	Pimenta do reino
	1 g
	1 colher de café rasa

	Farinha de milho flocada
	110 g
	¾ de xícara

	Farinha de mandioca
	30 g
	2 colheres de sopa cheias

	Ovo cozido e picado
	100g
	2 unidades

	Água
	250ml
	1 e ¼ xícara


RENDIMENTO: 860g (5 porções de aproximadamente 150g)
Modo de preparo:

1) Dourar a cebola e o alho no azeite de oliva;

2) Acrescentar o tomate, cenoura e a água e deixar ferver;

3) Juntar o siri, a ervilha, a salsa, a cebolinha, o sal e a pimenta do reino;

4) Adicionar aos poucos as duas farinhas misturadas, mexendo sempre;

5) Untar a forma com óleo e colocar a massa de forma que fique bem compacta;

6) Espalhar os ovos sobre o cuscuz.

	Valor Nutricional por porção de 150g de Cuscuz de siri

	Valor calórico
	235Kcal

	Proteína
	12,34g

	Carboidrato
	30,12g

	Lipídio
	8,00g

	Minerais
	2,69g

	Fibra alimentar
	3,49g

	Sódio
	673mg


ESCONDIDINHO DE MARISCOS
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Sururu pré-cozido
	50 g
	1/3 de xícara

	Chumbinho pré-cozido
	50 g
	1/3 de xícara

	Ostra pré-cozida
	50 g
	1/3 de xícara

	Siri pré-cozido catado
	50 g
	1/3 de xícara

	Aipim descascado
	400 g
	2 pedaços grandes

	Leite
	100 ml
	½ xícara

	Manteiga
	20 g
	1 colher de sopa cheia

	Sal
	9 g
	1 colher de chá

	Óleo vegetal
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Alho picado
	10 g
	2 colheres de sobremesa cheias

	Cebola picada
	110 g
	1 unidade média

	Açafrão da terra
	05 g
	2 colheres de chá cheias

	Tomate maduro picado
	100 g
	4 colheres de sopa cheias

	Coentro picado
	15 g
	3 colheres de sopa cheias

	Cebolinha picada
	15 g
	2 colheres de sopa cheias

	Pimenta do reino
	1 g
	1 colher de café rasa

	Queijo ralado
	15 g
	2 colheres de sopa rasas

	Água de cozimento do aipim
	100ml
	½ xícara


RENDIMENTO: 1.061g (4 porções de aproximadamente 240g)   

Modo de preparo:

1) Limpar o sururu, chumbinho e ostra. Catar novamente o siri. Reservar;

2) Cozinhar o aipim, escorrer e amassar (ou processar);

3) Fazer um purê de aipim com leite e manteiga e metade do sal. Reservar;

4) Aquecer o óleo e refogar alho e cebola;

5) Acrescentar açafrão, os mariscos e o tomate;

6) Temperar com coentro, cebolinha, pimenta do reino e o restante do sal;

7) Distribuir o refogado sobre uma assadeira e cobrir com o purê reservado;

8) Salpicar o queijo ralado sobre a superfície e servir*.

    * Observação: Pode-se levar ao forno para dourar.

Sugestão de acompanhamento: arroz e salada crua.
	Valor Nutricional por porção de 240g de Escondidinho de mariscos

	Valor calórico
	306,91Kcal

	Proteína
	11,10g

	Carboidrato
	36,83g

	Lipídio
	13,62g

	Minerais
	4,52g

	Fibra alimentar
	3,20g

	Sódio
	996,85mg


SANDUÍCHE DE SIRI (RECHEIO)
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	Ingredientes
Siri pré-cozido catado
Azeite de oliva
Cebola picada
Alho picado
Tomate maduro picado
Pimenta doce picada
Sal
Coentro picado
	Peso líquido
200g
25ml
100 g
10g
100 g
1g
2 g
2 g
	Medida caseira
1 e ¼ de xícara
5 colheres de sopa cheias
1 unidade média
2 colheres de sobremesa cheias
1 unidade média
1 colher de café cheia
1 colher de café rasa
1 colher de chá cheia


RENDIMENTO: 320g (6 porções de aproximadamente 50g)

Modo de preparo:

1) Aquecer o azeite e acrescentar os temperos batidos no liquidificador;

2) Acrescentar o siri;

3) Juntar o coentro e o sal.

Montagem: o sanduíche apresenta duas formas de montagem: pão com o recheio de siri ou o pão com o recheio e queijo muçarela.

