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RESUMO

A medida que a populacéo foi crescendo, foi surgindo a necessidade de armazenar
os alimentos, dando surgimento as técnicas de conservacdo, que visam proteger 0s
alimentos das alteracdes fisicas, quimicas e biologicas. Esse conhecimento se deu
inicialmente no periodo Paleolitico e foi passado para as diversas gera¢fes. Uma das
técnicas considerada mais antiga e de grande utilidade é a salga, principalmente em
alimentos como Peixe, que apresenta facil deterioracdo. O presente trabalho teve como
objetivo verificar o conhecimento de feirantes que praticam técnicas de conservagdo de
peixes nas feiras livres da Cidade de Campina Grande- PB. Quanto aos procedimentos
metodologicos foi realizado um estudo etnobiolégico no qual utilizou-se o método
descritivo-analitico, permitindo assim o registro dos saberes e técnicas de salga locais. A
pesquisa de campo foi realizada com vinte peixeiros que comercializam peixes nas feiras
livres no Municipio de Campina Grande, PB. A coleta de dados foi realizada por meio de
um formulario semi- estruturado ocorrendo no periodo de junho/ outubro do ano de 2015.
Os resultados mostraram que 80% dos peixeiros sdao do sexo masculino e apenas 20% do
sexo feminino. A faixa etaria compreende 29-79 anos, possuindo uma renda média mensal
de dois mil e quatrocentos (2400) reais. Quanto aos métodos de conhecimento tradicional
para conservar o peixe foram destacados: troca de &gua, viveiro, congelamento, salga e
resfriamento, onde os trés Ultimos apresentaram maior representatividade entre os peixeiros.
Quanto a origem do conhecimento da técnica de conservacdo e venda do peixe, todos 0s
peixeiros afirmaram que o conhecimento provém de familiares como pais e avés. Foram
encontradas dezesseis especies principais de peixes comercializados na feira, 62,5%
correspondem a espécies de agua doce e 37,5% de agua salgada, destacando-se a Tilapia
(Oreochromisniloticus) com maior representatividade. A técnica de salga de peixe foi a que
apresentou uma carga maior de historicidade e foi considerada a mais saborosa, sendo
relatada detalhadamente pelos peixeiros. Existem alguns cuidados verificados pelos
peixeiros para saber se 0 peixe esta adequado para consumo. Dentre eles foram destacados:
olhos, musculatura, cauda, entre outras. Essapesquisa possibilitou a investigagdo dos
conhecimentos tradicionais sobre conservacdo de alimentos e fornecendo dados para
preservacdo dos recursos naturais e meio ambiente, e para o risco de extin¢do de técnicas

como a salga de peixe.

Palavras-chave: Etnobiologia, Feiras livres, Alimentacéo tradicional



ABSTRACT

As the population grew, it has emerged the need to store food, giving rise conservation
techniques, which aim to protect the food from physical, chemical and biological
changes. This knowledge was initially given the Paleolithic period and was passed to
the different generations. One of the oldest techniques considered of great utility is the
curing, especially in foods such as fish, which presents easy deterioration. This study
aimed to verify the knowledge of market traders who practice fish conservation
techniques in street markets of the city of Campina Grande-PB. As for the
methodological procedures was conducted ethnobiological study in which we used the
descriptive analytical method, thus allowing the registration of knowledge and
techniques of local salting. The field research was carried out with twenty fishmongers
who sell fish in fairs in the city of Campina Grande, PB. Data collection was performed
using a semi-structured form occurring between June / October 2015. The results
showed that 80% of fish are male and only 20% female. The age group 29-79 years
comprises having an average monthly income of two thousand and four (2400) real. The
methods of traditional knowledge to conserve the fish were highlighted: water
exchange, nursery, freezing, salting and cooling, where the last three had higher
representation among fishmongers. As the source of knowledge of conservation
technique and sale of fish, all fishmongers said that knowledge comes from family as
parents and grandparents. sixteen main species of fish were found sold at the fair, 62.5%
are freshwater species and 37.5% salt water, especially the Tilapia
(Oreochromisniloticus) with greater representation. The fish salting technique was the
one with a higher burden of historicity and was considered the tastiest, reported in detail
by fishmongers. There are some precautions checked by fishmongers to see if the fish is
suitable for consumption. Among them were highlighted: eyes, muscles, tail, among
others. This research allowed the investigation of the traditional knowledge of food
preservation and providing data for conservation of natural resources and environment,

and the risk of extinction techniques such as salting fish.

Keywords: Ethnobiology, free shows, traditional Food
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1. INTRODUCAO

No periodo Paleolitico, 0 homem cacava e coletava alimentos para satisfazer sua
fome imediata. A disponibilidade de alimentos estava intimamente relacionada com a
maneira na qual ele vivia. Era ndmade, buscava regides onde a caca e a coleta eram
mais abundantes. Por volta de 50.000 a.C., quando os utensilios e armas disponiveis
eram primitivos, a caca era dificil e todo alimento era consumido cru. O consumo de
alimentos se dava de forma bem rudimentar, sendo os frutos, raizes, peixes e insetos 0s
alimentos mais consumidos.

A medida que a populagdo foi crescendo 0 homem comegou a sentir a necessidade
de armazenar os alimentos, ja que a coleta de alimentos era influenciada por fatores
climaticos e nem sempre estavam disponiveis para necessidade imediata. Com o
armazenamento, os homens daquele periodo comecaram a perceber a facil deterioracao
que os alimentos sofriam, surgindo assim, 0s processos de conservacao dos alimentos.

Os processos de conservagdo tém por objetivo evitar as alteracfes nos alimentos,
seja elas de origem microbiana, enzimatica, fisica ou quimica, oferecendo ao individuo
alimentos e produtos alimenticios, ndo s6 dotados de qualidades sensoriais e nutritivas,
mas principalmente, isentos de microrganismos nocivos e suas toxinas (CARVALHO,
2010)

A necessidade de conservar produtos que se deterioram rapidamente obrigou aos
antigos a imaginarem formas de conservacdo da pesca, sendo uma dessas formas, a
salga.

