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RESUMO
A medida que a população foi crescendo, foi surgindo a necessidade de armazenar os alimentos, dando inicio as técnicas de conservação. Esse conhecimento se deu inicialmente no período paleolítico, e posteriormente foi repassado para diversas gerações. Os processos de conservação têm por objetivo evitar as alterações nos alimentos, seja elas de origem microbiana, enzimática, física ou química. Os estudos relacionados com os métodos de conservação de peixes na cidade de Bragança, ainda são bastante escassos, havendo pouco ou quase nenhum registro sobre essas práticas. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi caracterizar as técnicas de conservação de peixes, além de levantar aspectos relacionados com a comercialização de pescado no mercado de peixe da cidade de Bragança, Pará. O trabalho foi realizado durante o período de Abril a Maio de 2017, com visitas técnicas no mercado de peixe de Bragança, onde entrevistas semiestruturadas foram direcionadas aos feirantes. Foram visitados vários pontos de comercialização, inseridos dentro do mercado de peixe, para ter uma maior riqueza de informações. Entre os métodos de conservação de pescado conhecidos pelos feirantes, destacam-se o congelamento, a refrigeração e a salga. Sendo que, as técnicas de refrigeração e salga apresentam maior destaque, onde grande parte dos feirantes demonstrou conhecer e utilizar um desses métodos. A origem do seu conhecimento quanto às técnicas de conservação e venda de peixes, são advindos de parentes que também trabalhavam com peixes anteriormente, e devido os peixeiros atuais acompanharem os seus parentes acabaram aprendendo e compartilhando tais técnicas com seus familiares. Contudo, muitos dos feirantes relataram que por ser “trabalhoso” os filhos estão procurando outros caminhos ou profissões. E os que ficam na profissão optam trabalhar com peixe in natura ou resfriado, já que consideram menos trabalhoso. Com a execução dessa pesquisa foi possível constatar que no mercado de peixe da cidade de Bragança, os feirantes trazem consigo o conhecimento de varias técnicas de conservação, dentre elas, as técnicas de resfriamento e salga apresentam maior representatividade. No entanto as utilizações das técnicas de conservação correm risco de sofrer uma diminuição, devido à falta de interesse de filhos e familiares dos peixeiros atuais pela continuidade do mercado de venda e preparo dos peixes.
Palavras-chave: Beneficiamento, Tecnologia do Pescado, Alimentação tradicional.
1- Introdução

No período paleolítico, o homem caçava e coletava alimentos para satisfazer sua fome imediata. A disponibilidade de alimentos estava intimamente relacionada com a maneira na qual ele vivia. Era nômade, buscava regiões onde a caça e a coleta eram mais abundantes. Por volta de 50.000 a.C., quando os utensílios e armas disponíveis eram primitivos, a caça era difícil e todo alimento era consumido cru. O consumo de alimentos se dava de forma bem rudimentar, sendo os frutos, raízes, peixes e insetos os alimentos mais consumidos (DIONYSIO e MEIRELLES, 2003).
A medida que a população foi crescendo, o homem começou a sentir a necessidade de armazenar os alimentos, dando inicio as técnicas de conservação, já que a coleta de alimentos era influenciada por fatores climáticos e nem sempre estavam disponíveis para a necessidade imediata. Com o armazenamento, os homens daquele período começaram a perceber a fácil deterioração que os alimentos sofriam, surgindo assim, os processos de conservação de alimentos (BARBOSA, 2016).
Os processos de conservação têm por objetivo evitar as alterações nos alimentos, seja elas de origem microbiana, enzimática, física ou química, oferendo ao individuo alimentos e produtos alimentícios, não só dotados de qualidade sensoriais e nutritivas, mas principalmente, isentos de microrganismos nocivos e suas toxinas (CARVALHO, 2012).
A necessidade de conservar produtos que se deterioram rapidamente obrigou aos antigos a imaginarem formas de conservação de pesca. O termo pescado compreende peixes, crustáceos, moluscos, anfíbios, répteis, mamíferos e algas de água doce ou salgada utilizados na alimentação humana ou na elaboração de produtos para nutrição animal (BRASIL, 1952).
O peixe é um alimento de alto valor nutritivo pelo seu elevado conteúdo de proteínas, vitaminas, ácidos graxos essenciais e sais minerais, sendo de suma importância para a dieta da população. Sendo assim, o ser humano começou a utilizar diversos métodos de conservação de peixes que vem transitando entre gerações de diversos povos e culturas há milênios, para preservar o alimento e aumentar sua vida útil (BARBOSA, 2016).
Nas feiras livres, os feirantes que nelas comercializam, trazem consigo um conhecimento baseado nas experiências ancestrais, cuja técnica de conservação do peixe através da salga, congelamento, resfriamento, entre outras, ainda resiste, apesar da intensa industrialização, servindo como fonte de renda, e os peixes assim conservados, como base proteica para diversas famílias (BARBOSA, 2016).
A grande variedade de produtos e a diversidade nos preços se destacam entre os fatores que viabilizam as feiras livres como importante canal de comercialização. Em Bragança, a comercialização do pescado é realizada principalmente na feira e no mercado municipal, que a despeito do volume de pescado comercializado, não apresentam condições de infraestrutura e higiene ideais. Entretanto, apresentam uma grande importância no setor socioeconômico, porquanto há um número significativo de famílias que estão ligadas direta ou indiretamente à renda gerada nestes locais (BRAGA et al., 2006).

