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RESUMO

O baiacu (Lagocephalus sp.) não é bem visto pela comunidade pesqueira por apresentar baixo valor agregado e pelo temor em relação à presença de toxina em suas vísceras. A tetrodotoxina (TTx) é a principal neurotoxina encontrada nos baiacus: pode levar a óbito se ingerida, não é eliminada com cocção, lavagem ou congelamento e não há antitoxina específica. Objetivou-se neste trabalho relatar o beneficiamento de baiacu em fishburguer, na comunidade pesqueira no povoado de Pericaua, Cedral - MA. Foram capturados seis exemplares, que foram lavados, eviscerados e filetados adequadamente e utilizados para produção de hambúrguer. Foi realizada análise sensorial subjetiva de aceitabilidade que resultou em 100% de aprovação. Observou-se a superação do temor do consumo de baiacu, além da agregação de valor a esse peixe. Sendo processado adequadamente, obtém-se um produto sem risco de envenenamento.

Palavras-chave: hambúrguer; tetrodotoxina; fugu.

1- Introdução
Os baiacus ou peixes-bola são peixes venenosos das famílias Tetraodontidae e Diodontidae, comuns na costa brasileira. As espécies de baiacus mais comuns são os baiacus-araras ou baiacus-lisos (Lagocephalus sp.) e os baiacus-pintados (Sphoeroides sp.) (Santana NETO et al., 2010). No litoral do Maranhão é comum encontrar espécies de baiacu. Este peixe não é bem visto pela maioria dos pescadores para comercialização por apresentar baixo valor agregado e enunciar medo devido à presença de toxina em suas vísceras. O primeiro sintoma da intoxicação é uma dormência dos lábios e da língua, que aparece entre 20 minutos e 3 horas depois da ingestão do baiacu, podendo ocorrer o óbito em até 8 horas.

A tetrodotoxina (TTx) é a principal neurotoxina encontrada nos baiacus e é encontrada em maiores concentrações nas vísceras (especialmente gônadas, fígado, vesícula biliar e baço) e na pele do peixe (HADDAD JUNIOR et al., 2004; NETO FU, 2009). O peixe não produz as toxinas, apenas as armazena em alguns órgãos corporais, utilizando-a como defesa contra predadores (SANTANA NETO et al., 2010). A TTx é uma toxina termoestável, que não é eliminada com cocção, lavagem ou congelamento e não há antitoxina específica.

A intoxicação é comum no Japão, onde devido ao grande consumo da espécie, estima-se que atinja cerca de 200 pessoas por ano com 50% de letalidade (CDC, 1996). No Brasil, não há dados sobre intoxicação/envenenamento por baiacu, embora existam relatos de óbitos e casos graves registrados.

Algumas comunidades pesqueiras maranhenses consomem o baiacu, mesmo considerando estes temores. Em Cedral - MA, não há mercado fixo para a venda de baiacus: os mesmos são, muitas vezes, mortos na embarcação pelos pescadores, por terem engolido seus anzóis e/ou são lançados na praia sem nenhum proveito.

O beneficiamento de pescado pode oferecer muito mais do que alimento de alto valor nutricional, como também aproveitar, através dos procedimentos tecnológicos, uma grande quantidade e variedade de material rejeitado, provavelmente, devido à falta de interesse e conhecimento do setor pesqueiro (STORI, 2000). Peixes de menor valor agregado, como o baiacu, depois de processados e beneficiados, podem gerar produtos valorizados no mercado, como fishburguer, linguiças, patês, empanados e defumados, entre outros.

Assim, o beneficiamento do baiacu (Lagocephalus sp.) pode contribuir não somente para romper paradigmas referentes ao temor de se consumir este peixe, mas também gerar oportunidade aos pescadores artesanais, através de alternativas inovadoras para aumento de renda. Neste trabalho relata-se um caso de beneficiamento de baiacu com a produção de hambúrguer em Pericaua, Cedral - MA.

2- Material e métodos

O presente trabalho relata o beneficiamento de baiacu realizado em outubro de 2015, no povoado de Pericaua, uma das principais comunidades pesqueiras do município de Cedral - MA, durante um curso de beneficiamento de pescado oferecido gratuitamente a 15 alunos pescadores pelo Serviço Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) - MA.

Durante o curso foram abordadas boas práticas de fabricação e requisitos de segurança alimentar, como a utilização de equipamentos de proteção individual, disponibilizados gratuitamente. Foram disponibilizados aventais, toucas e luvas para manuseio de alimentos. Por iniciativa dos alunos, foram capturados seis baiacus em estuários da região do povoado de Pericaua, e transportados até a sala destinada às aulas práticas do curso.

