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RESUMO

Este estudo avalia caracteristicas do consumo proteico de 15 familias da vila
de pescadores de Emboaca (CE), que registraram suas refeicdes do almocgo e
jantar, por um periodo de 45 dias (2017-2018) Peixe e frango foram
equivalentes em frequéncia de consumo, compondo 82% da proteina animal
nas refeices familiares. O pescado representa em média um consumo anual
em torno de 52 kg per capita. Pelo menos 14 espécies de peixe compuseram
as refeicdes das familias avaliadas, com destaque para ariaco, biquara, arraia,
cavala e serra, que juntos somaram 76% dos registros. Peixes de origem
marinha seguem sendo uma importante fonte de proteina animal, e sdo base
econbmica das familias da comunidade de Emboaca. O estudo indica que 0s
moradores da comunidade se mantém resistentes e resilientes frente as
mudangas regionais promovidas pelo turismo crescente e pelas adversidades
impostas pela pandemia de COVID-19. Conclui-se que a pesca artesanal e o
consumo de pescado marinho sdo fortes agregadores comunitérios,
fundamentais para manutencédo da seguranca alimentar e das praticas culturais
locais.

PALAVRAS-CHAVE: Comunidade tradicional. Proteina animal. Cultura Alimentar.
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ABSTRACT

This study evaluates the characteristics of food consumption by 15 families in the
fishing village of Emboaca (State of Ceara, northeast of Brazil), who recorded
their protein intake during 45 days (2017-2018). Fish and chicken were equivalent
percentages in consumption frequency, making up 82% of the animal protein in
family meals. Fish represents an average annual consumption of 52 kg per
capita. At least 14 species of fish made up the meals of the families evaluated,
with emphasis on ariacé, biquara, arraia, cavala and serra, which together
accounted 76% of the records. Marine fish are considered an important source
of animal protein as economic base for families in Emboaca. The study indicates
that the residents of the community remain resistant and resilient face to regional
changes promoted by tourism in the last two decades, and the adversities
imposed by the COVID-19 pandemic. It concludes that artisanal fishing and the
consumption of marine fish are strong community aggregators, fundamental for
maintaining food security and local cultural practices.

KEYWORDS: Coastal community. Animal Protein. Food culture.

RESUMEN

Este estudio evalla caracteristicas del consumo de alimentos de 15 familias de
la villa de pescadores de Emboaca (Estado de Ceara, nordeste del Brazil), que
registraron su consumo de proteinas por 45 dias (2017-2018). Pescado y pollo
fueran equivalentes en la frecuencia de consumo, constituyendo 82% de la
proteina animal en las comidas familiares. Pescados representan un consumo
anual de alrededor de 52 kg per capita. Al menos 14 especies de pescados
integraron las comidas de las familias avaluadas, con énfasis en ariaco,
biquara, arraia, cavala y serra, que en conjunto concentraron el 76% de los
registros. El pescado de origen marina es considerado una importante fuente
de proteina animal, como base econdmica para las familias de Emboaca. El
estudio indica que los pobladores de la comunidad se mantienen resistentes y
resilientes ante a los cambios regionales impulsados por el turismo creciente y
las adversidades impuestas por la pandemia del COVID-19. Concluimos que la
pesca artesanal y el consumo de peces marinos son fuertes agregadores
comunitarios, fundamentales para mantener la seguridade alimentar y las
practicas culturales locales.

PALABRAS CLAVE: Comunidad tradicional. Proteina animal. Cultura alimenticia.
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Introducéao

A pesca artesanal tradicional é uma atividade baseada em saberes construidos sobre
observacdes da dindmica da natureza (CARDOSO, 2001; SILVANO; BEGOSSI, 2002;
HUNTINGTON, 2011; ROSA; CARVALHO; ANGELINI, 2014; LIMA et al., 2016), cujo sucesso
resulta na obtencéo de recursos importantes para a seguranca alimentar e contribui para a base
econbmica da familia (CASTRO, 2012; FAO, 2020; ISHIZAKI, 2021, p.4).

