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RESUMO 

No município da Raposa a pesca se constitui como uma das principais atividades 

econômicas e de subsistência da população local. O pescado capturado representa 

o alimento básico da dieta alimentar destes pescadores, além de ser importante 

fonte de proteína animal. Algumas espécies de peixes são preferidas pelos 

pescadores e outras são restritas na dieta por aversões sendo consideradas tabus 

alimentares. Por outro lado, estas mesmas espécies consideradas tabus são 

utilizadas com fins medicinais. Esta pesquisa teve como objetivo analisar os tabus 

alimentares e usos dos peixes com fins medicinais entre pescadores artesanais. 

Para isto, foram realizadas 36 entrevistas com uso de formulários semiestruturados 

de fevereiro de 2021 a abril de 2022. Vinte e quatro espécies de peixes foram 

citadas como as preferidas para consumo entre os pescadores entrevistados. Entre 

estes a tainha pitiu apresentou o maior número de citações. Também foram citadas 

10 espécies de peixes que são consumidas, mas com rejeição de uma parte, sendo 

o bandeirado a espécie mais citada. Vinte e três espécies de peixes foram listadas 

como não consumidas quando a pessoa está doente. Em relação ao uso dos peixes 

com fins medicinais, foram citadas 16 etnoespécies, sendo classificados 

cientificamente como peixes 12 espécies; 1 espécie de mamífero, 1 espécie de 

molusco e 2 espécies de crustáceos. As principais doenças tratadas com os 

medicamentos feitos com partes dos peixes estão relacionadas a problemas 

respiratórios, feridas, pós operatório, dores articulares e doenças nos ossos, como 

osteoporose. Observa-se que as preferências pelas espécies de peixes estão 

relacionadas em sua grande maioria, ao sabor da carne. A rejeição está relacionada 

à cor da carne do peixe, ao seu hábito alimentar, por serem peixe de couro ou 

venenoso. Conclui-se que os pescadores revelaram ter experiências com o uso de 

espécies de peixes com indicações para doenças, com conhecimento detalhado do 

emprego desses animais para a produção de remédios e as preferências de 

consumo na maioria dos casos envolvem aspectos ambientais e biológicos das 

espécies.  

Palavras-chave: Raposa. Tabus alimentares. Medicina. Peixes. 

 



 

 
 

ABSTRACT 

In the municipality of Raposa, fishing is one of the main economic and subsistence 

activities of the local population. Captured fish is a staple in the diet of these 

fishermen, in addition to being an important source of animal protein. Some fish 

species are preferred by fishermen and others are restricted in the diet by aversions 

being considered food taboos. On the other hand, these same species considered 

taboo are used for medicinal purposes. This research aimed to analyze food taboos 

and uses of fish for medicinal purposes among artisanal fishermen. For this, 36 

interviews were carried out using semi-structured forms from February 2021 to April 

2022. Twenty-four fish species were cited as the preferred ones for consumption 

among the fishermen interviewed. Among these, the pitiu mullet presented the 

highest number of citations. Also mentioned were 10 species of fish that are 

consumed, but with rejection of a part, with the bandeirado being the most cited 

species. Twenty-three species of fish were listed as not eaten when people are sick. 

Regarding the use of fish for medicinal purposes, 16 ethnospecies were mentioned, 

and 12 species were scientifically classified as fish; 1 species of mammal, 1 species 

of mollusc and 2 species of crustaceans. The main diseases treated with medicines 

made from fish parts are related to respiratory problems, wounds, post-op, joint pain 

and bone diseases, such as osteoporosis. It is observed that the preferences for fish 

species are mostly related to the flavor of the meat. Rejection is related to the color 

of the fish's flesh, to their eating habits, as they are leathery or poisonous fish. It is 

concluded that the fishermen revealed to have experiences with the use of fish 

species with indications for diseases, with detailed knowledge of the use of these 

animals for the production of medicines and consumption preferences in most cases 

involve environmental and biological aspects of the species. 

Keywords: Raposa. Food taboos. Medicine. Fish. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A pesca artesanal é uma das principais atividades econômicas e de 

subsistência desenvolvidas por populações tradicionais e, em especial, por 

pescadores artesanais. O pescado capturado se constitui como alimento 

básico da dieta alimentar destes pescadores, além de ser importante fonte de 

proteína animal. 

 Na maioria dos canais de comercialização do pescado, o alto valor 

comercial é um dos fatores que dificultam o consumo pela população, 

especialmente em regiões de baixa produtividade (LOPES; OLIVEIRA e 

RAMOS, 2016). Mas, existem também outros elementos que limitam o 

consumo de peixes como o custo, a facilidade do preparo e a presença de 

tabus alimentares (COSTA et al., 2013).   

Geralmente, as preferências e as restrições ou aversões alimentares 

têm origem social ou cultural. Quando estas restrições são partilhadas entre 

os membros de um grupo ou comunidade, elas se constituem em tabus 

alimentares. 

Os tabus alimentares podem ser permanentes, estendendo-se por toda 

vida, ou temporários, quando são restritos a certos períodos de vida das 

pessoas (COLDING e FOLKE, 2000). Os tabus temporários acompanham 

períodos importantes dos ciclos de vida das mulheres como gravidez, 

menstruação, puerpério e puberdade. Os tabus permanentes estão quase 

sempre associados a aspectos sociais e religiosos (BYNUM, 1997). 

As restrições e tabus alimentares não apresentam regras descritas, 

mas são invenções culturais incontestáveis que regulam o comportamento 

humano diante de certos recursos (COLDING e FOLKE, 1997).  

Preferências, aversões e proibições do consumo de determinados 

alimentos, bem como, o uso medicinal de alguns recursos naturais, ainda que 

fortemente relacionados com fatores socioculturais, são abordados em 

estudos ecológicos, pois diversas questões ambientais podem ser explicadas 

como resultados das interações entre populações humanas e o ambiente 

(RAMIRES 2008 apud BASSAN, 2019). 