Um dos alimentos que mais utiliza a salga para conservacao € o peixe. A salga de
peixes € um método tradicional de preservacdo do pescado que tem sido utilizado ha
séculos (GUDJONSDOTTIR et al.; 2011). Consiste no transporte de sal para dentro da
estrutura do alimento enquanto a agua flui para fora do mesmo (BARAT et al.; 2003).
Devido as mudancgas ocorridas na composicdo e estrutura do tecido durante esse
processo, a salga possibilita a producao de um alimento estavel que pode ser conservado
por meses.

O peixe é um alimento de alto valor nutritivo pelo seu elevado contetdo de
proteinas, vitaminas, &cidos graxos essenciais e sais minerais, sendo de suma

importéncia para a dieta da populacdo. Sendo assim, o ser humano comegou a utilizar
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diversos métodos de conservacdo de peixes que vem transitando entre geracOes de
diversos povos e culturas ha milénios, para preservar o alimento e aumentar sua vida
atil.

Nas feiras livres, os feirantes que nelas comercializam, trazem consigo um
conhecimento baseado nas experiéncias ancestrais, cuja técnica de conservacao do peixe
através da salga, resfriamento, entre outras, ainda resiste, apesar da intensa
industrializacdo, servindo como fonte de renda, e 0s peixes assim conservados, como
base protéica para diversas familias.

Diante do exposto, as feiras livres da cidade de Campina Grande, PB, se apresentam
como um espaco fisico onde se manifestam saberes populares, abrangendo a cultura
alimentar nos aspectos da arte da preservacdo e preparacdo dos alimentos.
Compreendendo dessa forma, o estudo de relagdes muito diversas, ja que “os peixeiros
que praticam a técnica de conservacdo do peixe trazem consigo um conhecimento
cultural e funcional”

Os estudos etnobioldgicos ainda sdo escassos para o tema em questdo, havendo
pouco ou quase nenhum registro sobre estas praticas. Dessa forma, o presente trabalho
teve como meta ressaltar a importancia historica da técnica de conservacao alimentar do
peixe, por meio do conhecimento dos peixeiros das feiras livres da cidade de Campina
Grande, PB.

12
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2. OBJETIVOS

2.1. Geral

Realizar um inventario sobre o conhecimento de feirantes que praticam métodos

tradicionais de conservacdo de peixes nas feiras livres da Cidade de Campina Grande-
PB.

2.2. Especificos
a) Tracar o perfil socioecondmico dos feirantes;
b) Conhecer a(s) técnica(s) de conservacao, descrevendo-a(s);

c) Compreender a rota histérica destes saberes, com vista a ancoragem da arte
da conservacéo do pescado.



3. REFERENCIALTEORICO

3.1 Breve Historico das Feiras Livres

Desde a antiguidade, as feiras livres constituem um importante meio de
comercializacdo e também um espaco de lazer e de encontros, na medida em que as
pessoas se reunem em um determinado local para realizar vendas ou trocas de produtos.
Trata-se de um negdcio que, ao longo de sua historia, vem se transformando e que,
apesar de terem, ao longo do tempo, seus espacos reduzidos em funcdo da expansdo de
outros canais de comercializacdo, como 0s supermercados e 0s shoppings, até hoje, as
feiras desempenham um papel relevante na consolidagdo econdmica, historica, social e
cultural das cidades (GOMES,SILVA, SANTOS et al.;2013; SALES e REZENDE,
2011).

Vieira, 2004 descreve que a feira € um importante mecanismo de suprimento de
géneros alimenticios e existe desde o periodo da colonizacdo. Nos primérdios, as
barracas se localizavam nos portos, locais onde se vendiam pescados e outros produtos.
O comércio era informal, até que em 1771, o Marqués do Lavradio, 3° Vice Rei do
Brasil, criou a primeira lei que visou regularizar a atividade e autorizou o
funcionamento dos mercados de alimentos nas ruas. A partir de entdo, este comércio

adquiriu as atuais caracteristicas de feira livre.

Segundo o artigo 1° do Decreto 235 de 15 de janeiro de 1992, a feira livre é
considerada atividade realizada em local previamente designado, em instalacGes
provisorias ou definitivas, de carater ciclico, para comercializacdo de produtos
hortifrutigranjeiros, cereais, produtos de artesanato, pescado, aves, flores, plantas,

doces, laticinios, carne de sol, lanches e confeccbes (COUTINHOEet al.;2006)

As feiras ndo abastecem a populacdo urbana apenas de alimentos, mas também
dessa parte essencial da nutricdo que € a soberania alimentar, a alimentacdo
culturalizada. Por isso as feiras livres desses pequenos municipios se expandem, em vez
de retrair. Elas alimentam a cultura territorializada dessas populacdes e se transformam
no espaco por exceléncia de afirmacdo de identidades locais. O que as torna com um
alto grau de importéncia, ja que além de alimentos traz para a popula¢do uma grande
carga cultural (ARAUJO et al.;2005).
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3.2 Feira livre de Campina Grande (PB)

A génese da feira livre de Campina Grande confunde-se com sua propria
fundagdo. A feira surgiu no aldeamento do povo Ariuls, grupo pertencente a nacao dos
Cariris, que permaneceu em nossa localidade com a finalidade de pastorear o gado dos
Oliveira Ledo. Este local, onde aportaram Theod6sio e seus indios trazidos do interior
da provincia, era o Sitio Barrocas, mais precisamente no inicio da Rua Vila Nova da
Rainha com o Acude Velho, viela considerada porta de penetragdo para o Sertdo e
Cariri, desde os primordios.

Por se tratar de uma rota estratégica, aglomeravam-se tropeiros e boiadeiros,
destacando-se o comércio, a base da troca, do principal produto da época, a farinha de
mandioca (COSTA,2003, p.40). Sendo palco de disputas politicas e ideoldgicas, como
a Revolta de Quebra-Quilos (1874) e a Revoltado Rasga-Vales (1895), a feira
permaneceu de frente ao mercado novo até o ano de 1941, quando foi transferida, em
definitivo, suas atividades para o0 Mercado Publico do Bairro das Piabas. A partir dai, a
feira manteve-se no local determinado pela administragdo publica, expandindo suas
atividades comerciais para as ruas adjacentes ao novo prédio, promovendo o orgulho
municipal nos anos 70 de ser considerada a maior feira ao ar livre do Brasil
(FERREIRAet al.;2011).