No Brasil, as préticas de pesca artesanal acontecem ao longo de toda a costa, por meio de
multiplos sistemas de producdo que capturam ampla diversidade de espécies, de acordo as
caracteristicas fisiograficas e condicionantes ambientais regionais (MUEHE; GARCEZ, 2005;
VASCONCELLOS; DIEGUES; KALIKOSKI, 2011; GARCEZ, 2020). Conforme a Organizagdo das
Nagbes Unidas para Agricultura e Desenvolvimento (FAO), pescadores artesanais sdo
trabalhadores autbnomos, que atuam junto a familiares ou de forma comunitaria, normalmente em
sistemas de partilha, com dedicacao parcial ou integral a atividade sobre a qual esta a dependéncia
de sua subsisténcia, sendo as capturas voltadas ao consumo préprio e a comercializacéo local.

De fato, pescarias artesanais, e de pequena escala, sdo responsaveis por mais da metade
da producéo do pescado capturado no mundo, e por empregar diretamente, mais de 50 milhdes de
pessoas (FAO, 2020). Pela importancia deste setor, a Assembleia Geral das Nagfes Unidas para a
Alimentacao e a Agricultura (FAO) declarou o ano de 2022 como o “Ano Internacional da Pesca e
da Aquicultura Artesanais na América Latina e no Caribe”, visando estimular o0 manejo sustentavel
€ 0 consumo responsavel de recursos pesqueiros, valorizando produtores artesanais. No Brasil,
segundo o extinto Ministério da Pesca e Aquicultura (2015), 1,084 milh&do de pescadores artesanais
cadastrados obtém o sustento de suas familias e geram renda para o pais, por meio da captura de
recursos marinhos.

As atividades de pesca contribuem para a diversificagdo da dieta de populagdes costeiras,
especialmente quando considerada a variedade de espécies de pescado consumidas em relagdo a
outras fontes de proteina animal (HANAZAKI; BEGOSSI, 2003; SOUSA; MARTINS; HANAZAKI,
2016). Os peixes contém grandes quantidades de vitaminas lipossolUveis A e D, minerais, calcio,
fosforo, ferro, cobre, selénio e, no caso dos peixes de agua salgada, iodo (SARTORI; AMANCIO,
2012, p. 84; FAO, 2020; REJULA; SAJEEV; MOHANTY, 2021).

Estima-se que no ano de 2017 foram consumidos 20,5 quilos de peixe per capita, 0 que
representa 7% de toda a proteina animal consumida pela populacdo mundial (FAO, 2018). Este
consumo varia significativamente entre paises e regides, influenciado principalmente por fatores
culturais, econdmicos e geograficos.

Do total de 149 milhdes de toneladas registradas para o ano de 2015, somente na Asia
foram consumidos mais de dois tercos (106 milhdes de toneladas, uma razdo de 24 kg/ano).

Oceania e Africa registraram as porcentagens mais baixas de consumo (9,9 kg/ano), juntamente
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com a América Latina e Caribe (9,8 kg/ano), e outras regides do mundo. Este grande valor de
consumo nos paises da Asia foi impulsionado, possivelmente, pela combinacdo de uma populagéo
numerosa e uma marcada expansdo da producdo de pescado, em particular da pratica da
aquicultura. Com relacdo a Oceania e a Africa, a baixa ingestéo do pescado provavelmente ocorreu
devido a fatores como o aumento da populagdo em relacdo a producéo e fornecimento do pescado,
limitacdes na producao pesqueira, pressdo exercida aos estoques e um setor aquicola pouco
desenvolvido (FAO, 2018).

Considerando a vocacao maritima das populacgdes litoraneas no Estado do Ceard (BRAGA,
2021; PEREIRA; SANCHEZ-BOTERO; GARCEZ, 2022; SILVA; SANCHEZ-BOTERO; GARCEZ,
2022; SOUSA et al., 2022), o presente estudo avaliou caracteristicas do consumo de pescado e de
outros itens proteicos de origem animal na composi¢do diaria de familias de pescadores na
comunidade de Emboaca, ho municipio de Trairi. Ao longo de seus 36 km de extensao litoranea, o
municipio tem sua economia essencialmente baseada na pesca e em servigos, como hotéis,
pousadas, restaurantes e promogéao de passeios e esportes nauticos (SECRETARIA DE TURISMO
E MEIO AMBIENTE DE TRAIRI, 2018), bem como demais atividades advindas do turismo, as quais
promovem o artesanato e culinaria local. No entanto, Emboaca destaca-se por ser uma vila de
pescadores que, mesmo préoxima a destinos turisticos promovidos no Estado, consegue manter-se
resiliente em suas caracteristicas tradicionais e vocacao pesqueira. Desta forma, o estudo discute
a importancia da fonte proteica advinda das capturas pesqueiras artesanais marinhas realizadas

localmente, para a seguranca alimentar comunitéria.

