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Resumo

Os recursos pesqueiros (e.g., peixes, crustdceos e moluscos) compdem a dieta alimentar das
populacbes, pois representa uma fonte de proteina. Neste contexto, os moluscos bivalves
apresentam elevada importancia ecoldgica e socioecondmica, principalmente para
comunidades que vivem as margens dos rios. Desta forma, o presente trabalho registra a
utilizacdo de Paxyodon syrmatophorus como alimento pela comunidade nativa da ilha de
Tabatinga, Abaetetuba, Estado do Para, bem como, caracteriza a composic¢do centesimal do
molusco. Evidenciou-se dois tipos de preparo do molusco (escaldado e refogado), utilizando
sempre temperos simples na coccdo do alimento. Além disso verificou-se que a espécie
apresenta alta taxa de umidade e proteinas em sua composic¢do, com baixo teor de lipidio e
calorias, apresentando em média rendimento da carne comestivel em 16,2%. Conclui-se que a
utilizacdo dos bivalves de agua doce na regido apresenta-se como uma fonte de subsisténcia,
utilizando conhecimentos empiricos na organizacdo do preparo de P. syrmatophorus. O
bivalve apresenta composicao centesimal satisfatoria a necessidade nutricional complementar.
Recomenda-se estudos acerca do crescimento e reproducéo para inferir medidas ao manejo
sustentavel do recurso e utilizagdo posterior das conchas.

Palavra-chave: Molusco; Unionidae; Regido amazonica; Alimentagéo.

Abstract
Fishing resources (e.g., fish, crustaceans and mollusks) make up the diet of populations, as

they represent a source of protein. In this context, bivalve mollusks are of high ecological and
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socioeconomic importance, especially for communities that live along riverbanks. In this way,
the present work registers the use of Paxyodon syrmatophorus as food by the native
community of the island of Tabatinga, Abaetetuba, state of Para, as well as, characterizes the
centesimal composition of the mollusk. There were two types of preparation of the mollusk
(scalded and stewed), always using simple seasonings in the cooking of the food. In addition,
it was verified that the species presents a high moisture and protein content in its composition,
with low lipid and calories, presenting in an average yield of the edible meat in 16.2%. It is
concluded that the use of freshwater bivalves in the region is a source of subsistence for the
inhabitants, who use their empirical knowledge in the organization of the preparation of P.
syrmatophorus. Bivalve has a satisfactory centesimal composition and a complementary
nutritional need. Studies on growth and reproduction are recommended to infer measures for
sustainable resource management and subsequent use of shells.

Keywords: Mollusk; Unionidae; Amazon region; Feed.

Resumen

Los recursos pesqueros (por ejemplo, peces, crustdceos y moluscos) constituyen la dieta de la
poblacion, ya que representa una fuente de proteinas. En este contexto, los moluscos bivalvos
son de gran importancia ecoldgica y socioecondémica, especialmente para las comunidades
que viven a orillas de los rios. Asi, el presente trabajo registra el uso de Paxyodon
syrmatophorus como alimento por parte de la comunidad nativa de la isla de Tabatinga,
Abaetetuba, Estado de Para, asi como también caracteriza la composicion centesimal del
molusco. Se evidenciaron dos tipos de preparacion de moluscos (blanqueados y estofados),
siempre usando especias simples para cocinar los alimentos. Ademas, se encontrd que la
especie tiene una alta tasa de humedad y proteinas en su composicion, con un bajo contenido
de lipidos y calorias, presentando un rendimiento promedio de carne comestible en 16.2%. Se
concluye que el uso de bivalvos de agua dulce en la region se presenta como una fuente de
subsistencia, utilizando el conocimiento empirico en la organizacién de la preparacion de P.
syrmatophorus. El bivalvo tiene una composicion centesimal satisfactoria para las
necesidades nutricionales complementarias. Se recomiendan estudios sobre crecimiento y
reproduccion para inferir medidas para la gestion sostenible de los recursos y el uso posterior
de conchas.