Locais com alta biodiversidade tem uma variedade de alimentos que é 

um aspecto importante para a população local no contexto de seu ambiente. 
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As preferências, aversões e tabus alimentares podem ser explicados por 

fatores ecológicos e culturais (COSTA et al., 2013).  

Desta forma, estudos sobre o uso de recursos naturais e a dieta de 

populações humanas revelam informações importantes do conhecimento local 

sobre os recursos pesqueiros, tendo em vista que as populações tradicionais 

pesqueiras possuem um universo específico de tabus e preferências 

alimentares relacionados à proteína de origem animal. 

Os tabus e/ou restrições alimentares tem sido uma área de debate 

ecológico-cultural, envolvendo aspectos materiais, utilitários, simbólicos e 

estruturais, acomodando estudos nas áreas de proteção de espécies e 

habitats da atualidade, em mecanismos sociais de adaptação influenciados 

pela cultura, e na gestão de recursos naturais (BEGOSSI, 1992; COLDING e 

FOLKE, 1997). 

Além disso, desempenham um papel fundamental nos sistemas de 

adaptação humana em determinada região, pois causam impacto sobre os 

animais e as populações locais, podendo reduzir a intensidade na utilização 

dos recursos, que estão entre aqueles que mais necessitam de conservação 

(PEZZUTI et al., 2010). 

Como explicitado, o consumo dos recursos pelas comunidades de 

pescadores tradicionais está relacionado, principalmente, a fatores biológicos, 

ecológicos, religiosos, sociais, cognitivos, simbólicos e ideológicos, o que 

pode se traduzir, em alguns casos, em proteção de algumas espécies em 

consequência da existência dos tabus. As espécies podem, também, serem 

utilizadas com fins medicinais, embora escassamente documentadas na 

literatura. Os registros são voltados para receitas e práticas medicinais 

baseadas no mundo vegetal (SILVA, 2008). 

O uso de espécies animais medicinais é objeto da zooterapia popular, 

que é uma medicina alternativa com função de restabelecer o bem estar físico 

e/ou psicológico dos indivíduos, elaborada através da utilização da parte do 

corpo de animais e/ou produtos de seu metabolismo (ANDRADE e COSTA-

NETO, 2006). 

Saberes e práticas medicinais construídas por comunidades 

tradicionais, mais especificamente pescadores, constituem um amplo conjunto 

de conhecimentos sobre o meio natural e sobrenatural, que é transmitido 
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oralmente de geração em geração, sendo fundamental para manutenção das 

crenças e entendimentos pertencentes a elas.  

É de suma importância estudar e documentar os usos feitos pelos 

pescadores tradicionais de recursos naturais tão importantes para sua 

sobrevivência, subsistência e perpetuação de saberes e práticas locais, como 

o uso dos peixes, seja para alimentação ou fins medicinais, uma vez que 

estes recursos conectam as pessoas ao meio ambiente em que vivem. 

Entender as preferências, os tabus alimentares e o uso dos peixes com 

fins medicinais pode promover importantes argumentos para a elaboração de 

planos de manejo para uso dos recursos pesqueiros, além de contribuir para 

o desenvolvimento das áreas médicas, conservação e utilização racional 

destes recursos que são fundamentais para a manutenção e sobrevivência 

das comunidades pesqueiras tradicionais. 

Neste sentido, esta pesquisa teve como objetivo analisar o 

conhecimento local sobre preferências, tabus alimentares e indicações 

medicinais de peixes entre pescadores artesanais do município da Raposa, 

na Ilha do Maranhão. 
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2. OBJETIVOS 

2.1. Geral: Analisar os tabus alimentares e usos dos peixes com fins 

medicinais entre pescadores artesanais. 

2.2. Específicos: 

- Identificar espécies de peixes restritas na dieta dos pescadores; 

- Descrever as práticas usadas com peixes na medicina preventiva e curativa; 

- Levantar as principais espécies de peixes de preferência alimentar; 

- Analisar as aversões dos pescadores às espécies de peixes consideradas 

tabus alimentares 
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3. METODOLOGIA 

3.1. Caracterização da área de estudo 

O município de Raposa está situado a NE da Ilha do Maranhão, distante 

cerca de 32 km do centro da capital São Luís. Localiza-se nas coordenadas 

02º25’22” S e 44º05’21” W. Possui área de aproximadamente 79,213 km² de 

extensão e uma população de 31.177 habitantes (IBGE, 2020). Ele engloba 

uma faixa de terras delimitada ao norte e a leste pelo Oceano Atlântico, desde 

a foz da Baía de São Marcos até o Oceano Atlântico, delimitado ao sul pela 

Baía de Curupu, e a oeste pelo município de Paço do Lumiar. 

 
Figura 1. Mapa de Localização do Município da Raposa-MA. 

Fonte: Diniz (2020). 

 

3.2. Coleta de dados 

Foram realizadas entrevistas com uso de formulários semiestruturados 

(MARTIN, 1995; ALEXÍADES, 1996; BERLIN, 1992). As entrevistas 

aconteceram de fevereiro de 2021 a abril de 2022 no Porto do Braga, na 

comunidade de pescadores Canto, que fica na ilha de Curupu, no mercado de 

peixe na Raposa e nas residências de pescadores na sede da Raposa. Foram 

entrevistados pescadores, tanto jovens quanto mais experientes e, 
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eventualmente, membros das famílias dos pescadores, como as esposas. As 

entrevistas foram feitas separadamente, sem a interferência do membro da 

família quando se estava entrevistando o pescador. Também foram 

registradas informações ao longo de conversas informais. 