Material e métodos

Local do estudo, coleta e anéalise de dados

A comunidade de Emboaca (3°12'28.44"S; 39°18'43.87"0) é composta por 804 moradores,
membros de 202 familias. Ela esta localizada na zona urbana do municipio de Trairi, distante 113
quilbmetros da capital Fortaleza, no litoral oeste do Estado do Ceard (IPECE, 2017, p.5;
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE DE TRAIRI, 2022) (Figura 1).
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Figura 1: Localiza¢&do da comunidade de pescadores da Emboaca, municipio de Trairi (estado do Ceard)
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Estima-se a existéncia de 64 pescadores, que desenvolvem suas praticas de pesca
exclusivamente no ambiente marinho, utilizando embarcages de pequeno porte (como paquete e
canoa descritas por BRAGA, 2021), com uso de petrechos confeccionados artesanalmente, como
a linha de méo, espinhel, redes e armadilhas, em distancias que podem chegar a até 75 quilémetros
da costa, e até a 156 metros de profundidade (Observado por Yasmim Vieira Freitas).

Para realizacdo do presente estudo, 15 familias de pescadores, compondo um total de 78
pessoas, consentiram registrar e pesar todos os itens de origem animal consumidos no almogo e
no jantar, por um periodo de 45 dias. Eventualmente, apenas uma das refeicfes foi registrada em
alguns dias. As amostragens ocorreram entre os meses de novembro e dezembro de 2017 (30
dias), e em marco de 2018 (15 dias).

Todos os participantes receberam explicacdes e esclarecimentos prévios sobre a pesquisa
conduzida, concordando livremente em realizarem as pesagens de seus alimentos.

Todos sédo conhecidos da primeira autora, Yasmim Freitas Vieira, que é moradora de

Emboaca e eventualmente pratica a pesca artesanal com familiares.
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Para o registro do consumo por familia foi disponibilizada uma ficha de descrigcéo de itens e,
para a pesagem dos alimentos, foi cedida uma balanca portatil (escala de 10 gramas a 50
guilogramas). Quando a refeicdo era composta por pescado, foi solicitado acrescentar na ficha o
nome popular; nestes casos, 0 peso do item era feito em sua forma ja tratada (ato de retirar as
visceras, guelras e escamas, mantendo o peixe inteiro com ou sem cabeca, ou realizando cortes
em filé ou postas) para preparagao.

Algumas refeicbes apresentaram mais de um tipo de proteina animal; nestes casos, a
proteina que se apresentava em menor propor¢gdo era denominada como “complemento”,
representado normalmente por mitdos (figado e corag&o de boi, e moela de frango). Todos os tipos
de pescado registrados sdo de origem marinha, ndo havendo consumo local de peixes de agua
doce.

Os peixes registrados durante a pesquisa descritos pelo nome popular pelas familias foram
identificados ao menor nivel taxonbmico possivel, com uso de chaves especificas da FAO
(CARPENTER, 2002a, 2002b) e do “Guia de Identificacdo de peixes marinhos da Regido Nordeste”
(LESSA; NOBREGA, 2000).

Os dados referentes ao consumo de peixes foram analisados por meio de estatisticas
descritivas, como médias e variagdes (desvio padréo) das frequéncias de consumo diario, mensal
e anual. Estes resultados foram comparados as médias de consumo de outros itens de origem
animal: carne vermelha, carne suina, frango, ovos e itens industrializados (carne e sardinha
enlatadas; embutidos, como salsicha, linguica e mortadela; empanados de frango; e hambuargueres
bovino e de frango). A média de consumo diaria do pescado foi utilizada como base para as médias
semanal, mensal e anual, considerando que foram representativas dos habitos culturais de
alimentag&o ao longo do ano. Para a média individual foi considerada a divisédo pelo nimero de

pessoas de cada familia.