No contexto atual a feira livre demonstra-se através do seu contexto historico,
cultural que possibilita ndo apenas as atividades mercadoldgicas, mas a sobrevivéncia
de um povo, de uma cultura nordestina que se desenvolve e atualiza-se através de um
contexto técnico-cientifico-informacional (CARVALHO, 2013). E apesar da
concorréncia imposta pelos grandes estabelecimentos que aportaram em nossa cidade, a
Feira Central é hoje 0 espaco mais democratico de comércio a céu aberto da regido,

mantendo o mostrudrio da cultura nordestina.
3.3 A socializacéo e o conhecimento do Feirante

Para MORAIS (2014) a socializacdo é um processo de aprendizagem dos valores
e costumes organizacionais, relacionados aos atributos de cargos ou funcdes que o

colaborador precisa aprender, a fim de ajustar-se a funcao e a organizacgéo.

O ambiente de trabalho oferece as pessoas muito mais do que um simples

trabalho. Os individuos ficam muito tempo de sua vida nele, estabelecem
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relacionamentos e vivenciam experiéncias laborais de acordo com seu préprio ritmo,
além de demandas e potencialidades. Pouca atengdo tem sido dada no contexto
organizacional a como certos padrdes de pensamento e agdo sdo transmitidos de uma
geragdo a outra (MORAIS, 2014).

O trabalho, nicleo central do processo de socializagdo profissional, exerce
relevante de referéncia na constituicdo da identidade pessoal e social do individuo. Para
Souza e Tolfo (2009), o trabalho ocupa um espaco simbélico, representacional,
subjetivo, singular e pessoal na vida do cidaddo, através do qual o sujeito inserido no
contexto de trabalho, seja formal ou informal, estabelece relagcbes pessoais e
profissionais, interagindo com o meio social, num determinado momento histérico
cultural, além de adquirir aprendizados especificos da vida laboral, tais como: disciplina
para 0 cumprimento de atividades em dia e horarios determinados; execucdo da

atividade ou funcéo propriamente dita.

Souza e Tolfo (2009) realcam o papel estruturante da feira para a vida dos
feirantes, alegando que se trata de um ambiente que favorece a identificacéo social, bem
estar psicoldgico e também oferece oportunidades para o individuo produzir, criar e dar
uma contribui¢do social. Dizem ainda que o profissional feirante ¢ um trabalhador que
possui um modus operandi especifico, ou seja, cada um procura se mostrar de uma
forma diferente, usando muito de sua criatividade e imaginacéo, no jeito de arrumar a
barraca e expor os seus produtos (CARVALHOet al.;2013).

3.4 Processos de conservacao de peixes

No periodo Paleolitico, 0 homem cacava e coletava alimentos para satisfazer sua
fome imediata. A disponibilidade de alimentos estava intimamente relacionada com a
maneira na qual ele vivia. Era némade, buscava regides onde a caca e a coleta eram
mais abundantes. Por volta de 50.000 a.C., quando os utensilios e armas disponiveis
eram primitivos, a caca era dificil e todo alimento era consumido cru. O consumo de
alimentos se dava de forma bem rudimentar, sendo os frutos, as raizes, 0s peixes e 0s
insetos os alimentos mais consumidos. Mesmo assim, havia necessidade de armazenar
alimentos, pois em alguns dias, a caca ndo era tdo boa e em alguns periodos, os
alimentos ndo eram abundantes. Um dos métodos mais utilizados para preservar 0s
alimentos, principalmente peixes € através da salga (DIONYSIO; MEIRELLES,2011).
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O pescado é um produto que se decompfe em um curto espaco de tempo e a
velocidade de deterioracdo depende de vérios fatores como temperatura, método de
captura, espécie de peixe trabalhada e manuseio. A conservacdo do pescado tem por
objetivo retardar o processo de deterioracdo e torna-lo disponivel durante todo o ano em
diversas localidades onde se faca presente 0 mercado consumidor. Os processos mais

utilizados para a conservagéo séo:

e RESFRIAMENTO
E o método mais simples de conservagio. Os peixes e 0 gelo devem ser
armazenados em camadas alternadas de modo que um peixe ndo togue em outro

nem nas paredes da caixa coletora.

e CONGELAMENTO
Embora seja um dos métodos mais eficientes, é pouco utilizado para peixes de agua

doce pela necessidade de armazenamento em tinel de congelamento.

e DEFUMACAO
O pescado € submetido a um tratamento térmico de modo a perder toda a agua
contida nos tecidos e a0 mesmo tempo receber particulas de fumaca que Ihe

conferem gosto, aspecto e protecdo especial.

e SALGA
Salga de peixe é um método tradicional de preservacdo do pescado que tem sido
utilizado hé séculos (GUDJONSDOTTIR et al.;2011). A salga consiste no transporte de
sal para dentro da estrutura do alimento enquanto a agua flui para fora do mesmo
(BARAT et al.;2003). Devido as mudancas ocorridas na composicdo e estrutura do
tecido durante esse processo, a salga possibilita a producdo de um alimento estavel que
pode ser conservado por meses (ANDRES et al.;2005). Os principais métodos para

salgar um peixe sdo a salga seca, a salga Umida e a salga mista.

Em qualquer processo utilizado, a salga termina quando se estabelece o
equilibrio osmotico do processo, observando que tal equilibrio poderd ocorrer num

periodo que vai de dois a vinte dias. Para reduzir esse periodo, alguns autores
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idealizaram o processo de salga répida, no qual a salga tem um tempo de duracdo de
aproximadamente oito horas, Del Valle(1973).

a. Salga seca

A salga seca é 0 método mais simples para salgar. Os peixes sdo empilhados em
camadas intercaladas de sal e peixe, até que toda a superficie do peixe esteja em contato
com sal. Conforme a agua vai sendo extraida do mdasculo, ela é drenada
(CARVALHO,2012). Durante esse processo € preciso remanejar as camadas,
adicionando mais sal se necessario (ORDONEZ, 2005). A primeira e a Gltima camada
da pilha devem ter uma espessura maior de sal, contendo entre 1,5 a 2 centimetros,
evitando assim a exposicdo do pescado ao ar. Esse tipo de salga € empregado em peixes

magros.