	Valor Nutricional

	
	Recheio de siri (50g)
	Sanduíche básico (pão com recheio) (100g)
	Sanduíche completo 

(pão com recheio e queijo)

(120g)

	Valor calórico
	68,97Kcal
	217,97Kcal
	281,97Kcal

	Proteína
	5,99g
	10,90g
	15,67g

	Carboidrato
	2,49g
	33,29g
	33,68g

	Lipídio
	4,19g
	5,25g
	10,08g

	Minerais
	1,10g
	1,97g
	2,71g

	Fibra alimentar
	0,48g
	1,78g
	1,78g

	Sódio
	249,15mg
	589,15mg
	690,15mg


SANDUICHE DE ARATU
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	Ingredientes
Aratu pré-cozido catado
Azeite de oliva
Cebola picada
Alho picado
Tomate maduro picado
Pimenta doce picada
Sal
	Peso líquido
200g
25ml
100 g
10g
100 g
1g
4 g
	Medida caseira
1 e ¼ de xícara
5 colheres de sopa cheias
1 unidade média
2 colheres de sobremesa cheias
1 unidade média
1 colher de café cheia
2 colheres de café rasa


RENDIMENTO: 320g (aproximadamente 6 porções do recheio com 50g)
Modo de preparo:

1) Aquecer o azeite e acrescentar os temperos batidos no liquidificador;

2) Acrescentar o siri;

3) Juntar o coentro e o sal.

Montagem: o sanduíche apresenta duas formas de montagem: pão com o recheio de siri ou o pão com o recheio e queijo muçarela.

	Valor Nutricional

	
	Recheio de aratu

(50g)
	Sanduíche básico (pão com recheio) (100g)
	Sanduíche completo 

(pão com recheio e queijo)

(120g)

	Valor calórico
	81,50Kcal
	230,50Kcal
	294,50Kcal

	Proteína
	8,01g
	12,92g
	17,69g

	Carboidrato
	3,07g
	33,87g
	34,26g

	Lipídio
	4,41g
	5,47g
	10,30g

	Minerais
	1,60g
	2,47g
	3,21g

	Fibra alimentar
	0,47g
	1,77g
	1,77g

	Sódio
	250,39mg
	590,39mg
	691,39mg


* Informação sem contabilizar o teor de sódio do aratu.

'FEIJOADA' DE MARISCOS
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	Ingredientes
Feijão fradinho catado 
	Peso líquido
200 g
	Medida caseira
1 xícara
4 unidades

	Folha de louro                          0,5g
	

	Sal
	8 g
	2 colheres de café cheias

	Óleo vegetal
	50 ml
	¼ de xícara

	Bacon picado
	100 g
	¾ de xícara

	Pimenta doce picada
	5 g
	1 unidade grande

	Alho picado
	10 g
	2 colheres de sobremesa cheias

	Cebola picada
	100 g
	1 unidade média

	Urucum (colorífico)
	5 g
	1 colher de chá cheia

	Tomate maduro batido
	200 g
	2 unidades médias

	Sururu pré-cozido
	100 g
	¾ de xícara

	Ostra pré-cozida 
	100 g
	¾ de xícara

	Aratu pré-cozido catado
	100 g
	¾ de xícara

	Chumbinho pré-cozido
	100 g
	¾ de xícara

	Coentro picado
	10 g
	2 colheres de sopa cheias

	Água
	500ml
	2 e ½ xícaras


RENDIMENTO: 1456g (9 porções de aproximadamente 155g)

Modo de preparo:

1) Cozinhar o feijão em água, sal e folha de louro até ficar macio*;

2) Escorrer e reservar o feijão;

3) Aquecer o óleo e fritar o bacon sem o couro;

4) Refogar a pimenta, o alho, a cebola e o urucum por alguns minutos;

5) Juntar o tomate e cozinhar para fazer um molho grosso;

6) Acrescentar os mariscos e depois o feijão reservado;

7) Bater 50 g de feijão cozido com 100ml de água e sal;

8) Colocar essa água na panela e cozinhar por alguns minutos;

9) Finalizar com o coentro picado.

* Observação: O couro do bacon pode ser adicionado ao cozimento do feijão ou o bacon pode ser substituído por calabresa, caso esse item não seja utilizado na alimentação escolar do município. 

Sugestão de acompanhamento: arroz e salada crua ou couve refogada.
	Valor Nutricional por porção de 155g de feijoada de mariscos

	Valor calórico
	227,31Kcal

	Proteína
	13,55g

	Carboidrato
	16,38g

	Lipídio
	13,34g

	Minerais
	2,71g

	Fibra alimentar
	5,60g

	Sódio*
	386,45mg


* Informação sem contabilizar o teor de sódio do aratu.