Diante do exposto, as feiras livres da cidade de Bragança, PA, se apresentam como um espaço físico onde se manifestam saberes populares, abrangendo a cultura alimentar nos aspectos da arte de preservação e preparação dos alimentos. Compreendendo dessa forma, o estudo de relações muito diversas, já que “os peixeiros que praticam a técnica de conservação do peixe trazem consigo um conhecimento cultural e funcional”.
Os estudos relacionados com as técnicas de conservação de peixes na cidade de Bragança, ainda são bastante escassos, havendo pouco ou quase nenhum registro sobre essas práticas. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi caracterizar as técnicas de conservação de peixes, além de levantar aspectos relacionados com a comercialização de pescado no mercado de peixe da cidade de Bragança, Pará.

2- Material e métodos

Área de estudo
Bragança é um município do Estado do Pará, onde se localiza a uma latitude 01º03'13" sul e a uma longitude 46º45'56" oeste, estando a uma altitude de 19 metros. Sua população estimada em 2016 era de 122.881 habitantes. Encontra-se a 210 quilômetros de Belém, capital do Pará, no nordeste paraense. Bragança aparece como o segundo maior entreposto de desembarque de pescado do Estado do Pará, com produção pesqueira da ordem de 6.000 toneladas anuais, perdendo unicamente para a capital Belém (BRITO et al., 2002).
A área estudada limita-se ao norte com o Rio Caeté, ao sul com a Rua Praça da República, a leste com a Alameda Leandro Ribeiro e a oeste com a Rua Visconde de Sousa Franco. A atividade pesqueira é fundamental para a economia na região bragantina, é exercida por diversos grupos de pescadores que diferem entre si quanto à sua capacidade e autonomia de produção, captura e formas de organização (FIGUEIRO et al, 2014).
Procedimentos metodológicos

Utilizamos como técnicas de pesquisa: estudos Bibliográficos que nos deram respaldos para todo o percurso da construção deste trabalho, tanto no que se refere à fundamentação inicial antes das atividades de campo, como nos momentos posteriores como análises e resultados, e também a entrevista semiestruturada.

O trabalho foi realizado durante o período de Abril a Maio de 2017, com visitas técnicas no mercado de peixe de Bragança, onde entrevistas semiestruturadas foram direcionadas aos feirantes. Foram visitados vários pontos de comercialização, inseridos dentro do mercado de peixe, para ter uma maior riqueza de informações. Os dados obtidos foram transcritos em uma folha de papel A4, para melhor organização das ideias, e em ultimo instante, digitados para a elaboração do trabalho.

A coleta de dados foi realizada em um segundo momento, realizando levantamentos relativos à literatura referente a estudos que indiquem as técnicas de conservação de pescado, analisando descritivamente aspectos e percepções da atividade de comercialização, referentes às técnicas de conservação de pescado no Brasil, bem como publicações de pesquisas alusivas à análise do perfil dos feirantes, e o quanto dependem dessa atividade.

As informações obtidas foram tabuladas no software Microsoft® Excel 2016 e submetidas à análise baseada em estatística descritiva de distribuição de frequência.
3- Resultados e discussão

Conforme análise dos questionários aplicados no mercado de peixe da cidade de Bragança, pode-se constatar a existência de variáveis a respeito do conhecimento dos comerciantes que trabalham com a venda de peixes, em relação aos métodos de conservação utilizados por eles.

Entre os métodos de conservação de pescado conhecidos pelos feirantes, destacam-se o congelamento, a refrigeração, salga e troca de água. Sendo que, as técnicas de refrigeração e salga apresentam maior destaque, onde grande parte dos feirantes demonstrou conhecer e utilizar um desses métodos. 