Palabras-clave: Moluscos; Unionidae; Region amazénica; Alimentacion.
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1. Introducgéo

Mundialmente, recursos pesqueiros (e.g., peixes, moluscos e crustaceos) sdo utilizados
como componente da dieta alimentar, por representar uma fonte de proteina de origem animal
de elevada qualidade (Nascimento & Guerra, 2016). Os autores ainda relatam que a maior
parte do pescado ¢ retirado de uma populagdo “selvagem”, ou seja, diretamente da natureza,
no qual, os pescadores nao tém influéncia sobre 0 manejo antes de serem capturadas.

Nesse contexto, os moluscos bivalves, por apresentarem ampla distribuicdo no mundo
sdo utilizados comumente como fonte de alimento (Agostinho et al., 2005). Destes, destaca-se
a amplitude do consumo de bivalves marinhos (e.g., ostras, vieiras e mexilhdes) em
comparacao as espécies de agua doce (Ribeiro et al., 2016).

A pesca de moluscos bivalves de dgua doce, também contribui socioeconomicamente
para as comunidades ribeirinhas, por meio da utilizacdo de suas conchas na confeccdo de
zooartesanatos e na possibilidade de producdo de pérolas e madrepérolas (Barros & Chagas,
2019). Além disso, sao utilizados como bioindicadores na avaliacdo de impactos ambientais e
monitoramento de areas em risco de contaminacédo (Zhao et al., 2017).

A importancia ecoldgica dos bivalves de &gua doce, advém principalmente de sua
diversidade, e de sua ampla distribuicdo, habitando uma variedade de substratos (e.g., lodoso,
argiloso ou areno-lodoso) (Agostinho et al., 2005). Pertencem a este grupo, cinco ordens, 201
géneros, 23 familias (dentre as que sdo somente de dgua doce e as que apresentam espécies de
agua doce, mas sao marinhas ou salobras) e 1283 espécies (Graf & Cummings, 2018).

Dentre as familias, destaca-se a diversidade da Hyriidae na América do Sul. Nesta
familia, encontra-se a espécie Paxyodon syrmatophorus (Gmelin, 1791), que apresenta
distribuicdo geogréafica no Brasil, Guiana e Venezuela (Pastorino et al., 2014). Ressalta-se que
pouco se conhece sobre os aspectos populacionais de P.syrmatophorus e deste modo,
assume-se que suas estratégias ecologicas (e.g., alimentacdo, crescimento e habitat) se
apresentam semelhante aos demais bivalves.

Porém, ndo hé registros sobre o consumo desse bivalve na alimentacdo humana. De
acordo com Philippi e Aquino (2015), a alimentagdo pode ser caracterizada como identidade
cultural, pois através dela ha um reconhecimento de sociedades, bem como com os habitos em
torno da sua alimentacao que envolve praticas, costumes, representacgoes, valores e linguagens
de um povo.

Partindo do exposto, o presente estudo tem como objetivo registrar a utilizacdo de

bivalves de agua doce (com destaque a espécie P. syrmatophorus) como parte da dieta
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alimentar de moradores do Municipio de Abaetetuba, Estado do Parg, e a caracterizacdo da

composic¢do centesimal da espécie.

2. Metodologia

Area de estudo

A érea de estudo delimita-se em um banco natural de moluscos bivalves de dgua doce
localizado no rio Maratauira (afluente do rio Tocantins) pertencente a baia do Capim, que se
situa as margens da ilha de Tabatinga, municipio de Abaetetuba (Figura 1), estado do Parg,

Amazobnia Oriental.

Figura 01: Localizacdo da area de coleta, destacando a ilha de Tabatinga a direita com a
localizacdo do banco natural de bivalves de agua doce (ponto laranja). Local de preparo e
consumo dos bivalves (ponto verde).
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Fonte: Autor

O estudo apresenta duas vertentes metodoldgicas, conforme Pereira et al. (2018): (1)
andlise descritiva, que busca registrar e descrever a utilizagdo dos bivalves de &gua doce como
forma de alimentacdo; e (2) analise quantitativa, que tem como objetivo caracterizar a
composicao centesimal dos moluscos bivalves.