O tempo do processo de salga dura de 3 a 15 dias. O produto obtido pode ter
pouco mais de 50% de agua e cerca de 18% de sal. Para tornar o produto mais estavel,
ele deve ser seco até baixar o conteido de agua a menos de 50% (FILHO;
VASCONCELOQOS, 2010).

b. Salga umida

O método de salga imida é basicamente igual ao da salga seca, com a diferenca
que a matéria prima € colocada em tanques, onde se acumula uma salmoura obtida a
partir da umidade do musculo do peixe, devido a penetracdo do sal. A salmoura é
formada pela dissolucdo do sal as custas da agua que enxugada do musculo do peixe
(BASTOS, 1998).

c. Salga mista

A salga mista € um processo semelhante a salga seca, porém ndo ha drenagem da
agua extraida. Os filés sdo acomodados em camadas alternadas com sal em um tanque,
onde o liquido extraido do musculo dissolve os cristais de sal formando a salmoura
(GUDJONDOTTIR et al, 2011). Podem-se colocar pesos na parte superior da pilha para
causar pressdo deixando as camadas superficiais de pescado e o sal submersos na

salmoura.
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Os peixes podem ser salgados ja cortados ou inteiros. Nos peixes inteiros o
equilibrio osmotico é alcangado quando a pressdo nos dois lados da pele se torna igual,
e consequentemente, acaba a difusdo da &gua. J& nos peixes cortados, 0 processo
osmético ndo é importante, pois a forca das membranas internas é desprezivel, e a

concentracdes das camadas mais externas e da salmoura sdo praticamente as mesmas.

Apo6s a salga, o produto pode passar pelo processo de secagem. A secagem €
utilizada para conservar os alimentos desde a antiguidade, e pode ser utilizado como
Unico método de conservacdo, ou como complemento da salga e defumacdo
(ORDONEZ, 2005).

A salga podera ser influenciada por uma série de fatores, relacionados ao proprio
sal, @ matéria prima destinada a salga e até a fatores climaticos. Entre estes fatores
relacionados ao sal, temos a pureza, a concentracdo granulométrica e de microflora do
sal; os fatores relacionados a materia prima: o indice de frescor contetido de gordura,
espessura do musculo; entre os fatores relacionados ao clima temos temperatura

ambiente e umidade relativa.

A técnica de salga de peixes é praticada hd muito tempo por pessoas que
adquiriram o conhecimento e passaram de geracdo para geracdo. Na maioria das vezes,
essas pessoas nao dispdem de conhecimento cientifico, porém sabem adequadamente
utilizar mecanismos que levam a conservacdo do peixe. Mesmo nos ultimos anos com a
intensa industrializacdo, essa técnica de conservar atraves do sal ainda persiste e

podemos encontra-lascom frequéncia em feiras livres.
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4 METODOLOGIA

4.1. Tipo de Pesquisa

Trata-se de um estudo etnobioldgico no qual foi utilizado o método descritivo-
analitico, que permitiu o registro dos saberes e técnicas tradicionais para a conservagao

de peixes.

4.2. Populacéo e Local da Pesquisa
A pesquisa de campo foi realizada com vinte peixeirosque comercializam
peixes nas feiras livres no Municipio de Campina Grande, PB. A saber, as feiras dos
bairros: Prata, Liberdade, Bodocongd, Malvinas e Feira Central. Para a selecdo destes
locais levou-se em consideracdo a observacdo do comeércio de peixes salgados e

dessecados e o fluxo de usuarios deste tipo de alimento nestes locais.

4.3. Instrumento de Coleta de Dados
Os dados foram coletados no periodo de junho/ outubro do ano de 2015. Para a
determinagdo das variaveis socioecondmicas, bem como das informacdes sobre esta
pratica, foi utilizado um formulario semi-estruturado, com perguntas abertas e fechadas,

elaborado especificamente para este estudo (APENDICE A).

4.4. Andlises dos dados
O perfil da populacdo em estudo foi analisado por meio de estatistica descritiva.

4.5. Questoes éticas

O presente trabalho foi submetido e aprovado ao Comité de Etica em Pesquisa
da UEPB, de acordo com os requisitos basicos da Resolucdo 466/12 do Conselho
Nacional de Saude, Ministério da Saude do Brasil. Para a participacdo na pesquisa 0s
sujeitos foram informados sobre os objetivos do estudo, e 0s que aceitarem participar
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE (APENDICE B) e 0
Termo de Divulgacéo do Trabalho Cientifico (APENDICE C) em duas vias, sendo uma
retida pelo sujeito da pesquisa e/ou seu representante legal e uma arquivada pelo

pesquisador.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme andlise dos questionarios aplicados nas feiras livres da cidade de
Campina Grande, pode-se constatar a existéncia de variaveis a respeito do perfil e

conhecimento dos comerciantes que trabalham com a venda de peixes.

5.1. Perfil Socioecondmico

Dos vinte comerciantes que trabalham com a venda de peixena cidade de
Campina Grande, cerca de 80% s&o do sexo masculino, e apenas 20% sdo do sexo
feminino. As proprias mulheres afirmam que essa ¢ uma atividade mais “pesada” e

que entraram para esse mercado devido ao trabalho dos seus companheiros.

Graéfico 1: Sexo dos peixeiros (as) da cidade de Campina Grande, PB.
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A faixa etéria dos peixeiros (as) compreende a faixa varia entre 29- 79 anos. Quanto
ao nivel de escolaridade, constatou-se que 70% dos entrevistados, sdo analfabetos ou
com o ensino fundamental incompleto. Os que possuem ensino médio incompleto
representam 30%. Nenhum dos entrevistados apresentou ensino médio completo ou
ensino superior. Resultados semelhantes foram encontrados nos trabalhos de Pereira et
al.; 2010 onde constatou-se que 64,58% dos peixeiros entrevistados, sdo analfabetos ou

com o ensino fundamental incompleto.