A técnica de refrigeração foi observada em 80% dos pontos analisados. Os peixes comercializados na forma in natura são acondicionados em gelo, porém durante a comercialização os mesmos ficam expostos em bancadas, sob temperatura ambiente. Os peixeiros afirmaram que o peixe conservado com a técnica de resfriamento, não possui uma durabilidade definida, já que é feito a mudança de gelo diariamente, e após a finalização das vendas o restante do pescado não vendido é armazenado em caixas térmicas, para realização da sua venda no dia seguinte. Porém, os peixeiros destacam que o sabor do peixe resfriado é alterado, e que os compradores optam pelo sabor do peixe in natura.

Segundo Brigitte (2005), devido as baixas temperaturas, todos os processos (bio)químicos, físicos e microbiológicos são abrandados de forma a evitar a deterioração do alimento. É importante baixar a temperatura de forma muito rápida para conservar sua qualidade e para aumentar o tempo de armazenamento do produto. Quanto ao congelamento, que foi outra técnica conhecida, mas pouco praticada, formam grande cristais de gelo que afetam a estrutura do produto.
Figura 1 e 2: Técnica de resfriamento no mercado de peixe, Bragança, PA (2017).
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Fonte: OLIVEIRA, 2017
A técnica de salga é conhecida por 100% dos feirantes, isso ocorre devido à presença de um local próximo ao mercado de peixe, nas casas de salga presentes no interior da feira às margens do Rio Caeté, onde o pescado é destinado somente à realização desse tipo de método. Eles afirmaram que a técnica de salga faz com que o peixe obtenha um sabor mais atrativo, além de realizar a conservação do pescado. O tempo de durabilidade não foi definido pelos peixeiros, alguns afirmaram que quando o peixe apresenta algum tipo de dano, pequeno porte, traumas em sua musculatura ou constituem sobras da comercialização in natura, destinam-se geralmente ao beneficiamento da salga seca, processo esse realizado de forma artesanal pelos feirantes, caso contrário o peixe estraga e fica improprio para o consumo. 
Conforme Brigitte (2005), através da salga prolonga-se o tempo de armazenamento de alimentos. O sal absorve grande parte da água presente nos alimentos, tornando difícil a sobrevivência dos microrganismos. Para a salga é importante que o peixe seja preparado de tal forma que o sal acrescentado possa, rapidamente, penetrar e a umidade possa sair do peixe, assim podendo evitar o seu apodrecimento, evitando a ação dos microrganismos.
Figura 1: Técnica de salga no mercado de peixe, Bragança, PA (2017).
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Fonte: OLIVEIRA, 2017
Segundo Freire et al. (2011) durante a comercialização, a qualidade e o preço do pescado estão diretamente relacionados com as diferentes formas de armazenamento dos produtos. Assim, em muitas situações, o pescado perde qualidade ao longo do dia, favorecendo a diminuição do preço e facilitando a comercialização destes para as casas de salga. 
Quase todo o pescado vendido nos pontos estudados é oferecido na forma fresca (in natura) ou apenas com um primeiro beneficiamento através da salmouragem e secagem. O pescado que é vendido salgado, normalmente é proveniente da comercialização in natura cuja qualidade está bastante comprometida, por este motivo, são adquiridos pelas casas de salga por baixos preços, e posteriormente revendidas principalmente para os consumidores de baixa renda, na feira do município ou exportados para outros municípios e Estados (BRAGA et al., 2004).

Segundo os vendedores, a origem do seu conhecimento quanto às técnicas de conservação e venda de peixes, são advindos de parentes que também trabalhavam com peixes anteriormente, e devido os peixeiros atuais acompanharem os seus parentes acabaram aprendendo e compartilhando tais técnicas com seus familiares, para a continuidade da comercialização de pescado. Contudo, muitos dos feirantes relataram que por ser “trabalhoso” os filhos estão procurando outros caminhos ou profissões. E os que ficam na profissão optam trabalhar com peixe fresco ou resfriado, já que consideram menos trabalhoso.

4- Conclusão
Com a execução dessa pesquisa foi possível constatar que no mercado de peixe da cidade de Bragança, os feirantes trazem consigo o conhecimento de varias técnicas de conservação, dentre elas o congelamento, o resfriamento e a salga. Porém, as técnicas de resfriamento e salga apresentam maior destaque, onde grande parte dos feirantes demonstrou conhecer e utilizar um desses métodos.
Segundo os feirantes, a origem do seu conhecimento quanto às técnicas de conservação de pescado, foram adquiridas com parentes que também trabalhavam com peixes anteriormente. No entanto as utilizações das técnicas de conservação correm risco de sofrer uma diminuição, devido à falta de interesse de filhos e familiares dos peixeiros atuais pela continuidade do mercado de venda e preparo dos peixes.
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