SOPA DE MARISCOS
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	Ingredientes

Azeite de oliva
Cebola picada
Alho picado
Urucum em pó (colorau / colorífico)
Tomate maduro picado
Cenoura cortada em cubos pequenos
Macarrão espaguete quebrado em pedaços
Abobrinha cortado em cubos pequenos
Brócolis cortado em cubos pedaços
Siri pré-cozido catado
Chumbinho pré-cozido
Sal
Pimenta do reino
Água 
	Peso líquido

40 ml
100 g
15 g
5 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
10 g
1 g
800ml
	Medida caseira

8 colheres de sopa cheias
1 unidade média
2 colheres de sopa cheias
1 colher de chá cheia
1 unidade média
1 unidade média
1/5 do pacote de 500g
1 colher e ½ de arroz cheia
8 colheres de sopa cheias
¾ de xícara
¾ de xícara
1 colher de chá cheia

1 colher de café rasa

4 xícaras


RENDIMENTO: 1451g (5 porções de aproximadamente 250ml)

Modo de preparo:

1) Em uma panela, refogar os temperos batidos no liquidificador (tomate, cebola e alho) e refogar com azeite e urucum;

2) Acrescentar a cenoura, cobrir com água, metade do sal e cozinhar por alguns minutos;

3) Colocar o macarrão e cozinhar por aproximadamente 5 minutos, evitando o cozimento excessivo;

4) Juntar a abobrinha, o brócolis e cozinhar até ficarem macios; 

5) Adicionar o siri, o chumbinho, o restante do sal e a pimenta do reino.

	Valor Nutricional por porção de 250ml de sopa de mariscos

	Valor calórico
	180,52Kcal

	Proteína
	9,40g

	Carboidrato
	19,43g

	Lipídio
	7,88g

	Minerais
	3,17g

	Fibra alimentar
	2,46g

	Sódio
	793,27mg


ESPAGUETE DE MARISCOS
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Azeite de oliva
	25ml
	5 colheres de sopa cheias

	Cebola
	50g
	1 unidade pequena

	Alho picado
	10 g
	2 colheres de sobremesa cheias

	Tomate maduro
	800g
	8 unidades médias

	Macarrão tipo espaguete
	100 g
	1/5 do pacote de 500g

	Siri pré-cozido catado
	100 g
	¾ de xícara

	Ostra pré-cozida
	100 g
	¾ de xícara

	Pimenta doce picada
	1g
	1 colher de café cheia

	Sal
	5 g
	1 colher de café cheia

	Água fervente
	750ml
	3 e ¾ de xícara


RENDIMENTO: 660g (3 porções de aproximadamente 170g)
Modo de preparo:

Macarrão

1) Ferver em uma panela 1250ml de água com sal; 

2) Adicionar o macarrão e mexer com o garfo para não grudar;

3) Deixar cozinhar por 5 minutos sempre mexendo;

4) Desligar o fogo e escorrer o macarrão;

5) Adicionar azeite no macarrão para não grudar até que se misture com o molho.

Molho

1) Bater o tomate no liquidificador sem água;

2) Levar ao fogo numa panela e deixar reduzir até ficar mais espesso (engrossar);

3) Refogar alho, cebola e pimenta doce no azeite;

4) Adicionar o siri, a ostra, o sal e juntar ao molho de tomate.

Montagem: Em recipiente próprio dispor o macarrão cozido e distribuir em cima o molho com os mariscos.

	Valor Nutricional por porção de 170g de Espaguete de mariscos

	Valor calórico
	236,26Kcal

	Proteína
	13,82g

	Carboidrato
	30,47g

	Lipídio
	8,85g

	Minerais
	3,37g

	Fibra alimentar
	4,33g

	Sódio
	640,69mg


                     ARROZ DE MARISCOS 
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Sururu pré-cozido
	50 g
	3 colheres de sopa cheias

	Chumbinho pré-cozido
	50 g
	3 colheres de sopa cheias

	Ostra pré-cozida
	50 g
	2 e ½ colheres de sopa cheias

	Siri pré-cozido catado
	50 g
	2 e ½ colheres de sopa cheias

	Arroz parboilizado
	75 g
	1/3 de xícara

	Sal
	10g
	1 colher de chá

	Óleo vegetal
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Alho picado
	6 g
	1 colher de sobremesa cheia

	Cebola picada
	75 g
	1 e ½ unidade pequena

	Açafrão da terra (cúrcuma)
	6 g
	2 colheres de chá cheias

	Coentro picado
	5 g
	1 colher de sopa cheia

	Cenoura ralada 
	40 g
	4 colheres de sopa cheias

	Cebolinha picada
	11 g
	3 colheres de sobremesa cheias

	Pimenta doce
	1g
	1 colher de café cheia

	Tomate
	75g
	1 unidade pequena

	Caldo de vegetais (talos e cascas) ou água 
	1000 ml
	5 xícaras


RENDIMENTO: 601g (3 porções de aproximadamente 180g)
Modo de preparo:

1) Refogar o alho, a cebola, a pimenta doce e o óleo;

2) Acrescentar os mariscos, refogar e, em seguida, adicionar o tomate;

3) Colocar a cenoura ralada, o sal e continuar refogando;

4) Adicionar metade do caldo de vegetais à preparação; 

5) Acrescentar o açafrão, o arroz, os temperos verdes e o restante do caldo e deixar cozinhar até o arroz ficar macio.