A renda média dos comerciantes que trabalnam com a venda de peixe é de 2400 reais
por més, o que considera-se um bom lucro, pois a grande maioria ndo trabalha todos os
dias, e uma grande parte trabalha apenas no periodo da manha ou nos dias de feira, que

ocorrem geralmente na quarta, sexta, sabado e domingo. Alguns comerciantes
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destacaram que sentem prazer em trabalhar com peixe, por ser algo lucrativo e de venda
facil. Muitos dos peixeiros que trabalham na Feira Central de Campina Grande
deslocam-se aos domingos para a Feira da Prata, pois 0 comércio é mais lucrativo e a
Feira Central funciona até os dias de sabado.

5.2. Conhecimento sobre métodos tradicionais de conservacao

Entre os métodos de conservacdo de peixes conhecidos pelos comerciantes, estao:
congelamento, resfriamento, salga, viveiro e troca de agua, (Gréfico 2).

Gréfico 2: Métodos Tradicionais de Conservacdo conhecidos pelos peixeiros

Troca de Agua ﬁ

Viveiro

Congelamento M Métodos de Conservacao
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Os métodos de congelamento e resfriamento apresentam maior destaque, onde
100% dos comerciantes demonstraram conhecer e utilizar um desses métodos. Os
peixeiros (as) afirmaram que o peixe congelado apresenta durabilidade de 12 meses, se
for congelado fresco. No caso do resfriamento, como € feito a base de mudanca do gelo
em caixas térmicas a durabilidade é de 24 horas, porém eles destacam que o sabor do
peixe congelado € alterado e que os compradores optam pelo sabor do peixe resfriado
ou fresco, alem disso alguns peixeiros afirmaram que o gelo “queima a pele e os olhos

do peixe, alterando assim o sabor”.

Segundo Brigitte 2005, devido as baixas temperaturas, todos 0S processos
(bio)quimicos, fisicos e microbioldgicos sdo abrandados de forma a nédo ter lugar uma

deterioracdo. E importante baixar a temperatura de forma muito rapida para conservar a
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sua qualidade e para aumentar o tempo de armazenamento do produto. Quando o
congelamento tem lugar de uma forma demasiadamente lenta, formam-se grandes
cristais de gelo que afetam a estrutura do produto. Provavelmente o sabor do peixe é
alterado pelo fato do congelamento ser feito de uma forma lenta, pois a maioria dos
peixeiros tentam vender o produto resfriado, para depois poder congelar, caso a venda
ndo tenha obtido éxito.

Fonte: BARBOSA, 2015

A técnica de salga é conhecida por 80% dos peixeiros, porém é utilizada por
60%. Eles afirmam que por meio dessa técnica o peixe obtém um sabor melhor e
que os clientes relatam ser mais saboroso. A durabilidade é de até 90 dias, alguns
afirmam que quando o peixe fresco fica “bombado”, (inchado) deve-se
imediatamente levar para salga, caso contrario o peixe estraga e fica impréprio para
consumo. Para os peixeiros 0s peixes de dgua salgada conserva-se por mais tempo e
apresenta um sabor melhor do que os de agua doce na técnica de salga, porém todo
tipo de peixe pode ser salgado.

Alguns peixeiros afirmaram que a umidade prejudica a salga, pois demora mais
tempo para o peixe absorver o sal e liberar a agua. Eles afirmam também que caso
ndo existisse eletricidade como no passado a salga seria a melhor forma de
conservar o peixe, evitando o apodrecimento e preservando o sabor.

Para Brigitte 2005, através da salga prolonga-se o tempo de armazenamento de
alimentos. O sal absorve grande parte da dgua presente nos alimentos, tornando
dificil a sobrevivéncia dos microrganismos. Para a salga € importante que o peixe

seja preparado de tal forma que o sal acrescentado possa, rapidamente, penetrar e
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que a umidade possa sair do peixe. Assim como 0s peixeiros afirmaram que o sal

evita o apodrecimento, ou seja, evita a acdo dos microrganismos.

Figura 2: Salga de Peixe. Feira Central de Campina Grande, PB (2015).

Fonte: BARBOSA, 2015

Cerca de 20% dos peixeiros entrevistados relataram conhecer e utilizar o
viveiro como melhor método de conservacao, pois segundo eles, através desse
método € possivel obter um peixe fresco e de qualidade, sem correr o risco de
estragar e das pessoas contrairem doengas, Eles investiram em torno de 80 mil reais
para a criacdo do viveiro localizado na feira da Liberdade. Os clientes vao até o
viveiro, escolhem o peixe e la mesmo o peixeiro trata o peixe para ser vendido. A
criacdo de peixes em viveiros no nordeste data da década de 1930 conforme o
Manual de Criacdo de Peixes em Viveiros, segundo esse mesmo manual acriacdo de
peixes em viveiros se torna uma boa opcdo, pois leva a reducdo da taxa de
renovacdo de agua e uso de racdo balanceada e de forma controlada para evitar
sobras. O que para os peixeiros é considerado algo benéfico, pois muitos relatam

gue com o avango da crise hidrica, a vinda de peixes para venda estd comprometida.

Figura 3: Viveiro da Feira da Liberdade, Campina Grande, PB (2015).

Fonte: BARBOSA, 2015



Uma outra forma de método de conservacao de peixe relatada foi a troca de agua.
Essa geralmente ocorre nos dias de domingo na feira da Prata na cidade de Campina
Grande. E considerado um método para manter o peixe fresco e com “aparéncia” de

novo, porém esse € um método répido que dura em torno de 12 horas.
5.3. Histdrico do Conhecimento

Quando questionado sobre a origem de seu conhecimento com a técnica e venda de
peixe cerca de 80% dos peixeiros afirmaram que o conhecimento das técnicas de
conservagao e de venda sdo advindos dos seus pais ou avas, pois eles ja lidavam com
peixes anteriormente, e 0s peixeiros atuais ao acompanhar 0s avos ou 0s pais acabaram
aprendendo e compartilhando tais técnicas com seus familiares, para continuidade do
comércio. Porém muitos dos peixeiros relataram que por ser “trabalhoso” os filhos estdo
procurando um outro caminho ou profissdo, os que ficam no mercado opta pelo peixe
congelado ou refrescado para venda, ja que consideram menos “trabalhoso”, mesmo nédo
possuindo tanta aceitacdo, como metodos como a salga que € considerado mais

saboroso.