Resultados
Consumo de itens de origem animal pelas familias avaliadas na

comunidade de Emboaca (Trairi, Estado do Cearad)

Foram registradas um total de 941 refeicBes (495 referentes ao almoco e 446 ao jantar)
contendo alimentos de origem animal, sendo esses compostos majoritariamente (82,2%) por peixe

e frango (Tabela 1; Figura 2). O item “frutos do mar” foi registrado apenas no periodo de novembro
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de 2017, representado unicamente por lagosta (Panulirus meripurpuratus e P. laevicauda). Peixe

foi o principal item proteico consumido no periodo entre novembro e dezembro de 2017, e frango o

principal item consumido no periodo de marco de 2018. Os demais itens representaram proximo a

18% do total proteico consumido pelas familias da comunidade (Tabela 1).

Tabela 1. Percentuais (%) dos itens de origem animal consumidos durante as refeicdes (almoco e

jantar) pelas familias da comunidade de Emboaca (Trairi, Ceard), avaliadas por este estudo.

Itens Almoco (%) Jantar (%) Total (%)
Peixe 23,7 17,6 41,3
Carne suina 0,2 0,1 0,3
Carne de boi 3,5 2,4 59
Frutos do mar (lagosta) 0,1 0 0,1
Industrializados 1,8 4,6 6,4
Complemento proteico (mitdos) 2,3 15 3,8
Ovos 1,0 0,4 1,4
Frango 27,5 13,4 40,9
Total 60,1 39,9 100

Fonte: Elaborado por Yasmim Vieira Freitas.

Figura 2. Biomassa total (885,3 kg) dos itens proteicos consumidos pelas familias de pescadores da

comunidade de Emboaca (Trairi, Ceara), avaliadas por este estudo. Legenda: O: Ovos, M: Miludos, CV: Carne

Vermelha; IN: Industrializados; F: Frango; P: Peixe.
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Fonte: Elaborado por Yasmim Vieira Freitas.
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A estimativa média de consumo individual nas refeicbes contendo peixe como principal
proteina foi de 0,206 kg (+ 0,09 kg), para uma média de 5,2 (+ 1,97) consumidores. A quantidade
de pescado registrado foi maior nas refeicoes familiares de almogo (1,01 kg + 0,45 kg) do que nas
do jantar (0,915 kg + 0,46 kg). Peixes compuseram a alimentacdo das familias da comunidade
durante 5,25 (+ 1,09) dias na semana sendo, portanto, consumidos em 252 (+ 1,08) dias no ano. As
estimativas de consumos semanal e mensal de pescado por pessoa foram, respectivamente, de:
1,08 kg (£ 0,16 kg) e 4,33 kg ( 2,48 kQ).

Foram citados pelos menos 14 tipos de peixes, tendo sido o ariacé o mais frequentemente
registrado nas refeigbes (25,2%), seguido de biquara (18,8%), arraia (11,3%), cavala (10,7%) e

serra (10%), que juntos representaram 76% do total de peixes consumidos (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo e estimativa de consumo (kg) por tipo de pescado, pelas familias de
pescadores da comunidade de Emboaca (Trairi, Ceara) avaliadas por este estudo.

Frequéncia (%) de

Peixe (home comum) Taxon registro no consumo,

por unidade familiar
Ariaco Lutjanus synagris 25,2
Arraia Dasyatis spp. 11,3
Bagre Ariidae 11
Bijupira Rachycentron canadum 15
Biquara Haemulon plumieri 18,8
Cavala Scomberomorus cavalla 10,7
Cioba Lutjanus analis 6,0
Galo do alto Alectis ciliares 2,2
Guarajuba Carangoides bartholomaei 6,5
Guaraximbora Caranx latus 3,7
Olho de boi Seriola dumerili 1,0
Parum Pomacanthus paru 1,2
Serra Scomberomorus brasiliensis 10,0
Xaréu Caranx hippos 0,9

Fonte: Elaborada por Yasmim Freitas Vieira.