Sugestão de acompanhamento: salada crua
	Valor Nutricional por porção de 180g de arroz de marisco 

	Valor calórico
	219,40Kcal

	Proteína
	8,68g

	Carboidrato
	23,94g

	Lipídio
	9,88g

	Minerais
	4,29g

	Fibra alimentar
	1,75g

	Sódio
	1278,39mg


                       ENSOPADO DE SIRI
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Siri pré-cozido catado
	300 g
	2 e ¼ de xícaras

	Leite de coco
	100 ml
	1/2 de xícara

	Sal
	4 g
	1 colher de café

	Óleo vegetal
	25 ml
	5 colheres de sopa cheias

	Alho picado
	8 g
	1 colher de sopa cheia

	Cebola picada
	75 g
	1 unidade média

	Coentro picado
	8 g
	2 colheres de sobremesa cheias

	Extrato de tomate
	105 g
	½ xícara

	Cebolinha picada
	8 g
	2 colheres de sobremesa cheias

	Tomate
	100g
	1 unidade média

	Água
	150ml
	¾ de xícara


RENDIMENTO: 630g (6 porções de aproximadamente 100g)
Modo de preparo:

1) Refogar alho, cebola, óleo e sal;

2) Adicionar o tomate;

3) Adicionar o siri;

4) Adicionar água, o leite de coco e extrato de tomate;

5) Cozinhar por alguns minutos e deixar reduzir o caldo;

6) Adicionar os temperos verdes, misturar e desligar.

Sugestão de acompanhamento: arroz, feijão e salada.

	Valor Nutricional por porção de 100g de ensopado de siri

	Valor calórico
	176,89Kcal

	Proteína
	9,63g

	Carboidrato
	4,83g

	Lipídio
	13,23g

	Minerais
	2,16g

	Fibra alimentar
	1,05g

	Sódio
	387,35mg


FRIGIDEIRA DE OSTRA
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Ostra pré-cozida
	150 g
	1 xícara cheia

	Farinha de trigo sem fermento
	       30g
	3 colheres de sobremesa

	Fermento químico
	8 g
	1 colher de chá cheia

	Sal
	4 g
	1 colher de café

	Leite de coco
	75 ml
	¼ de xícara

	Óleo vegetal
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Ovos
	250 g 
	5 unidades

	Alho picado
	9 g
	1 colher de sobremesa cheia

	Cebola picada
	75 g
	1 e ½ unidade pequena

	Açafrão da terra (cúrcuma)
	6 g
	2 colheres de chá cheias

	Coentro picado
	15 g
	3 colheres de sopa cheias

	Cebolinha picada
	15 g
	2 colheres de sopa cheias

	Tomate
	100g
	1 unidade média

	Acelga*
	100g
	1 e ½ xícara


* A acelga pode ser substituída por repolho.

RENDIMENTO: 611g (5 porções de aproximadamente 122g)
Modo de preparo:

Massa:

1) Bater as claras até ponto de neve;

2) Acrescentar as gemas;

3) Adicionar a farinha de trigo e o fermento.

Recheio:

1) Refogar no óleo o alho e a cebola.

2) Acrescentar o tomate e a acelga;

3) Adicionar a ostra e cozinhar um pouco;

4) Adicionar o sal, o leite de coco e deixar cozinhar por mais alguns minutos.

6) Colocar os temperos verdes, misturar e deixar secar, para ficar um recheio com pouca umidade.

Montagem:

1) Misturar metade dos ovos batidos com o recheio;

2) Dispor esta mistura em uma assadeira untada com óleo;

3) Cobrir a mistura com o restante dos ovos batidos;

4) Decorar com rodelas de tomate e/ou cebola e/ou pimentão;

5) Levar para assar entre 180 e 200oC, até dourar a superfície.

Sugestão de acompanhamento: arroz, feijão e salada.

	Valor Nutricional por porção de 122g de frigideira de ostra

	Valor calórico
	259,28Kcal

	Proteína
	11,78g

	Carboidrato
	12,70g

	Lipídio
	17,93g

	Minerais
	3,17g

	Fibra alimentar
	1,22g

	Sódio
	590,38mg


MEXIDO À BAIANA
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Azeite de oliva ou outro óleo vegetal
	50 ml
	3 colheres de sopa cheias

	Cebola picada
	100 g
	1 unidade média

	Alho picado
	15 g
	2 colheres de sopa cheias

	Pimenta doce picada
	4 g
	1 colher de café cheia

	Tomate verde picado
	100 g
	1 unidade média

	Sal
	8 g
	2 colheres de café

	Chumbinho pré-cozido
	200 g
	1 e ½ xícara

	Coentro picado
	10 g
	2 colheres de sopa cheias

	Ovos
	200g
	4 unidades

	Cebolinha picada
	15 g
	2 colheres de sopa cheias


RENDIMENTO: 510g (3 porções de aproximadamente 150g)
Modo de preparo:

1) Aquecer o azeite e refogar: cebola, alho e pimenta doce;

2) Acrescentar o chumbinho, o tomate o sal e refogar por alguns minutos;

3) Juntar o coentro e os ovos bem misturados;

4) Cozinhar até o mexido ficar consistente;

5) Salpicar cebolinha.