No trabalho de Gongalves et al.; 2013, entre os doze feirantes pesquisados, apenas
um disse ndo ter sofrido influéncia da familia para trabalhar na area. Ele disse ter sido
vendedor de tapioca antes de ingressar na venda de pescados, buscando melhores
condicdes de vida. Quanto ao futuro dos filhos, a maioria dos peixeiros disse ndo querer
que eles sigam 0s seus passos, por quererem que consigam ter melhores condigdes de
vida. Com esses resultados fica claro o risco de extingdo que a arte de conservacgéo e

venda do pescado pode sofrer.
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Gréfico 3: Origem do Conhecimento dos Peixeiros da Cidade de Campina Grande, PB (2015).
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5.4 Descricdo das Espécies Comercializadas

Segundo os peixeiros, os locais (agudes e rios) que vem a maioria dos peixes podem
ser vistos na tabela abaixo. Alguns peixes salgados apresentam origem dos estados do
Pard, Ceara e Rio Grande do Norte. Muitos peixeiros afirmaram que estdo apresentando
dificuldades para o recebimento de peixes de agua doce, pois ocorreu uma queda
significativa no pescado, o que pode estd relacionado com a crise hidrica que afeta
principalmente o estado da Paraiba. Alguns chegaram a construir reservatérios com
recursos proprios como solucdo para mitigar a queda do pescado e continuar obtendo

lucro por meio de sua venda (Tabela 1).

Tabela 1: Principais reservatdrios de peixes comercializados na Cidade
de Campina Grande. PB.

Aroeiras-PB
Bananeiras-PB
Boqueirdo-PB
Coremas-PB
Solanea-PB
Soledade- PB
Parelhas- RN
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Foram encontradasdezesseis espécies principais de peixes comercializados na
feira. A Tilapia, Sardinha, Piaba e Curimatd, foram as de maior representatividade
dentre as espécies encontradas. As espécies de agua doce correspondem a 62, 5%, séo
elas: Agulhdo, Bagre, Pacu, Curimatd, Dourado, Mapard, Piaba, Piau, Tilapia e Traira.
J& as de 4gua salgada correspondem a 37, 5% sdo elas: Atum, Cavala, Cioba, Corvina,
Pescada e sardinha (Tabela 2).

Ramos et al.;2012 relataram em seus trabalhos que os impactos nas atividades
de piscicultura esté crescendo. Esses impactos podem causar interferéncias na qualidade
da &gua, nas comunidades bentbnicas, planctonicas e peixes. Ainda, ha relatosde que a
falta de fiscalizacdo por parte dos 6rgdos competentes levou a pesca descontrolada em

acudes e rios da indonésia.

Tabela 2: Espécies de peixes comercializadas nas feiras livres da Cidade de
Campina Grande, PB.

Agulh&o Istiophorusplatypterus
Atum Thunnusthynnus

Bagre Liposarcusmultiradiatus
Bacu Lithodorasdorsalis
Cavala Scomberjaponicus

Cioba Lutjanusanalis

Corvina Plagioscionsquamossissimus
Curimata Prochilodus spp.
Dourado Salminusmaxillosus
Mapara Hypophthalmusedentatus
Piaba Leporinusobtusidens
Piau Leporinusbahiensis
Pescada Cynoscionspp

Sardinha Sardinella brasiliensis
Tilapia Oreochromisniloticus
Traira Hopliaslacerdae

Merece destaque a Tilapia (Oreochromisniloticus), pois segundo 0s peixeiros
afirmam que apresenta um sabor agradavel, um custo acessivel e tem uma boa aceitacéo
pelos compradores. Assim como Nogueira (2008), que afirma que sdo varios 0s motivos
que justificam a preferéncia dos produtores pela Tildpia (Figura 6), entre os quais

destacam-se:

» Fécil adaptagdo as diversas condi¢des de cultivo nas diferentes regides do Pais;

» Ciclo de engorda relativamente curto (seis meses em média);
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* Aceitagcdo de uma ampla variedade de alimentos;

 Sdo resistentes a doencas, altas densidades de povoamento e baixo teor de oxigénio
dissolvido;

* Desova durante todo o ano;

* Possui carne saborosa e saudavel, com baixo teor de gordura (0,9g por 100g de carne);
* Possui baixo nivel de calorias (172 kcal por 100g de carne);

* Nao possui espinhas em forma de “Y”;

* O rendimento do filé chega a 37% em peixes com peso médio de 600 gramas.

Fiaura 6:Tilapia (Oreochromisniloticus).

Fonte: BARBOSA, 2015

O Brasil esta entre os principais mercados consumidores mundiais de peixes
salgados e secos, tendo, em 2009, importado da Noruega cerca de 30 mil toneladas
desses produtos, a um custo aproximado de 153 milhGes de ddlares (BRASIL, 2010).

A salga de peixe é uma das técnicas de conservacdo de maior destaque, pois segundo 0s
peixeiros é a mais saborosa, sendo apreciada principalmente por idosos e pela classe
popular. Para Lima e Sant’ana, 2010 a Salga € uma técnica antiga de conservacdo de
pescado e objetiva essencialmente prolongar a vida de prateleira do alimento. Sendo

assim o0s peixeiros destacaram o modo de preparo para realizar a salga.
Método de Preparo da salga pelos Peixeiros

Para os peixeiros qualquer peixe pode utilizar a técnica de salga, porém peixes pequenos

a salga ocorre de uma forma mais rapida.



1) Retira as escamas e as visceras (6rgdos internos) e escala (abre) o peixe ao meio,
em seguida coloca-se cloreto de sodio (sal de cozinha). A proporcao de sal é de
cinco para um. Ex. 50 kg de peixe 10kg de sal.

2) Em seguida deixa o peixe “descansando” por dois dias se for peixe pequeno e do
mar, se for de dgua doce e grande deve-se ressalgar e deixar “descansar” por
mais dois dias, e repetir 0 processo por mais dois dias, para que assim perca a
agua e possa ser consumido como peixe seco salgado. Todo o preparo deve

ocorrer dentro de um recipiente ou cesto que contenha furos, para o sal escoar.

Para os peixes pequenos como Sardinha (Sardinella brasiliensis) ndo deve dividir,
apenas remover 0s intestinos. Colocar sal fino e deixar descansar por oito horas em um

recipiente. Essa técnica € conhecida como salga rapida.