O formulário foi estruturado em quatro partes: a primeira com 

perguntas sobre o perfil socioeconômico do entrevistado (idade, sexo, 

escolaridade, renda, etc.); a segunda parte com questões relacionadas à 

atividade pesqueira (apetrechos de pesca, espécies mais pescadas, destino 

do pescado, etc.); a terceira parte com perguntas fechadas e abertas voltadas 

aos tabus alimentares (qual peixe não consome e porquê, qual peixe prefere 

e porquê, entre outras); e a quarta parte também com perguntas abertas e 

fechadas sobre o uso dos peixes (qual peixe come quando está doente e 

porquê, se usa algum peixe para fazer medicamento, qual parte, como faz o 

medicamento, como utiliza, etc) (Apêndice A). 

O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi utilizado 

para manifestação clara da concordância do entrevistado em participar da 

pesquisa (Apêndice B). Afim de se garantir a manutenção dos aspectos éticos 

da pesquisa para a realização deste estudo, foi cedido o parecer do Comitê 

de Ética da Universidade Federal do Maranhão.  

Optou-se por utilizar apenas as iniciais dos entrevistados no decorrer 

das citações para a preservação de suas respectivas identidades. Alguns 

nomes comuns dos peixes citados e seus nomes científicos foram 

confirmados por especialistas do Departamento de Oceanografia e 

Limnologia, também com auxílio de fotos dos peixes.  

 

3.3. Análise dos dados 

Todos os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel (2010) 

para geração de gráficos e análises dos mesmos. 

 

3.4. Registro fotográfico 

Foram realizados registros fotográficos das espécies de peixes citadas 

nas entrevistas, mas não foi possível o registro das práticas com uso dos 

peixes para fins medicinais.  
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1. Perfil socioeconômico dos entrevistados 

Foram realizadas 36 entrevistas com uso de formulários semi 

estruturados. Do total de entrevistados 67% são do sexo masculino e 33% do 

sexo feminino (Figura 2). A maioria dos entrevistados possui filhos, 

representando 86% das pessoas entrevistadas (n=31) (Figura 3). Dentre as 

31 pessoas, existem aqueles que possuem um, ou dois filhos, mas também 

existem aqueles que possuem mais de 10, como é o caso do Sr. J.B. – 11 

filhos, ou o Sr. J. L. da Silva – 13, e também o caso do Sr. F. S. com 21 filhos. 

Com relação ao estado civil dos entrevistados, 61% são casados, 28% 

solteiros, 8% divorciados e 3% viúvos (Figura 4). 

 

 

Figura 2. Percentual de entrevistados do sexo masculino e feminino. 

 

 

67%

33%

Masculino Feminino
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Figura 3. Percentual de entrevistados com filhos e sem filhos. 

 

 

Figura 4. Percentual de entrevistados casados, divorciados, solteiros e   

viúvos. 

Quanto ao grau de escolaridade dos entrevistados, 36% responderam 

ter estudado apenas o ensino básico ou parte dele (1° a 8° série), 25% são 

apenas alfabetizados (sabem ler e escrever), 19% cursaram o ensino médio 

ou parte dele (1°, 2° e 3° ano), 17% dos entrevistados são analfabetos e 

apenas 1 pessoa apresentou escolaridade em grau de ensino Superior 

(Figura 5). 

86%

14%

Sim Não

61%
8%

28%

3%

Casado(a) Divorciado(a) Solteiro(a) Viúvo
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Figura 5. Percentual de entrevistados alfabetizados, analfabetos, com 

ensino básico, ensino médio e ensino superior.  

 

Com relação a renda familiar, a figura 6 mostra que a grande maioria 

dos entrevistados possui renda familiar de até 1 salário mínimo – SM, 

representando um total de 69%, sendo que destes, 33% possuem renda 

inferior a 1 SM e 36% possuem renda de 1 SM (Figura 6). Além de praticarem 

a pesca, alguns entrevistados relataram ter ocupação paralela como 

carpintaria, metalurgia, trabalho em obras de construção civil e vendas. 

 

Figura 6. Percentual de entrevistados que recebem 1 salário mínimo, 2 

ou 3 salários mínimos, e que recebem menos de 1, 2 ou 3 salários mínimos. 
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Quando questionados se praticam a pesca como principal fonte de 

renda, 83% dos entrevistados responderam que sim; os outros 17% praticam 

a pesca quando convém ou quando se torna necessário (Figura 7). Os 

pescadores entrevistados estão, em média, há 27,08 anos na atividade. 

Observou-se que os mesmos iniciam na pesca ainda bem jovens, com 10 – 

12 - 17 anos de idade (H. S., 45 anos, pesca há 33 anos; L. C., 54 anos, 

pesca há 42 anos; J., 48 anos, pesca há 36 anos; V. V., 59 anos, pesca há 42 

anos; J. L., 77 anos, pesca há 60 anos; entre outros).  

 

 

Figura 7. Percentual de entrevistados que praticam a pesca como 

principal fonte de renda. 

 

4.2. Apetrechos de pesca mais utilizados e local da pescaria 

Durante as entrevistas observou-se que a malhadeira é o apetrecho de 

pesca mais utilizado, representando um percentual de 51% das citações, 

seguido pela zangaria, anzol e tarrafa com 17%, 13% e 8% respectivamente. 

Outras artes de pesca também citadas pelos entrevistados foram o espinhel e 

o gadanho de ferro, que juntos somaram o percentual de 11% (Figura 8). 

83%

17%

Sim Não
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Figura 8. Principais apetrechos de pesca utilizados pelos pescadores e 

percentual de entrevistados que citaram cada um dos apetrechos. 

 

Com relação ao local de pesca, todos os pescadores disseram que 

pescam em frente à ilha de Curupu, no alto mar, num local que eles chamam 

de Alto do Navio.  

4.3. Destino do pescado capturado e comercialização 

Com relação ao destino do pescado, constatou-se que 61% dos 

entrevistados (Figura 9) destinam o pescado tanto para consumo quanto para 

venda, sendo esta venda geralmente realizada para 

revendedores/atravessadores que distribuem o pescado pelos mercados e 

feiras da ilha.   
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Figura 9. Percentual de entrevistados que disseram pescar para seu 

próprio consumo, para consumo e venda e somente para venda. 