O peixe consumido pela familia costuma ser eviscerado, limpo e cortado pelo préprio
pescador que o capturou. Ja a preparacdo, nas formas frita, cozida ou assada, é feita normalmente
pelas mulheres, com uso de temperos como cebola, cheiro verde e colorau (condimento obtido a
partir da trituracdo de sementes de urucum). Pode ainda ser feito o cozimento do pescado no leite

do coco, tendo como acompanhamento pirdo de farinha branca e ovos cozidos.
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Discussao

Emboaca é uma comunidade litordnea, cuja forma de exploracdo e uso dos recursos
pesqueiros ocorre de modo similar em demais localidades no Ceard e no nordeste do Brasil
(APOLIANO et al., 2019; QUEIROZ et al., 2020; GARCEZ & SANCHEZ-BOTERO, 2022), nas quais
a pesca artesanal se destaca como vocacéo, e fonte principal de renda e subsisténcia familiar. De
fato, diversos s@o os ambientes explorados e o0s sistemas de pesca praticados localmente,
propiciando ampla variedade de espécies capturadas (FREITAS, 2018). Por sua vez, essa
variedade permite aos moradores um consumo diversificado em sabores, texturas e qualidade
nutricional. As diferentes formas de preparo do pescado mantém a tradicionalidade e incluem
demais itens alimentares complementares, obtidos na prépria comunidade (nos comércios locais),
em cultivos (frutas, legumes e verduras), criacdes (porcos e galinhas, fornecendo carne e ovos),
e/ou no extrativismo (urucum e ervas).

A parcela da populacdo amostrada por este estudo representa cerca de 10% do total de
residentes na comunidade. Considera-se que a técnica aplicada, de registros e medicdes de
guantidades proteicas feitas pelos proprios membros das familias participantes - e nao por métodos
recordatérios de consumo nas ultimas 24 horas como em demais estudos (PACHECO, 2006;
HANAZAKI, 2003; CASTRO, 2012), ou na pesagem do pescado inteiro sem tratamento prévio,
realizada por pesquisadores - alcancem resultados com menor variabilidade amostral e sejam
representativos para a populagéo local como todo. Além disto, os 45 dias amostrais abrangeram
periodos diferentes do ano, e as espécies de peixes consumidas sao frequentes durante todo o ano
na regido de estudo, mantendo a possibilidade de constancia da dieta. Assim, este estudo destaca
um protagonismo comunitario no registro dos itens alimentares de origem animal consumidos.

Os principais grupos de peixes registrados, consumidos pelos moradores de Emboaca
avaliados neste estudo, foram os popularmente conhecidos como “vermelhos” (Lutjanidae) e de
“carne preta” (Scombridae e Haemullidae). Estas familias agrupam espécies de peixes que constam
como regulares para captura, de acordo a Portaria n° 445, de 17 de dezembro de 2011, alterada
pela Portaria n® 98, de 28 de abril de 2015, do Ministério do Meio Ambiente. Espécies como ariaco,
cioba, cavala e serra, além de terem sido citadas como as mais consumidas, apresentam também
interesse comercial (RESENDE; FERREIRA; FREDOU, 2003; LESSA; NOBREGA; BEZERRA
JUNIOR, 2009). Assim, exemplares de maiores tamanhos séo preferencialmente comercializados,
enquanto o consumo familiar absorve aqueles de menor porte. Esta influéncia a partir da demanda

de mercado repete-se em demais comunidades de pescadores artesanais no Brasil (BEGOSSI;
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RICHERSON, 1992; BEGOSSI; HANAZAKI;, RAMOS, 2004; GICLIO et al., 2018), sendo um
importante item complementar para a renda e aquisi¢éo de bens, inclusive alimentares. O fato de a
lagosta ter sido citada unicamente no més de novembro deve-se ao fato de sua captura ser proibida
entre dezembro e maio, assegurada por defeso (época de periodo reprodutivo). Este é o Unico
recurso pesqueiro regulamentado por defeso na regido.

A construgdo de uma rodovia de acesso a comunidade de Emboaca nas Ultimas duas
décadas ampliou a aquisicdo de novas fontes de proteina animal pelos moradores. E de fato,
identificou-se um alto consumo de frango e de alimentos industrializados pelas familias avaliadas,
0 que pode ser indicativo de um processo de transi¢cdo alimentar. No entanto, 0s peixes para
consumo seguem sendo capturados diariamente, e mesmo que equivalente ao frango em
percentual - juntos somaram 82% de toda a proteina animal consumida nas refei¢cdes familiares -
apresentam maior variedade devido & composicdo com diversas espécies e formas de preparo.