O desenvolvimento deste trabalho, foi realizado no decorrer do projeto Aspectos
populacionais da dindmica de bivalves limnicos no rio Tabatinga, Abaetetuba, Para (PROEX
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n® 022017-743), sob autorizagcdo do SISBIO (n° 60204-1). Durante as coletas deste projeto, 0s
moradores informaram sobre a utilizacdo dos bivalves de 4gua doce na dieta da comunidade.

Analise descritiva: Coleta de moluscos para alimentacéo

Os bivalves, foram coletados manualmente, durante a maré baixa de sizigia, no més de
julho de 2018, buscou-se coletar individuos com concha fechada — termo utilizado pelo
morador para evidenciar que o molusco esta vivo e, entdo, segundo 0 mesmo, apto ao
consumo, ja que aqueles com a concha aberta ou semiaberta indicam que o bivalve estd morto
e, deste modo, ndo esta apto ao consumo.

Apos a coleta, os moluscos foram lavados previamente no proprio rio antes de serem
transportados até a residéncia do morador local. J& na residéncia, os moluscos foram
novamente lavados, no entanto, em agua corrente para a retirada da matéria organica aderida a
superficie das conchas.

Para fins alimenticios, os moradores costumam seguir um determinado modo de
preparo, elaborados em dois tipos (e.g. escaldado e refogado), uma vez, que sua utilizacdo
para consumo difere de outros, como por exemplo os bivalves marinhos que séo
habitualmente consumidos in natura. A utilizacdo dos ingredientes empregados no preparo €
local, comumente encontrados na regido, sendo que cada item apresenta um objetivo para a

obtenc¢&o do produto final, conforme Tabela 1.

Tabela 1: Descri¢do dos ingredientes utilizados na cocgédo da carne de bivalve de agua doce.

Ingrediente Formulacéo Importancia dos componentes
Carne de P. syrmatophorus ~500 gramas Matéria-prima
(sem concha)
Limé&o 4 Lavagem e acdo bactericida
Oleo 1 colher de sopa Adicéo de lipidios
Alho 2 dentes Aroma e sabor
Cebola em rodela 1 Aroma e sabor
Xicara de agua 1 Auxiliar o cozimento
Pimentinha verde A gosto Aroma e sabor
Urucum A gosto Coloracéo e sabor
Pimenta-cominho A gosto Aroma e sabor
Cheiro-verde A gosto Aroma e sabor

Fonte: Elaborado pelo autor

A utilizagdo de cada item descrito na Tabela 1, na terceira coluna referem-se a forma
de como a comunidade estudada se relaciona com o preparo deste bivalve. Ressalta-se ainda
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que a forma de preparo, bem como suas respectivas quantidades estdo relacionadas ao
conhecimento empirico passado dentro da prépria comunidade.

Andlise quantitativa: composicao centesimal

Para a andlise da composicao centesimal, separou-se dez individuos variando de 61 a
81 mm de comprimento da concha, com peso total de 448 g de bivalves inteiros (concha +
massa mole). Apds a coleta, os bivalves foram submetidos ao processo de desconchamento
para retirada da massa mole, rendendo aproximadamente 76 g. Para a analise, separou-se 50 g
de massa de P. syrmatophorus, armazenando em seguida sobre refrigeracdo ao laboratério de
alimentos da Universidade Estadual do Para — UEPA, no municipio de Belém.

A composicdo centesimal foi obtida através das determinacGes de umidade por
secagem em estufa de circulagdo de ar forgada (105°C), residuo por incineragdo — cinzas
(550°C /6hr), determinacdo de proteinas pela metodologia de microKjedhal, lipidios ou
extrato etéreo pelo método de Soxhlet e determinacgéo de carboidratos por diferenca, conforme
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. O valor calérico foi obtido na tabela de

composi¢do quimica dos alimentos disponivel por Franco (2001).