Sugestão de Acompanhamento: arroz e feijão fradinho.

	Valor Nutricional por porção de 150g de mexido à baiana

	Valor calórico
	278,76Kcal

	Proteína
	15,80g

	Carboidrato
	6,85g

	Lipídio
	20,91g

	Minerais
	4,40g

	Fibra alimentar
	1,22g

	Sódio
	1136,53mg


VATAPÁ DA BAÍA
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Cebola descascada
	100 g
	1 unidade média

	Gengibre descascado
	05 g
	1 colher de sobremesa cheia

	Alho descascado
	10 g
	2 colheres de sobremesa cheias

	Castanha de caju torradas
	10 g
	5 unidades

	Amendoim torrado e sem casca
	10 g
	1 colher de sopa rasa

	Camarão seco
	10 g
	3 unidades médias

	Pimenta doce
	2g
	1 colher de chá cheia

	Sal
	5 g
	1 colher de chá cheia

	Pão de forma ou francês
	150 g
	7 fatias ou 3 pães francês

	Leite de coco
	100 ml
	1/2 xícara

	Azeite de oliva
	40 ml
	8 colheres de sopa cheias

	Azeite de dendê
	40 ml
	8 colheres de sopa cheias

	Chumbinho pré-cozido
	100 g
	¾ de xícara

	Siri catado pré-cozido
	100 g
	¾ de xícara

	Sururu pré-cozido
	100 g
	¾ de xícara

	Água
	310ml
	1 e ½ xícara


RENDIMENTO: 884g (6 porções de aproximadamente135g)
Modo de preparo:

1) Bater no liquidificador: cebola, gengibre, alho, castanha, amendoim, camarão seco, pimenta doce com 60ml de água. Reservar;
2) Molhar o pão em pedaços com leite de coco e o restante da água. Passar no liquidificador até fazer um creme e reservar;
3)  Aquecer os azeites e refogar bem os temperos batidos;
4) Acrescentar os mariscos reservados (primeiro sururu, depois chumbinho e siri);
5) Juntar o creme de pão e misturar até a consistência desejada;
6) Por fim adicionar o sal.
Sugestão de acompanhamento: arroz
	Valor Nutricional por porção de 135g de vatapá 

	Valor calórico
	258,02Kcal

	Proteína
	9,88g

	Carboidrato
	13,05g

	Lipídio
	18,49g

	Minerais
	1,72g

	Fibra alimentar
	1,15g

	Sódio
	503,00mg


                     PICADINHO COM SIRI
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Óleo vegetal
	40 ml
	8 colheres de sopa cheias

	Cebola picada
	100 g
	1 unidade média

	Alho picado
	15 g
	2 colheres de sopa cheias

	Tomate maduro picado
	100 g
	1 unidade média

	Chuchu cortado em cubos
	100 g
	½ unidade média

	Batata cortada em cubos 
	100 g
	1 unidade média

	Abóbora cortada em cubos 
	100 g
	2 pedaços médios

	Siri pré-cozido catado
	300 g
	2 e ¼ xícara

	Coentro picado
	5 g
	1 colher de sopa cheia

	Salsa picada
	5 g
	1 colher de sopa cheia

	Cebolinha picada
	5 g
	2 colheres de chá cheias

	Urucum em pó (colorau / colorífico)
	5 g
	1 colher de chá cheia

	Sal
	12 g
	1 colher de sobremesa

	Água
	600ml
	3 xícaras


RENDIMENTO: 1014g (6 porções de 150g)
Modo de preparo:

1) Em uma panela, dourar a cebola e o alho no azeite de oliva;

2) Colocar o urucum, os tomates picados e refogar;

3) Acrescentar a batata, cobrir com água, metade do sal e cozinhar por alguns minutos;

4) Adicionar o chuchu, depois a abóbora e cozinhar até ficarem macios;  

5) Juntar o siri, a salsa, a cebolinha, o restante do sal e a pimenta do reino.