Por outro lado, as recentes mudancas pelas obras de urbanizagdo regional oportunizaram
também abertura e ampliacdo do comércio do pescado capturado, antes restrito ao consumo local.
Paralelamente, o acesso propiciou o desenvolvimento de atividades turisticas, e a produgéo
pesqueira passou também a ser consumida em bares, restaurantes e pousadas, movimentando a
economia local e a renda proveniente pela pesca. De fato, notou-se uma discreta reducdo na
quantidade de pescado consumido no periodo préximo a Semana Santa (margo de 2018), quando
0s pescadores passaram a “estocar” exemplares de peixes de maior porte das espécies de
interesse comercial, na expectativa de maior retorno financeiro. Assim, foi observado que a
diversidade de tipos de pescado consumidos nas refeicdes familiares foi maior do que a registrada
para venda, demonstrando incluséo de tipos e tamanhos de peixes nao destinados ao mercado.

No sistema tradicional de refei¢cdes das familias brasileiras, o almoco costuma ser a refeigéo
principal, de maior suprimento energético (BARBOSA, 2007), caracterizando também, a refeicdo de
mais alta ingestao de proteinas (GHISLANDI et al., 2010). De fato, proteinas de origem animal séo
consumidas em maior quantidade no almoco pelas familias da comunidade de Emboaca, enquanto
no jantar h4 menor ingestédo destas, ou é feito complemento com alimentos industrializados. Com a
média diaria de consumo per capita estimada em 206 g de peixe, a projecao de consumo anual na
comunidade de Emboaca atinge 51,91 kg (x 22,26 kg), apresentando-se bem acima da
recomendacao da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), de 12 kg de peixe por pessoa, e acima
da média per capita brasileira de 9 kg/habitante/ano.

Estudos sobre o consumo do pescado por comunidades que dependem da pesca mostram

a relagcéo entre seus habitantes e os recursos ambientais presentes (HANAZAKI; BEGOSSI, 2003;
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PACHECO, 2006; SOUSA; MARTINS; HANAZAKI, 2016), sendo a pesca um importante alicerce
na construcdo de melhorias de renda e salde alimentar (HECK; BENE; REYES-GASKIN, 2007;
ARTHUR et al., 2022). E os resultados apresentados por este estudo reforcam a importancia dos
servigos ecossistémicos de provisdo para comunidades litoraneas.

A continuidade dos estudos na comunidade durante o periodo da pandemia de COVID-19
nos anos de 2020 e 2021, por meio dos contatos e vinculos locais previamente estabelecidos, indica
gue o consumo de pescado, tanto em quantidade quanto em variedade de tipos de peixe
capturados, manteve-se de modo similar as demais épocas até os dias atuais. O isolamento social
reduziu a renda dos pescadores gerada pela movimentagcdo do turismo na comunidade, mas a
pesca ndo cessou. A compra local por marchantes (comerciantes que adquirem o peixe diretamente
do pescador e o repassam para atravessadores fazerem a distribuicAo de venda) néo foi
interrompida. Na auséncia de atravessadores atuando nas entregas, houve uma procura direta aos
marchantes, por donos de estabelecimentos e consumidores finais, inclusive de comunidades
vizinhas.

Além disso, a coleta de polvos, que era uma pratica ocasional em Emboaca, passou a ser
intensificada durante o periodo pandémico, majoritariamente realizada por mulheres. Os polvos
passaram a ser consumidos localmente de forma mais frequente, ampliando ainda mais a
plasticidade nutricional na comunidade (Observacéo pessoal; dados ndo publicados).

Desta forma, este estudo indica que a comunidade de Emboaca se mantem resistente e
resiliente frente as mudancas regionais e adversidades impostas pela pandemia, concluindo que a
pesca artesanal e o consumo de pescado marinho sdo fortes agregadores comunitarios,

fundamentais para manutencéo da seguranca alimentar e das praticas culturais locais.
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