 

O pescado que tem como destino a venda é repassado em sua maior 

parte aos revendedores (64%), seguido da venda para pessoas da própria 

comunidade de pescadores (19%) e também para revendedores e 

comunidade (17%) (Figura 10). 

 

Figura 10. Percentual de entrevistados que disseram vender o peixe 

diretamente para revendedores, para pessoas da comunidade e para 

revendedores e comunidades simultaneamente. 
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4.4. Espécies mais pescadas 

Dentre as espécies mais pescadas relatadas pelos entrevistados está a 

tainha sajuba (Mugil curema), sendo citada por 16 dos 36 entrevistados, 

representando um percentual de 18% das citações. A corvina (Plagioscion 

squamosissimus) também foi destaque entre as mais pescadas, com 11 

citações, 12% do percentual de citações. Peixe serra (Scomberomurus 

brasiliensis) e pescada amarela (Cynoscion acoupa) aparecem em seguida 

com 9 e 8 citações, 10% e 9% do percentual de citações (Figura 11 e tabela 

1) .  

Entre os entrevistados, também houve relatos de captura de 

crustáceos (como camarão, caranguejo (Ucides cordatus) e siri (Callinectes 

boucourti) e moluscos (como ostra (Crassostrea rhizophorae), sarnambi 

(Anomalocardia brasiliana) e sururu (Mytella falcata).   

 

 

Figura 11. Espécies de peixes citadas nas entrevistas como as mais 

pescadas e quantidade de citações de cada uma delas. 
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Tabela 1. Espécies de peixes (nome comum e nome científico) citadas 

pelos pescadores da Raposa - MA (Brasil) como as mais pescadas e a 

quantidade e frequência de citação de cada espécie. 

Espécies mais 
pescadas (nome 
comum) 

Nome científico Quantidade de 
citações (n=36) 

Frequência de 
citações (%) 

Anchova Pomatomus saltatrix 2 2 

Arraia Potamotrygon spp 2 2 

Bagre Bagre spp 4 4 

Bonito Auxis thazard 3 3 

Cação Carcharhinus spp 1 1 

Camurim Centropomus 
parallelus 

4 4 

Cangatã Aspistor 
quadriscutis 

1 1 

Carapitanga Lutjanus spp. 1 1 

Corvina Plagioscion 
squamosissimus 

11 12 

Curuaçu Lobotes 
surinamensis 

1 1 

Garoupa Epinephelus spp. 1 1 

Guaiuba Ocyurus chrysurus 1 1 

Guarajuba Caranx chrysos 1 1 

Guaravira Trichiurus lepturus 5 6 

Pargo Pagrus pagrus 2 2 

Pedra Genyatremus luteus 2 2 

Pescada amarela Cynoscion acoupa 8 9 

Pescada gó Macrodon 
ancylodon 

5 6 

Sardinha Cetengraulis 
edentulus 

4 4 
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Serra Scomberomurus 
brasiliensis 

9 10 

Tainha (sajuba) Mugil curema 16 18 

Tibiru Oligoplites 
palometa 

1 1 

Uritinga Sciades proops 5 6 

 

4.5. Peixes que não são consumidos pelos pescadores 

A figura 12 abaixo mostra que 72% dos entrevistados relataram que 

existem espécies de peixes que não são consumidas e os outros 28% 

consomem todas as espécies de peixes. Pela tabela 2 pode se perceber que 

existe receio por parte dos pescadores em se alimentar do baiacu, que foi o 

peixe mais citado (6), quando questionados quais espécies de peixes que não 

eram consumidas de modo geral. O motivo pela aversão ao baiacu se dá pelo 

seu veneno ou fel presente em alguns órgãos, como o fígado.  

 

 

Figura 12. Percentual de entrevistados que respondeu sim ou não 

quando questionado se existe alguma espécie de peixe que ele não consome. 
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 A arraia (Figura 13) e a arraia pintada aparecem em segundo lugar 

como peixes que não são consumidos (5 citações). O peixe apresenta carne 

de cor roxa e sabor ruim segundo os entrevistados, sendo assim, evitado o 

seu consumo.    

 

 

Figura 13. Aspecto da cor da carne da arraia. 

 

Tabela 2. Espécies de peixes (nome comum e científico) citadas pelos 

pescadores como as não consumidas, quantidade de citações e o motivo da 

rejeição pelos pescadores da Raposa, MA (Brasil). 

Peixe que não 
consome 

Nome científico Quantidade 
de citações 

Motivo 

Agulhão Tetrapturus albidus 2 Espinha amarga 

Arraia Potamotrygon spp 4 Carne ruim;carne roxa 

Arraia pintada Aetobatus narinari 1 Carne roxa 

Bagre Bagre spp 3 Peixe de couro/gosto 
ruim 

Baiacu Lagocephalus 
laevigatus 

6 Tem fel;venenoso 

Bandeirado Bagre bagre 1 Sabor ruim 
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Bonito Auxis thazard 1 Carne ruim 

Cação Carcharhinus spp 2 Peixe de couro 

Camurupim Megalops atlanticus 1 Muita carne 

Guarajuba Caranx chrysos 1 Sabor ruim 

Guaravira Trichiurus lepturus 1 Peixe de couro 

Jurupiranga Amphiarius 
rugispinnis 

1 Carne ruim/diferente 

Mero Epinephelus itajara 1 Proibido 

Pacamão Amphichthys 
cryptocentrus 

1 Aparência/raridade 

Pargo Pagrus pagrus 1 Sabor ruim 

Pescada Cynoscion acoupa 1 Muita carne 

Uritinga Sciades proops 1 Peixe “morrinha” 

Niquim Thalassophryne 
nattereri 

1 Venenoso 

 

A rejeição dos pescadores a algumas espécies de peixes está 

relacionada, principalmente, ao sabor da carne e ao fato de serem peixes de 

couro, que os pescadores consideram como peixes remosos. Um aspecto 

notado também nas entrevistas é que alguns pescadores têm preferência por 

pescados com menos carne. A pescada e o camurupim, por exemplo, foram 

citados como peixes não consumidos por serem “carnudos”. 