Sugestão de acompanhamento: arroz, feijão e farofa.
	Valor Nutricional por porção de 150g de picadinho com siri 

	Valor calórico
	132,48Kcal

	Proteína
	9,70g

	Carboidrato
	6,48g

	Lipídio
	7,53g

	Minerais
	3,72g

	Fibra alimentar
	1,36g

	Sódio
	885,43mg


MOQUECA DE CHUMBINHO COM OVO
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	Ingredientes
	Peso líquido
	Medida caseira



	Azeite de oliva
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Azeite de dendê
	30 ml
	6 colheres de sopa cheias

	Cebola picada
	100 g
	1 unidade média

	Pimenta doce picada
	2 g
	1 colher de chá cheia

	Tomate maduro picado
	150 g
	1 e ½ tomate médio

	Acelga fatiada fina
	200 g
	3 xícaras

	Camarão seco triturado
	15 g
	5 unidades médias

	Suco de limão
	5 ml
	1 colher de sopa

	Chumbinho pré-cozido
	200 g
	1 e ½ xícara

	Sal
	6 g
	1 colher de café cheia

	Salsa picada
	5 g
	1 colher de sopa cheia

	Coentro picado
	5 g
	1 colher de sopa cheia

	Ovo
	250g
	5 unidades

	Água 
	300ml
	1 e ½ xícara


RENDIMENTO: 842g (5 porções de aproximadamente 150g)
Modo de preparo:

7) Aquecer os azeites e refogar a cebola e a pimenta;

8) Acrescentar o camarão seco, os tomates, a acelga e a água;

9) Cozinhar até conseguir um refogado semilíquido;

10) Juntar o chumbinho, o coentro, a salsa, o suco do limão e ajustar o sal;

11) Quebrar os ovos em separado, colocando-os um a um sobre refogado, sem misturar. Abaixar o fogo e tampar;

12) Cozinhar até o cozimento completo dos ovos.

Sugestão de acompanhamento: arroz, feijão e farofa. 

	Valor Nutricional por porção de 150g de moqueca de chumbinho com ovo

	Valor calórico
	215,71Kcal

	Proteína
	11,74g

	Carboidrato
	5,85g

	Lipídio
	16,15g

	Minerais
	2,60g

	Fibra alimentar
	1,26g

	Sódio
	575,74mg
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6. CONSIDERAÇÕES FINAIS
Este estudo objetivou avaliar o desenvolvimento de estratégias voltadas à inserção de mariscos da biodiversidade da Baía de Todos os Santos na alimentação escolar, com vistas a fortalecer a cadeia produtiva da pesca.
A partir dos resultados, foi possível verificar que diversos estudos vêm sendo conduzidos, na perspectiva de desenvolvimento de produtos com pescado para alimentação escolar, contudo, ainda não foi reportado o uso de mariscos para essa finalidade. Assim, se faz necessária a realização de novos estudos com o desenvolvimento de preparações à base de pescado que possam ter uma boa aceitabilidade pelos escolares, devendo ser considerada no momento da seleção, a preferência de alimentos desse público, o que pode reforçar as políticas já existentes e auxiliar na tomada de decisões nesse âmbito.
Foi demonstrado que as espécies de mariscos pesquisadas apresentaram um teor de proteína considerável, em especial o aratu, representando um alimento de boa qualidade para a população, além do baixo conteúdo de lipídeo e do baixo valor energético. Além disso, os ácidos graxos insaturados foram registrados em maior proporção, quando comparados aos saturados. Os achados obtidos contribuem para auxiliar na difusão do conhecimento do valor nutricional de espécies ainda não registradas.
As oficinas culinárias realizadas oportunizaram a junção do conhecimento prático das participantes, em relação ao preparo dos alimentos, que, aliado ao conhecimento teórico da equipe de Gastronomia e Nutrição, pode estabelecer um processo dialógico e agregar qualidade aos alimentos produzidos. Deste modo, as preparações a base de mariscos desenvolvidas nas oficinas incluíram ingredientes que fazem parte dos hábitos alimentares das comunidades pesqueiras da BTS, sendo uma das preparações com maior aceitabilidade o vatapá da Baía e a frigideira de ostra, que também foram as mais calóricas. 

Neste contexto, o fortalecimento das habilidades culinárias e a verificação da aceitabilidade das preparações por marisqueiras e merendeiras foram fundamentais, uma vez que estas atuam diretamente na cadeia produtiva e no serviço de alimentação, respectivamente, podendo contribuir para melhorar a aceitação pelos escolares. A experiência conduzida confirma a viabilidade da oferta de mariscos locais na alimentação escolar, por meio do desenvolvimento de preparações, sendo uma estratégia para estimular o consumo de alimentos com valor nutricional reconhecido, respeitando a cultura alimentar e favorecendo a economia local. 
___________________________________________________________________________

APÊNDICES E ANEXOS

___________________________________________________________________________

APÊNDICE A – Formulário de Sondagem das Preparações Culinárias
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA 
PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM ALIMENTOS, NUTRIÇÃO E SAÚDE

ESCOLA DE NUTRIÇÃO 
Questionário de sondagem das preparações elaboradas com pescado

Merendeiras e Marisqueiras
IDENTIFICAÇÃO

Nome: ________________________________________________________________

Idade: ________________________________________________________________

Estado civil:____________________________________________________________

Escolaridade: __________________________________________________________

Renda:________________________________________________________________

Atuação: __________________________  Tempo de atuação: ___________________

SONDAGEM

1. Você gosta de comer pescado?

__________________________________________________________________________

2. Se sim, diga quais costuma consumir ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Quais preparações você mais elabora/mais gosta com pescado?