3. Resultados e Discussao

O rio, bem como a espécie estudada apresentam extrema importancia socioeconémica
para a regido, uma vez que séo fonte de alimentacdo, meios de obtencdo da alimentacéo (e.g.,
peixe, camardo e moluscos), transporte e consumo na regido (Farias, 2019) Ressalta-se ainda,
que o rio sofre indiretamente a influéncia dos afluentes langados no igarapé Jaquarequara, por
conta dos descartes de carcacas e visceras do matadouro publico municipal, que através da
dindmica da maré, pode interferir na qualidade da agua (Ribeiro et al., 2014).

Os moradores ressaltaram, que para fins alimenticios, utilizam somente os bivalves
com as valvas totalmente fechadas, este conhecimento empirico esta totalmente de acordo
com a legislacédo brasileira, que recomenda apenas o consumo e a comercializa¢do de bivalves
vivos, que sdo detectadas através da visualizacdo das valvas fechadas com retencdo de agua
incolor e limpida, uma vez, que tais caracteristicas indicam o frescor do produto (Brasil,
1997).

Para a utilizacdo dos bivalves na alimentacdo, os moradores, empiricamente dividem

aleatoriamente o processamento da carne do bivalve em duas etapas. A etapa preliminar
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(lavagem), realizada apds a coleta dos moluscos é necessaria para a retirada do substrato
areno-lamoso, no qual os organismos vivem enterrados, bem como, a retirada de esponjas que

se fixam nas conchas dos bivalves (Figura 2).

Figura 02: Bivalves cobertos pelo substrato inconsolidado (A) e por esponjas provenientes
(B) do rio Maratauira. Setas azuis indicando dois bivalves totalmente cobertos por esponjas de
agua doce.

Fonte: Autor

De acordo com, Farias (2019), o conhecimento para a utilizacdo de um determinado
recurso, assim como seu preparo, da-se através de ensinamento dos mais velhos para 0s mais
novos, passando de geracao em geracdo até os dias atuais.

Apds a lavagem inicial os bivalves sdo levados a fervura previa para a abertura das
valvas e retirada do corpo mole. Os moradores, cortam 0 estomago para retirar os residuos
intestinais de cada organismo, buscando lavar em agua corrente para posterior utilizacdo. A
carne ja cortada em cubos pequenos é refogada com os demais temperos para adicionar sabor
e cor ao alimento. A utilizagcdo dos temperos pelos moradores, ocorre principalmente pela
facilidade de encontra-los em seus prdprios quintais, uma vez que existe uma grande riqueza
de espécies alimenticias que proporcionam uma alimenta¢do mais saudavel.

Ressalta-se que para fins de melhor entendimento sobre 0 modo de preparo, coccgéo e
consumo dos bivalves, os registros em videos apresentam-se disponibilizados na plataforma
digital Figshare em Barros et al. (2018).

Os resultados da composi¢do centesimal encontrados para P. syrmatophorus indicam
que a umidade foi o componente de maior concentracdo encontrado na carne do bivalve
correspondendo a aproximadamente 82,38%, sendo similar aos valores de umidade
encontrado em ostras 79,71%, vongole 75,35% e mexilhdes 85,8% (Cordeiro et al., 2007). A
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concentracdo de umidade é esperada, visto que o conteddo hidrico representa a maior
percentagem na constituicdo dos moluscos ja estudados até o presente momento (Furlan et al.,
2011) (Tabela 2).

Tabela 2: Composi¢cdo centesimal (%) e calorias da espécie Paxyodon syrmatophorus
oriundo do rio Maratauira, Abaetetuba comparada a outros bivalves consumidos pela
populacdo humana. Estudo realizado em diferentes estagdes (a) outono e (b) primavera.
Legenda: U — umidade; L — lipideos; Ci — cinzas; P — Proteinas; - Ca — Carboidratos; VE —
Valor energético.