4.6. Peixes mais consumidos pelos pescadores - preferências 

alimentares 

Vinte e quatro espécies de peixes foram citadas como as preferidas 

para consumo entre os pescadores entrevistados. Entre estes a tainha/pitiu 

(Figura 14) apresentou o maior número de citações (15). Este peixe apresenta 

carne gorda e extremamente saborosa, além de ser abundante na região 

durante todo o ano. 

Em segundo lugar está o peixe serra (10) (Figura 15) que, segundo os 

pescadores, também possui uma carne saborosa e apresenta poucas 

espinhas. Três espécies aparecem em terceiro lugar com 7 citações cada. 

São elas a anchova, o bandeirado e a corvina, que apresentam carne 

saborosa e são muito apreciados pelos pescadores. Seguindo a tabela tem-se 

a guarajuba com sua carne gorda, avermelhada e saborosa; o cação que não 

possui espinhas e tem também a carne gorda e saborosa; e as pescadas gó e 

amarela que possuem a carne macia e saborosa, segundo os entrevistados.  
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Figura 14. Tainha pitiu exposta em isopor de pescador para venda no 

mercado do peixe na Raposa. 

 

Figura 15. Peixe serra exposto para compor fotos da pesquisa. 
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Tabela 3. Espécies de peixes (nome comum e científico) citadas pelos 

pescadores como as mais consumidas (preferidas), quantidade de citações e 

o motivo da preferência pelos pescadores da Raposa, MA (Brasil). 

Peixe que mais 
consome 

Nome científico Quantidade 
de citações 

Motivo 

Anchova  Pomatomus 
saltatrix 

7 Saboroso 

Arraia Potamotrygon spp 2 Saboroso 

Arriba saia Chloroscombrus 
chrysurus 

2 Saboroso 

Bagre Bagre spp 3 Carne gorda/saboroso 

Bandeirado Bagre bagre 7 Saboroso 

Bonito Auxis thazard 1 Carne gorda 

Cação Carcharhinus spp 5 Carne 
gorda/saboroso/sem 
espinha 

Camurupim Megalops atlanticus 2 Saudável 

Corvina Plagioscion 
squamosissimus 

7 Carne boa/saborosa 

Escrivão Eucinostomus 
argenteus 

1 Saboroso 

Guarajuba Caranx chrysos 6 Carne 
gorda/avermelhada/saboro
sa 

Guaravira Trichiurus lepturus 1 Saboroso 

Jiquiri Conodon nobillis 1 Saboroso 

Pedra Genyatremus luteus 3 Saboroso 

Pescada amarela Cynoscion acoupa 4 Carne macia/ Saboroso 

Pescada gó Macrodon 
ancylodon 

4 Saboroso 

Camurim Centropomus 
parallelus 

2 Carne gorda/ Saboroso 

Sardinha Cetengraulis 
edentulus 

2 Saboroso 

Serra Scomberomurus 
brasiliensis 

10 Saboroso/pouca espinha 

Tainha (pitiu) Mugil gaimardianus 15 Carne gorda/ Saboroso 

Tibiro Oligoplites saurus 3 Saboroso 

Uritinga Sciades proops 3 Carne gorda/ Saboroso 

Xaréu Caranx hippos e 
Caranx latus 

1 Saboroso 

 

Observa-se que as preferências pelas espécies de peixes estão 

relacionadas em sua grande maioria, ao sabor da carne. 
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4.7. Peixes consumidos pelos pescadores, mas com exclusão de uma 

parte 

É muito comum entre os pescadores o consumo dos peixes, mas com 

rejeição de uma parte deles. Quando questionados se consumiam alguma 

espécie de peixe, mas deixavam uma parte de lado, 61% dos entrevistados 

disseram que sim e 39% disseram que não, que consomem o peixe inteiro 

(Figura 16). Dez espécies de peixes foram citadas nesta questão. 

 

 

Figura 16. Percentual de entrevistados que responderam que 

consomem algumas espécies de peixe, mas que rejeitam uma parte dela.  

 

Entre as espécies de peixes mais citadas está o bandeirado (Figura 

17), aparecendo em 9 entrevistas (Tabela 4). Segundo os entrevistados, este 

peixe, apesar de muito saboroso, tem um verme na sua cabeça o que faz com 

que esta parte seja descartada, nunca sendo consumida pelos pescadores, 

fato este que condiciona o bandeirado a um tabu alimentar. 
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Figura 17. Bandeirado exposto para compor fotos da pesquisa. 

 

Tabela 4. Espécie de peixe (nome comum) citada pelos pescadores 

como consumidas com exclusão de uma parte, quantidade de citações, parte 

rejeitada e motivo da rejeição pelos pescadores da Raposa, MA (Brasil). 

Peixe que 
consome 

Quantidade de 
citações 

Parte que 
não come 

Motivo 

Arraia 1 Cartilagem Duro/ruim 

Bagre 1 Cabeça Gosto ruim 

Bagre Cambel 1 Barriga “Aprendeu assim” 

Baiacu 2 Barriga, 
fígado 
cabeça 

Veneno 
Gosto ruim 

Bandeirado 9 Cabeça Tem um verme/parasita/ 
“piolho” 

Bonito 1 Cabeça Gosto ruim 

Guaravira 2 Cabeça e 
barriga 

Gosto ruim/aprendeu 
assim 

Niquim 1 Todo Veneno 

Pescada 2 Barriga e 
cabeça 

Muita espinha 
Gosto ruim 

Tibiro 1 Cabeça Gosto ruim 
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4.8. Usos dos peixes 

4.8.1. Espécies de peixes que os pescadores não consomem quando 

adoecem 

Quando os entrevistados foram questionados se não consumiam 

alguma espécie de peixe quando estão doentes, 83% responderam que sim e 

17% disseram que não (Figura 18). Vinte e três espécies de peixes fazem 

parte da lista de rejeição pelos pescadores. 