De acordo com os peixeiros os sal retira a &gua do peixe em torno de 60%,sendo
essencial essa retirada de agua para que o peixe nao estrague, para eles se a quantidade
de agua perdida fosse acima desse valor o peixe perderia seus nutrientes (coisas boas) e
ndo seria bom para consumo

Figura 7: Peixe salgado seco. Feira Central de Campina Grande, PB (2015).
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Fonte: BARBOSA, 2015

Segundo Berkelet al.; 2005 na salga a seco, é mais apropriado usar-se sal grosso
do que sal fino. O sal fino absorveria a agua demasiado rapidamente da parte exterior do
peixe, fazendo com que o exterior fique rijo, o que diferencia dos peixeiros das feiras da

cidade de Campina Grande, no qual utilizam sal fino. Por conseguinte, a 4gua presente
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no interior do peixe ndo poderia escapar e o sal ndo poderia penetrar profundamente no

peixe. Desta maneira, 0 peixe estragar-se-ia apesar de ter sido salgado. A este fenGmeno

chama-se ‘queima do sal’. O sal grosso ndo tem este efeito. A salga a seco é muito

apropriada para, principalmente, os tipos de peixe magro.Os peixeiros das feiras livres

da cidade de Campina Grande,mostraram que é possivel obter um produto de qualidade

e durabilidade mesmo usando sal fino.

Modo de Preparo segundo Berkelet al.; 2005

1)

2)
3)
4)
5)

6)

7)

8)

Peixe aberto ou peixe preparado em filés. Se a carne é grossa, fazer cortes para o sal
poder penetrar bem. Usar 30-35 kg de sal por 100 kg de peixe limpo. Usar mais sal
onde tiverem sido feitos cortes profundos ou onde a carne estiver mais grossa.
Cestos ou outros recipientes perfurados dos quais se pode escoar a umidade.)

Peixe aberto ou peixe preparado em filés.

Esfregar bem o peixe com sal, particularmente nos cortes profundos.

P6r uma camada grossa de sal no fundo do cesto ou do recipiente utilizado.

Colocar uma Unica camada de peixe, com a pele para cima, no sal. Os peixes nao
podem ser sobrepostos uns aos outros.

Repetir alternando uma camada de sal, outra de peixe, e assim por diante até se ter
enchido o cesto.

Cobrir o cesto com uma camada de plastico mas ndo por nenhum peso em cima.
Conservacao de peixe e carne. Devido a adicdo do sal, retira-se a umidade do peixe.
A esta umidade, que contém o sal dissolvido, chama-se salmoura.

Colocar o cesto sobre algumas pedras para que a salmoura se possa escoar.

5.6. Técnicas de Escolha de Peixe

Quando os peixeiros recebem o0 peixe para posterior venda existem alguns

cuidados verificados por eles para saber se esta adequado para consumo. Dentre eles

foram destacados:

1) O peixe deve apresentar olhos brilhantes, caso os olhos estejam fundos, ndo esta
proprio para consumo. Assim como as guelras que devem apresentar-se
vermelhas, porém alguns peixeiros destacaram que muitos pintam as guelras
com sangue de galinha para dar uma aparéncia de peixe fresco. A figura 8

mostra um peixe com tais caracteristicas, considerado sadio.
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Figura 8:Tilapia Fresca. Feira da Liberdade, Campina Grande, PB (2015).

- —

Fonte: BARBOSA, 2015

2) O peixe deve apresentar uma “liga” na superficie do corpo. Essa “liga” ao ser

tocada deve-se apresentar uma consisténcia gelatinosa como na imagem abaixo.

Fonte: BARBOSA, 2015

3) A musculatura do peixe deve apresentar-se durinha e consistente, caso ao tocar o
dedo “afunde” nao se apresenta boa para consumo.

4) Ao cortar 0 peixe deve-se perfurar mais acima da “barriga” para ndo estourar o
“fel do peixe, pois causa 0 gosto de amargo caso ocorra seu rompimento. Esse
fel foi relatado por um peixeiro como um remedio natural contra o cancer, onde
aprendeu tal conhecimento com um indio da tribo pataxé em uma visita a

Amazonia.

Em um trabalho semelhante Castellani, 2013 afirma que de uma forma geral, o aspecto
externo de um peixe fresco deve ser muito semelhante ao do peixe vivo.
1) O corpo do peixe deve estar firme e resistente com o ventre normal, nem murcho
e nem inchado.
2) A rigidez da carne é um excelente indicio de que o peixe morreu ha pouco
tempo (observar, porém, se a rigidez ndo é devido ao congelamento).

3) No caso de peixes de escamas, estas ndo devem se soltar com facilidade.
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4) O olho do peixe deve estar brilhante. Evite olhos “esparramados” e turvos que
indicam deterioracao.
5) As guelras (branquias) devem estar vermelhas ou rosadas, pois a coloracéo

palida e o aspecto viscoso podem indicar a ma conservacao.

Figura 9: Corte de Tilapia Figura 10:Fel do peixe (Tilapia)

Fonte: BARBOSA, 2015
O fel do peixe estaria relacionado a vesicula biliar do peixe, este 6rgdo é que
produz a bile, uma substancia que auxilia na digestdo dos alimentos e é jogado no
figado. Esta substancia é amarga e conhecido vulgarmente como fel. A utilizacdo de
peixes como fontes de substancias de interesse medicinal € um fendmeno
historicamente antigo e geograficamente disseminado. Na Biblia, existe uma unica
passagem do Anjo Rafael ensinando Tobias a preparar um remédio baseado em
ictioterapico: ‘“Disse-lhe o Anjo: 'Abre o peixe, tira-lhe o fel, o coracdo e o figado.
Guarda-os contigo e joga fora as entranhas. O fel, o coracdo e o figado sdo remédios
uteis”” (ANDRADE; NETO, 2005). Remetendo-se assim a saberes etnobiologicos.



6 CONSIDERACOES FINAIS

Com a execucgdo dessa pesquisa foi possivel verificar o conhecimento de feirantes
que praticammeétodos tradicionais de conservacdo de peixes nas feiras livres da Cidade
de Campina Grande- PB, o que favoreceu para informacgdes mais precisas sobre o perfil
socioecondmico dos peixeiros e a rota histdrica de seus conhecimentos.