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. O que você acha de inserir pescado na alimentação escolar? ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Quais preparações, na sua opinião, poderiam ser elaboradas com pescado para oferecer às crianças na alimentação escolar? Poderia indicar três?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Como elabora estas preparações com pescado, para inserir na alimentação escolar?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Você conhece a estrutura física, equipamentos e utensílios das cantinas das escolas do município??

Sim (    )    Não (    )

7. 1. Se sim, o que você acha da estrutura física, equipamentos e utensílios das cantinas das escolas do município?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. Com base na estrutura que vocês conhecem das cantinas das escolas do município, o que vocês consideram possível de elaborar com pescado para as crianças?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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APÊNDICE B – Ficha de Avaliação das Preparações e das Oficinas culinárias
OFICINAS CULINÁRIAS

Mariscos: novas possibilidades para alimentação escolar

Nome:                                                                                    Idade:

Ocupação:                                                                            Tempo nessa ocupação (anos):

PARTE 1
FICHA DE AVALIACÃO DAS PREPARAÇÕES
Sua opinião sobre as oficinas é muito importante para nós. Por gentileza, responda as questões abaixo: 

Marque um X na nota que você daria para cada preparação, sendo: 

1 - Detestei;           2 - Não gostei;             3 - Indiferente;              4 - Gostei;              5 - Adorei.

	PREPARAÇÃO
	1
	2
	3
	4
	5

	Arroz de marisco
	
	
	
	
	

	Ensopado de siri
	
	
	
	
	

	Frigideira de ostra
	
	
	
	
	

	Sanduiche de aratu
	
	
	
	
	

	Espaguete de mariscos
	
	
	
	
	

	Escondidinho de mariscos
	
	
	
	
	

	Cuscuz de siri
	
	
	
	
	

	Vatapá da baía
	
	
	
	
	

	'Feijoada' de mariscos
	
	
	
	
	

	Sopa de mariscos
	
	
	
	
	


Qual (ais) preparação (ões) você mais gostou?_______________________________________ _______________________________________________________________________________

Qual (ais) preparação (ões) menos gostou?_______________________________________ _______________________________________________________________________________

O que você achou que poderia mudar em alguma preparação?_________________________ ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Observações: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
PARTE 2

FICHA DE AVALIACÃO DAS OFICINAS CULINÁRIAS

Por gentileza, responda as questões abaixo sobre o desenvolvimento das oficinas culinárias: 

1. Explicação dos assuntos          

(   ) Ótima   (   ) Boa   (     ) Regular   (     ) Ruim   (   ) Péssima  

2. Recursos utilizados 

(   ) Ótimo   (   ) Bom     (   ) Regular     (   ) Ruim   (   ) Péssimo 

3. Ritmo das atividades

(   ) Ótimo   (   ) Bom     (   ) Regular     (   ) Ruim   (   ) Péssimo   

4. Resposta das perguntas feitas  

(   ) Ótima   (   ) Boa   (     ) Regular   (     ) Ruim   (   ) Péssima   

5. Considero minha aprendizagem:

(   ) Ótima   (   ) Boa   (     ) Regular   (     ) Ruim   (   ) Péssima   

6. O que poderia ser diferente?               

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. O que faltou ser abordado? 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. O que você mais gostou? 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9. O que você não gostou? 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10. OBSERVAÇÕES (Aqui, você escreve o que quiser) 

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

APÊNDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido Marisqueiras e Merendeiras
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO – 

MARISQUEIRAS e MERENDEIRAS

	   Documento em duas vias, uma para o participante da pesquisa e outro à pesquisadora


Estamos realizando o estudo “Tecnologias sociais para desenvolvimento da pesca artesanal e inserção do pescado na alimentação escolar”, cujo objetivo é contribuir para a transferência e a disseminação de tecnologias para o desenvolvimento da pesca artesanal e a introdução do pescado na alimentação escolar, junto a comunidades pesqueiras de São Francisco do Conde, Bahia. Entre os benefícios deste estudo, estão a formação dos pescadores e marisqueiras nos cuidados com o pescado, a melhoria da qualidade dos produtos e a disponibilização de alimentos de alto valor nutritivo para alimentação escolar.