 

 

Figura 18. Percentual de entrevistados que responderam que deixam 

ou não de consumir alguma espécie de peixe quando se está doente. 

 

A tabela 5 traz informações sobre os peixes que não são consumidos 

quando se está doente. Existem alguns motivos que tornam este consumo um 

tabu, dentre eles, encontram-se algumas características como peixe remoso, 

peixe de couro, peixe de esporão, venenoso, come de tudo e sica (nome dado 

a peixes com a pele cor de alumínio). Os peixes remosos também são 

chamados de “carregados” pelos pescadores da Raposa. De acordo com 

estas características pode se ver o bonito (Auxis thazard) sendo o peixe mais 

citado nesta categoria. Considerado bastante remoso, segundo os 

entrevistados, o peixe não é recomendado para pessoas no período pós-

operatório e mulheres no pós-parto; também não é recomendado para 

83%

17%

Sim Não
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pessoas com dor de dente, machucados, feridas, infecções, inflamações, 

diabetes e conjuntivite. O bonito, por não ser apreciado pelos pescadores 

para consumo cozido ou frito, é vendido salgado e seco para receitas de 

tortas (Figura 19). 

 

Figura 19. Bonito salgado e seco exposto para venda em comércio de 

um pescador na sede da Raposa. 

 

Barboza et al. (2014) apontaram nos tabus alimentares relacionados à 

reima, 36 espécies de peixes, 1 mamífero e 1 camarão considerados 

reimosos pelos pescadores da Amazônia. Entre os peixes estão o bonito, o 

bagre (bandeirado) e o xaréu.  

Begossi et al. (1999) conceitua o termo remoso como “os tipos de 

alimentos proibidos durante qualquer doença ou por mulheres menstruadas 

ou no puerpério (resguardo)”.  
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No estudo de Barboza et al. (2014) além do termo remoso, os 

pescadores de Ajuruteua, na Amazônia, empregam o termo “carregado” para 

indicar os alimentos evitados durante qualquer estado doentio, pós-operatório 

e por pessoas com ferimentos e cortes.  

Os pescadores caiçaras de Búzios, em São Paulo, e caboclos da 

Amazônia, também utilizam o termo “carregado” para os peixes que devem 

ser evitados o consumo quando aqueles estão doentes (BEGOSSI, 1992; 

1998). 

Batista et al. (2016) avaliaram a etnotaxonomia e os tabus alimentares 

dos pescadores artesanais dos açudes públicos Araras e Edson Queiroz 

(Ceará, Brasil). Foram citadas vinte etnoespécies de peixes e uma de 

camarão como sendo capturadas nos açudes. Em sua dieta, estas 

populações consomem peixes como principal fonte de proteína animal, 

havendo restrições por caráter social e cultural. Os tabus alimentares 

consistem em evitar o consumo de camarão e algumas espécies ícticas por 

considerá-los remosos, ou seja, prejudiciais a pessoas doentes, feridas, em 

pós-operatório e a mulheres em recuperação após o parto. Estas pessoas, 

por estarem em situação especial, devem ter cuidado peculiar com a 

alimentação, pois os entrevistados no estudo de Batista et al. (2016) 

acreditaram que o consumo de alimentos reimosos/carregados afeta a 

recuperação da saúde. 

Abaixo tem-se alguns relatos dos entrevistados quando tratou-se da 

questão sobre peixes que não são consumidos quando a pessoa está doente: 

“O bonito é um peixe remoso, peixe roxo, de carne preta. Se a pessoa tiver 

alguma enfermidade, ferida, arrebenta tudo” (Fala da senhora R. S.) 

“Se a pessoa estiver com dor de barriga não pode comer o bonito”. (Fala da 

senhora R. S.) 

“Pessoas operadas ou com ferimentos não podem comer o bonito porque ele 

é muito remoso. Se tiver com dente inflamado também não pode comer”. 

(Fala do senhor J.) 
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“Mulheres no período pós-parto não podem comer peixe que seja remoso tipo 

o bandeirado, bonito e xaréu”. (Fala da senhora M.)  

“O bonito não pode comer quando está com alguma inflamação ou infecção”. 

(Fala da senhora E.). 

“Pessoas com qualquer tipo de inflamação não podem comer bonito e pargo. 

Da mesma forma as mulheres em resguardo de filho”. (Fala da senhora M. 

C.). 

Em segundo lugar nesta categoria encontra-se o xaréu (Caranx spp), 

com 7 citações, também considerado muito remoso pelos entrevistados e não 

recomendado para pessoas com inflamações, infecções, feridas, dores de 

dente e também no período pós-parto. Em seguida com apenas uma citação 

a menos que o xaréu, tem se o bagre (Bagre spp.) (6 citações), que também é 

considerado remoso, porém apresenta outras características que o tornam um 

tabu, como sua alimentação (come de tudo) e sua pele (peixe de couro). Este 

peixe não é recomendado quando se está com qualquer doença, inclusive as 

condições já citadas, como inflamações, infecções, período pós-parto e pós-

operatório, segundo os entrevistados. 

Abaixo algumas citações sobre outros peixes considerados remosos: 

“O xaréu é um peixe que não se pode dar para criança porque ela pode não 

estar normal pra comer. Criança gripada ou com ferida não pode comer”. 

(Fala da senhora R. S.) 

“Bagre e tainha são peixes remosos e não pode comer quando existem 

ferimentos pelo corpo porque podem causar inflamação”. (Fala da senhora L. 

M.) 

“Eu também não como o bagre e a tainha pitiu porque são remosos. Quando 

se está com ferida ou no período pós parto/operação não se deve comer 

esses peixes”. (Fala da senhora N. F.) 
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Tabela 5. Peixes (nome comum) citados pelos pescadores da Raposa, 

MA (Brasil) que não se come quando a pessoas está doente, quantidade de 

citações, o motivo e como foi citada a doença pelo entrevistado. 