VE

Espécie U L Ci P Ca Referéncia
(Kcal/100g)

Paxyodon syrmatophorus 82,38 1,18 4,53 10,4 1,51 58,26 Atual estudo
Anomalocardia flexuosa 81,58 1,10 2,12 12,67 - 70,70 Pedrosa & Cozzolino (2001)
Anomalocardia flexuosa 75,35 2,68 2,24 17,46 - 103,52 Lira et al. (2004)
Anomalocardia flexuosa® 83,10 9,29 1,21 3,90 2,53 63,65 Aveiro et al. (2011)
Anomalocardia flexuosa® 84,07 8,30 0,72 4,40 2,51 57,28 Aveiro et al., (2011)
Crassostrea rhizophorae 79,71 1,79 1,36 14,19 - 84,67 Pedrosa & Cozzolino (2001)
Mytella falcata 76,68 3,84 1,80 17,26 - 107,72 Liraetal., (2004)
Perna perna 83,80 1,1 1,8 9,1 42 - Furlan et al., (2011)
Perna perna 85,80 1,2 1,9 72 3,8 - Cordeiro et al., (2007)
Tagelus plebeus 76,70 2,84 1,61 16,39 - 100,52 Liraetal. (2004)

Fonte: Elaborado pelo autor

O nivel de carboidrato apresentou-se similar quando comparados a outros moluscos
bivalves utilizados na dieta humana. Salles et al. (2017) relatam em seu estudo que a
composicgdo dos alimentos sofre influéncia em diferentes espécies, quanto a sua alimentacgdo e
atividade reprodutiva. Segundo Beasley et al. (2000), a espécie P. syrmatophorus apresenta
atividade reprodutiva continua durante o ano com desovas ocorrendo principalmente durantes
0S Meses Secos.

O uso de bivalves para alimentacdo por algumas comunidades possui algumas etapas
(e.g., extracdo, lavagem, desconchamento, dentre outros) (Ribeiro, Calixto, Keller, &
Marques, 2016). Com isso, ap6s o desconchamento - separacdo da concha e do corpo mole - 0
bivalve de agua doce P. syrmatophorus apresentou ~16% de rendimento. Esse rendimento é
similar a outros organismos, como por exemplo, Anomalocardia flexuosa (Linnaeus, 1767),
que apresenta 10 a 12% (Chagas et al., 2014b) e Donax striatus Linnaeus, 1767 que possuli
12% de rendimento (Chagas et al., 2014a), caranguejos com 11 a 18%, e inferiores a peixes
30 a 50% e camardes 50% (Lima et al., 2007), que sdo muito utilizados como alimento pela

populacao.




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e465985141, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5141

A preocupacdo de estudos com grupo de bivalves se da principalmente pelo pouco
conhecimento difundido a respeito dos moluscos presentes na regido amazonica, uma vez que
a mesma encontra-se classificada globalmente como LC (Least Concern) na The International
Union for Conservation of Nature’s Red List of Threatened Species (Pastorino, Darrigan, &
Cummings, 2014). Entretanto, mesmo classificada com status de baixa preocupa¢do muita
informacdo a respeito da espécie ainda falta ser estudada.

4. Considerac0es Finais

Conclui-se que a utilizacdo dos bivalves de dgua doce na regido apresenta-se como
forma de subsisténcia. Neste sentido, o conhecimento etnoecologico mostrou-se presente na
forma de coleta e preparo do molusco bivalve P. syrmatophorus.

Adicionalmente, verifica-se que P. syrmatophorus apresenta-se como uma fonte
proteica de baixo teor de lipidio e calorias, podendo compor parte de uma dieta considerada
saudavel, desde que esteja adequada a quantidade e forma de preparo.

Estudos mais especificos sdo recomendados, tais como o tamanho de primeira
maturacdo da P. syrmatophorus, que possibilitard 0 manejo sustentavel e estabelecera um
tamanho minimo de captura.

Além disso, projetos voltados a reutilizagdo das conchas, em forma de zooartesanatos,
fabricacdo de biojoias agregardo valor ao recurso com potencial econémico para a populagdo
local. Bem como, uma analise de sanidade microparasitaria sobre a espécie, uma vez que a

mesma se apresenta como hospedeira de diversos parasitas.
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