Assim, considerando o seu trabalho como marisqueira ou como merendeira, apresentamos convite para que possa participar deste projeto. Para facilitar a sua decisão de participação, esclarecemos que o projeto envolve três etapas: entrevista, para conhecer sobre preparações locais com pescado e a possibilidade de inserção na merenda; a participação em oficinas culinárias, auxiliando no desenvolvimento e seleção de preparações com pescado para teste na alimentação escolar; e, depois, a condução dos testes de aceitação sensorial com os escolares, preparando e distribuindo as preparações selecionadas durante as oficinas.

Embora não haja riscos físicos, na entrevista, pode ocorrer algum desconforto, pelo tempo para responder. Assim, informamos que o formulário de entrevista foi pré-testado, apresenta questões simples e de fácil entendimento, e que a entrevista só será feita sob o seu consentimento, de acordo com a sua conveniência e de modo cuidadoso e reservado. Contudo, se houver alguma questão que não queira responder, fique à vontade e fale ao entrevistador.

Quanto às oficinas culinárias e aos testes de aceitação sensorial com as crianças, ressaltamos que, embora as preparações a serem testadas sejam consideradas seguras, pessoas com alergias/intolerâncias ao pescado não devem participar destes momentos. Ainda, pedimos atenção no consumo do pescado, quanto à possibilidade de apresentar fragmentos de espinha ou carapaças de mariscos. No caso de haver qualquer evento adverso, solicitamos fazer contato imediato com a responsável do Projeto, Profa. Ryzia Cardoso, para que possa viabilizar o seu encaminhamento a um serviço de saúde local.   

Informamos que estas atividades já foram realizadas em outras comunidades, sempre buscando respeitar os costumes locais, que há marisqueiras do município colaborando neste trabalho, e que a sua participação sua só ocorrerá sob o seu consentimento, de acordo com a sua conveniência. 

Contudo, se houver qualquer situação que não concorde, na condução das atividades, fique à vontade e fale ao responsável pela equipe sobre o assunto ou informe o seu desejo de não continuar no projeto. É garantida, a qualquer momento, a liberdade da retirada de consentimento, sem que ocorra qualquer prejuízo.

Informamos, ainda, que não haverá despesas pessoais para os participantes em qualquer fase do estudo, como também não haverá compensação financeira relacionada à sua participação.

Os resultados deste estudo podem ser publicados como trabalho científico, porém, a identificação dos participantes não será revelada sem o seu consentimento. Ainda, é seu direito de conhecer os resultados obtidos, devendo a equipe da pesquisa estar à disposição para os apresentar.

Quaisquer dúvidas que você tiver em relação à pesquisa ou à participação do(a) seu(sua) filho(a), antes ou depois do consentimento, serão esclarecidas pelo professor responsável, Profa. Dra. Ryzia de Cássia Vieira Cardoso, da Universidade Federal da Bahia, Avenida Araújo Pinho, 32, Canela, CEP:40110-150 – Fone (71) 99988-8124 / e-mail: ryziac@gmail.com, ou pela doutoranda Mariana Martins Magalhães de Souza, também da UFBA, telefone 7198174-0949, e-mail: mary_martinns@hotmail.com.

Na certeza de podermos contar com esta importante colaboração, agradecemos.

Eu,_____________________________________________________,RG_____________, declaro ter sido informado (a) e estar devidamente esclarecido (a) sobre os objetivos e intenções deste estudo “Tecnologias sociais para desenvolvimento da pesca artesanal e inserção do pescado na alimentação escolar””, que inclui a participação em entrevista, oficinas culinárias e testes de aceitação de preparações com pescado, na alimentação escolar. Recebi garantia total de sigilo e de obter esclarecimentos sempre que o desejar. Sei que minha participação está isenta de despesas. Concordo em participar voluntariamente deste estudo e sei que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem prejuízo ou perda de qualquer natureza.
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Assinatura:________________________________________

Salvador,_____de____________________de 201__. 
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         Autorizo o uso de minha imagem, a título gratuito, em materiais educativos e demais produções elaboradas por pesquisadores da Universidade Federal da Bahia, bem como sua divulgação em todo e qualquer meio de comunicação.

PESQUISADORA RESPONSÁVEL

Eu, Ryzia de Cássia Vieira Cardoso, responsável pelo projeto, ou a minha representante, a doutoranda Mariana Martins Magalhães de Souza, declaramos que obtivemos espontaneamente o consentimento deste participante para realizar este estudo.


Assinatura _________________________________________________ ____/ ____/ ____

ANEXO A – Parecer do Comitê de Ética
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� “Do barco à comercialização, na perspectiva da promoção da segurança alimentar” (Edital FAPESB 026/2009). 


2 “A cadeia produtiva da pesca em comunidades de São Francisco do Conde – BA: estratégias para transferência de tecnologia e promoção da saúde da mulher” (Edital FAPESB 004/2012). 