Peixe que 
não come 

Quantida
de de 
citações 

Motivo Citação da doença 

Agulhão 1 Remoso “Qualquer doença” 

Anchova 1 Remoso “Inflamação/infecção/pós operatório” 

Arraia 1 Remoso “Inflamação/infecção” 

Bagre 6 Remoso/p
eixe de 
couro/com
e tudo 

“Qualquer doença/machucado/inflamação/pós 
operatório/pós parto” 

Baiacu 2 Venenoso “Qualquer doença” 

Bandeirad
o 

3 Remoso “Qualquer doença/dor de dente/pós 
parto/inflamação/infecção” 

Bonito            18 Remoso “Qualquer doença/pós operatório/pós parto/dor de 
dente/machucado/inflamação/infecção/ferida/diabetes/co
njuntivite”  

Cação 1 Remoso “Pós operatório” 

Caguira 1 Remoso “Diabetes” 

Cavala 1 Remoso “Inflamação/infecção” 

Corvina 1 Peixe de 
esporão 

“Inflamação/infecção/pós operatório” 

Guarajuba 3 Remoso “Inflamação/dor de dente/machucado/pós parto” 

Guaravira 3 Remoso/Si
ca (pele 
cor de 
alumínio) 

“Diabetes/inflamação/pós operatório/pós parto/ferida” 

Pedra 3 Remoso “Pós operatório/ferida” 

Pescada 
amarela 

1 Remoso “Pós operatório/ferida” 

Pescada 
gó 

1 Remoso “Diabetes” 

Sajuba 1 Remoso “Inflamação/infecção” 

Serra 3 Remoso “Inflamação/infecção/ferida/pós operatório” 

Tainha 5 Remoso “Qualquer doença/pós operatório/pós parto/dor de 
dente/machucado/inflamação/infecção/ferida” 

Tainha 
pitiu 

3 Remoso “Pós operatório/pós parto/ferida” 

Tibiro 1 Remoso “Inflamação/infecção” 

Uritinga 1 Remoso 
(peixe de 
couro) 

“Pós operatório/ferida” 

Xareu 7 “Muito”rem
oso 

“Inflamação/dor de dente/pós parto/infecção/ferida” 
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4.8.2. Espécies de peixes que os pescadores consomem quando 

adoecem 

Ao inverso da categoria anterior, tem-se agora a tabela 6 com 

informações a respeito dos peixes que são consumidos quando se está 

doente. Segundo os pescadores, a corvina (Plagioscion squamosissimus) 

(Figura 20) com 10 citações, é um peixe considerado não remoso, também 

dito como descarregado ou manso.  

Barboza (2014) em estudo realizado na Amazônia sobre o uso de 

peixes, incluindo fins medicinais, tem em seus resultados citações de peixes 

zooterápicos, como a corvina, a pescada gó e a pescada amarela, que são 

indicados para tratamento de enfermidades e para situações peculiares, como 

o período após o parto, o “resguardo” das mulheres.  

 Em seguida, com 8 citações tem se a pescada branca que também 

apresenta características como sendo um peixe não remoso/descarregado e 

saudável. Com apenas uma citação a menos que a pescada branca observa-

se a pescada gó (7), que é considerada um peixe não remoso/descarregado, 

saudável e que possui vitamina, como o ômega 3, que foi citado por alguns 

pescadores, assim como o peixe pedra e o tibiro, que também possuem essa 

característica. 

Esses peixes são conhecidos como mansos, em contraposição aos 

peixes considerados “carregados” (SEIXAS; BEGOSSI, 2001) e seu consumo 

também é recomendado entre os médicos, para compor a dieta de pessoas 

enfermas (THÉ et al., 2003 apud BARBOZA, 2014).  

Abaixo tem-se alguns relatos dos entrevistados quando foram 

questionados sobre espécies de peixes que são consumidas quando a 

pessoa está doente: 

“A corvina é um peixe manso (descarregado). É bom pra quem fez cirurgia, 

ajuda a melhorar”. (Fala da senhora F. M.). 

“Pescadinha e corvina são peixes de gente doente, fazem bem pra qualquer 

mal estar e ajudam na prevenção de doenças”. (Fala do senhor E. C.). 

“Corvina é saudável e faz bem pra qualquer doença”. (Fala da senhora L. M.). 
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“Corvina e uritinga são peixes saudáveis e são bons pra consumir quando se 

está com algum mal estar”. (Fala do senhor I. J.). 

“Corvina branca é saudável pode comer pra qualquer tipo de doença, pois ela 

ajuda”. (Fala do senhor L. H.). 

“Corvina é bom para comer quando se está doente, seja qual for a doença”. 

(Fala da senhora N. F.). 

“Tainha, bagre e siri são remosos e não podem ser consumidos no pós-parto 

e pós operação. Já a sajuba e a corvina são bons para o pós-parto e não são 

remosos”. (Fala da senhora A. C.) 

“Anchova e peixe serra são remosos e não podem ser consumidos no período 

pós operatório e quando há inflamação ou infecção. Já a sajuba, corvina, 

peixe prata e escrivão são “peixes de doente” e são bons pra consumir em 

qualquer ocasião”. (Fala do senhor R. B.)  

  

Figura 20. Corvina exposta para compor fotos da pesquisa. 
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Tabela 6. Peixes (nome comum) citados pelos pescadores da Raposa, 

MA (Brasil) que são consumidos quando se está doente, quantidade de 

citações das espécies e o motivo da preferência. 