Esses feirantes que praticam a venda de peixes trazem consigo um conhecimento
cultural e funcional, onde a grande maioria mostram-se possuir um conhecimento
historico adivindos de seus familiares. No entanto técnicas como salga de peixe, mesmo
sendo considerada saborosa e lucrativa corre risco de extingdo devido a falta de
interesse dos filhos e familiares dos peixeiros atuais pela continuidade do mercado de
venda e preparo de tal produto, o que torna-se preocupante, pois nao é apenas mais uma
técnica de conservacdo que deixaria de existir, seria uma cultura, historicidade que
marca a vida econdmica e social de muitas pessoas, ndo sé de peixeiros, mas de clientes
que apreciam tal tecnica.

Diante do exposto os estudos etnobioldgicosse mostram escassos para 0 tema em
questdo, havendo pouco ou quase nenhum registro sobre estas praticas. Sendo assim,
através do presente trabalho foi possivelressaltar a importancia histdrica da técnica de
conservacdo alimentar do peixe, por meio do conhecimento dos peixeiros das feiras
livres da cidade de Campina Grande, PB. Onde esses conhecimentos se mostraram de
extrema importancia para o conhecimento académico, no qual poderia existir um elo
entre esses saberes culturais e cientificos, promovendo assim uma interligacdo na

cultura e historicidade dos feirantes em questéo.
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APENDICE A

INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

FORMULARIO PARA ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA PARA COLETA DE DADOS

METODOS TRADICIONAIS DE CONSERVACAO DE PEIXES COMERCIALIZADOS EM FEIRAS
LIVRES DA CIDADE DE CAMPINA GRANDE, PB

I. Dados de identificacdo

1. Qual a sua idade?
2. Sexo (observar e anotar):
(1) masculino  (2) feminino

3. Até que série o sr (a) estudou?

I1. Dados socioecon6micos

Quantas pessoas moram na sua casa? (incluir o entrevistado e empregado fixo se houver) ||

Quantas pessoas da sua casa estdo trabalhando?

8. Qual a renda mensal de todos os moradores?

Pessoas

Renda mensal ( R$)

6 - Outra fonte de renda (bolsa familia, pensdo, aluguel)

Especificar:

(1) Nao

(2)Sim | _|

TOTAL
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I11. Conhecimento sobre métodos tradicionais de conservacéo

1-  Qual(is) o(s) método(s) de conservagao de peixes que o(a) Sr(a) conhece?

R.

2- Com quem o (a) Sr (a) aprendeu?
( )Pais ( )Avos ( ) Outros familiares ( ) Outras pessoas
3- O senhor(a) ja ensinou/compartilhnou com alguém esse conhecimento/ pratica?
( )Sim ( )Nao
Se sim, quem?

() familiares () Vizinhos  ( ) pessoas de outras localidades

4- SOBRE AS TECNICAS DE CONSERVACAO

a) Parao(a) Sr(a) qual a melhor técnica para conservar/armazenar 0s peixes?

b) Qualquer peixe pode ser preparado dessa forma (Referir-se a peixes de 4gua salgada ou agua
doce)?

c) Quais os peixes mais comercializados?

d) Descreva a(s) técnica(s) que o(a) Sr(a) conhece.

e) Em caso de mais de uma técnica descrita, qual a mais importante para o(a) Sr(a) e qual a
duracdo para armazenamento?
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APENDICE B

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Universidade Estadual da Paraiba
Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Salde
Departamento de Farmacia
Curso de Farmacia Generalista
Av. das Baraunas, 351 — Campus Universitario - Bodocongo
Campina Grande, Paraiba — CEP: 58109-753

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Eu, , declaro para os devidos fins, que livremente
aceito participar da pesquisa intitulada “METODOS TRADICIONAIS DE CONSERVACAO DE
PEIXES COMERCIALIZADOS EM FEIRAS LIVRES DA CIDADE DE CAMPINA GRANDE, PB”,

coordenada pelo Prof. Dr. Thalio Antunes de Arruda, professor da Universidade Estadual da Paraiba

(UEPB). Na referida pesquisa sera feito um levantamento de dados a respeito das préaticas tradicionais de

conservacdo de peixes nas feiras livres da referida cidade.

Entrevistado (Nome ou impressao dactiloscépica)

Pesquisador

Duvidas ou informacg®es, procurar:
Thalio Antunes de Arruda
Telefone: (83) 99643525



APENDICE C

TERMOS DE AUTORIZAGAO DE PESQUISA E DIVULGAGAO DO TRABALHO
CIENTIFICO

A pesquisa “METODOS TRADICIONAIS DE CONSERVACAO DE PEIXES
COMERCIALIZADOS EM FEIRAS LIVRES DA CIDADE DE CAMPINA GRANDE, PB”, sera
realizada pela aluna Amandada Silva Barbosa para elaboracdo de uma monografia, que serd apresentada
a Universidade Estadual da Paraiba, sendo orientada pelo professor Dr. Thilio Antunes de Arruda da
mesma universidade.

Tem como finalidade conhecer as praticas tradicionais de conservacdo de peixes utilizadas em
nossa cidade. Esta pesquisa é importante para a comunidade, pois possibilitarda a manutencdo dos
conhecimentos tradicionais sobre conservacdo de alimentos e fornecera dados para preservagdo dos
recursos naturais e meio ambiente. Através deste estudo os participantes estardo contribuindo com os seus
saberes para continuidade de outras pesquisas e com o meio cientifico e disseminando os seus
conhecimentos.

Como retorno a comunidade, sera entregue uma coOpia desta pesquisa aos entrevistados do
referido trabalho apds o término do estudo.

Pelo presente termo, compreendo as informacGes sobre a pesquisa e estou de acordo com a sua
realizacdo e ciente da sua importancia para mim e para os estudos cientificos. Autorizo a publicacdo da
monografia e de artigos cientificos em revista com dados da pesquisa, assim como a apresentacdo em
Congressos Nacionais e Internacionais. Concordo com divulgacdo de gravacBes, imagens, como

fotografias do espaco de comercializacdo e material exposto & venda (peixes).
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Nome ou impressado dactiloscdpica

Assinatura e carimbo do pesquisador responsavel