Os exemplares foram lavados, eviscerados, filetados e sanitizados com água clorada a 20ppm por 10min antes do preparo do hambúrguer. As etapas utilizadas para preparo do hambúrguer foram adaptadas de Almeida (2011). Depois da evisceração/filetagem adequada para a remoção das vísceras, carcaça e pele do baiacu, o filé obtido foi triturado e cozido a 100ºC, por 30 minutos. As vísceras foram incineradas para evitar qualquer intoxicação/envenenamento acidental. Para elaboração do fishburguer, foram adicionados à polpa do peixe molho shoyu, iogurte integral, leite, azeite de oliva, tempero de peixe, pimentão, alho, pimenta do reino, corante, cheiro verde, cebola, sal e glutamato de sódio e, posteriormente, foi feita a modelagem dos hambúrgueres. Cada hambúrguer tinha, em média, 15cm de diâmetro e espessura de 6mm com rendimento de 20 fishburguer.

Após o preparo dos hambúrgueres foi realizada análise sensorial subjetiva de aceitabilidade com 15 julgadores, utilizando-se escala hedônica estruturada em cinco pontos, desde ‘gostei muito’ até ‘desgostei muito’.

3- Resultados e discussão

Os peixes mais capturados no povoado dão retorno lucrativo imediato aos pescadores. Durante o curso de beneficiamento, foi proposto aos alunos que utilizassem matérias-primas locais não vistas com olhar empreendedor pelos pescadores da região, contribuindo assim para redução de custo do produto elaborado e aproveitamento de peixes de pouco valor. Entre eles está o baiacu, o tralhoto (Anableps anableps) e a solha verdadeira (Achirus achirus).

Uma pequena parte da população desta comunidade pesqueira consome tradicionalmente o baiacu frito. Mas a maior parte dos peixes dessa espécie capturados é desperdiçada na região. No Japão, o baiacu é visto como uma guloseima preparada e vendida em restaurantes especiais com indivíduos treinados e licenciados capazes de remover cuidadosamente as vísceras para reduzir o perigo de envenenamento. A despeito dos cuidados na preparação, produtos à base desse peixe, no Japão, ainda são responsáveis por casos fatais contabilizando-se cerca de 50 mortes anualmente. A dose letal de tetrodoxina pra humanos é bastante pequena: 10µg/kg (CVE-SP, 2003). 
Os baiacus são utilizados como fonte de alimento de maneira rotineira na região nordeste do país. Um agravante causado pela situação socioeconômica de certas comunidades é que os filés são vendidos por preços razoáveis pelos pescadores, restando aos próprios e suas famílias, subprodutos dos peixes, como as vísceras, onde as concentrações de TTx são maiores (NETO et al., 2010).

A toxina é tão potente que mesmo quando estiver em contato com a musculatura, medidas utilizadas na limpeza não são eficazes na neutralização da tedrodoxina. Como algo fundamental para a discussão, deve-se enfatizar ainda a alta frequência do consumo de baiacus em regiões pesqueiras. Não existem dados concretos sobre este tipo de envenenamento no Brasil, embora existam relatos esparsos de óbitos e casos graves registrados. Assim, não é possível se ter uma real dimensão do problema no Brasil. Oliveira et al. (2003) relataram que um maior risco de envenenamento após consumo de peixes do gênero Sphoeroides, o que foi confirmado por relato de caso da morte de uma criança, devido consumir vísceras deste animal.

Quanto a análise sensorial da matéria-prima antes da evisceração a aparência da superfície estava firma, olhos brilhantes, textura firme, odor característico de algas marinhas e ânus fechado, indicando um grau de frescor adequado. 
Os hambúrgueres produzidos foram fritos e servidos com pão, queijo, presunto e salada. Quanto à aceitabilidade, houve unanimidade: 100% dos julgadores aprovaram o produto elaborado.
De antemão, ressalta-se que a pesquisa teve bases com esta experiência local sobre a aceitabilidade do baiacu em receitas. O temor do consumo de fishburguer foi superado. Afinal, uma evisceração e filetagem bem elaborada no baiacu, resultou em fishburguer de qualidade e sem risco de acidente devido à toxina.
4- Conclusão

Esta experiência local mostra a superação do temor do consumo de baiacu e a aceitabilidade do hambúrguer feito com o mesmo, além de ser uma ferramenta na agregação de valor a esse peixe. Sendo feitas evisceração e filetagem adequadas, obtém-se um produto sem risco de intoxicação/envenenamento. Propõe-se um debate junto à comunidade científica sobre o uso adequado desta espécie de peixe potencialmente venenosa, que é comumente capturada em todo o litoral brasileiro, e servido de alimentação em comunidades pesqueiras na região nordeste.
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