Peixe que come Quantidade 
de citações 

Motivo 

Corvina  10 Não remoso (peixe 
descarregado;manso;saudável) 

Escrivão 1 NS* 

Pedra 6 Não remoso (peixe 
descarregado;manso;saudável);Tem 
vitamina 

Pescada amarela 3 Saudável 

Pescada branca 8 Peixe descarregado/não 
remoso/saudável 

Pescadinha 4 Peixe descarregado/não 
remoso/saudável 

Pescada gó 7 Peixe descarregado/não 
remoso/saudável/tem vitamina 

Sajuba 2 Peixe descarregado/não 
remoso/saudável 

Sardinha 2 Saudável 

Tainha 1 Peixe manso/não remoso 

Tibiro 3 Reforça a imunidade/tem ômega 3 

Uritinga 1 NS* 

*NS = Não Soube. Significa que o entrevistado citou o peixe mas não soube justificar o motivo 

pelo qual se come este peixe em caso de doença. 

 

4.8.3. Espécies de peixes que, segundo os pescadores, quando 

consumidas podem evitar doenças 

Durante as entrevistas também foi questionado aos pescadores se eles 

acreditavam que o consumo de peixes pode ajudar a evitar doenças. Um 

pouco mais da metade dos entrevistados respondeu que sim (59%), 33% não 

acreditam que o consumo evita doenças e 8% não soube responder (Figura 

21).  
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Figura 21. Percentual de entrevistados que acreditam, não acreditam e 

não souberam responder se o consumo de peixes pode evitar doenças. 

 

Entre as principais espécies citadas como aquelas que podem evitar 

doenças estão a sardinha como um peixe que evita doenças de modo geral, 

inclusive doenças relacionadas ao colesterol e a osteoporose, com 9 citações. 

Em seguida têm-se o tibiro (Figura 22), com 6 citações, sendo necessário em 

doenças de modo geral. Pode-se observar também na tabela 7 o sururu e o 

sarnambi nessa lista de pescados saudáveis que evitam doenças, neste caso 

sendo o mal-estar e a ressaca. A maioria das doenças estão relacionadas à 

osteoporose, ao colesterol, mal-estar, problemas musculares e doenças de 

modo geral.  

59%

33%

8%

Sim Não Não soube responder



 

44 
 

 

Figura 22. Tibiro exposto para compor fotos da pesquisa. 

 

Abaixo tem-se alguns relatos dos entrevistados quando foram 

questionados se eles acreditam que existem peixes que quando consumidos 

podem evitar doenças: 

“A sardinha tem ômega 3 e serve para evitar doenças”. (Fala do senhor W.). 

“A corvina é um peixe manso (descarregado). É bom pra quem fez cirurgia, 

ajuda a melhorar. A sardinha e o tibiro tem bastante ômega 3, fazem bem e 

ajudam a prevenir doenças”. (Fala da senhora F. M.). 

“Tibiro e sardinha são bons pra reforçar a imunidade”. (Fala do senhor S.) 

“…Já a sardinha e o tibiro são bons pra evitar qualquer tipo de doenças por 

serem peixes saudáveis”. (Fala do senhor J. F.). 
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“Quando estou doente como a corvina, por ser um peixe saudável, mas o 

tibiro e a sardinha possuem bastante vitaminas e são bons pra evitar doenças 

de qualquer tipo, através do cozido, caldo e outros tipos de preparações”. 

(Fala do senhor J. B.). 

“…Sardinha é um bom peixe para se consumir quando está doente, porque 

possui bastante vitamina”. (Fala do senhor F. S.). 

“A sardinha possui ômega 3 que é bom para prevenir a osteoporose, boa pros 

ossos”. (Fala da senhora A. C.). 

 

Tabela 7. Espécies de peixes (nome comum) citadas pelos pescadores 

da Raposa, MA (Brasil) como as que, quando consumidas, evitam doenças, 

quantidade de citações e doença/mal/enfermidade. 

Peixe que evita doença Quantidade de 
citações 

Qual doença/mal/enfermidade 

Agulhão 1 Doenças no geral 

Arraia 1 Osteoporose/ Problemas nos 
nervos ou músculos 

Cação 1 Osteoporose 

Carapitanga 1 Doenças no geral 

Cavala 1 NS** 

Corvina 1 Doenças no geral 

Pacamão 1 Doenças no geral 

Pescada amarela 1 Mal estar/febre 

Pescada branca 1 Colesterol/pós parto/infecções 

Robalo  1 NS** 

Sardinha 9 Colesterol/osteoporose/doenças 
no geral 

Tibiro 6 Doenças no geral 

Sururu* 1 Mal estar/ressaca 

Sarnambi* 1 Mal estar/ressaca  

*Moluscos citados como “peixes” que evitam doenças durante as entrevistas sobre o 

consumo de peixes. **NS = Não Soube. Significa que o entrevistado citou o peixe mas não 

soube justificar a doença na qual o peixe evita. 

 

4.9. Usos dos peixes como remédio ou medicamento 

Também foi questionado aos entrevistados se eles usavam alguma 

espécie de peixe ou parte do peixe com fins medicamentosos. Um total de 
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67% respondeu que sim e 33% respondeu que não faz uso de peixe como 

remédio ou medicamento (Figura 23). Das 36 pessoas entrevistadas, 24 

pessoas utilizam o peixe ou parte dele para fazer remédios caseiros para as 

mais diversas condições de enfermidades. Foram citadas 16 etnoespécies 

como peixes, sendo classificados cientificamente como peixes 12 espécies; 1 

espécie de mamífero (“Boto”/Sotalia guianensis) 1 espécie de molusco 

(Ostra/Crassostrea rhizophora); e 2 espécies de crustáceos (Siriboia e 

siri/Callinectes spp.). 

 

Figura 23. Percentual de entrevistados que responderam sim e não 

quando questionados se usam peixes ou parte de peixes como remédio ou 

medicamento. 

 

Na tabela 8 abaixo pode se observar que o peixe mais utilizado para 

uso medicinal é o cangulo (Aluterus monocerus) com 11 citações tendo seu 

couro e escama utilizados para a produção de chá que serve para asma e 

também para cicatrização (uso do couro); o couro do cangulo (Figura 24) 

também é transformado em pó e serve para dor de ouvido. Resultado 

semelhante foi encontrado por Pezzuti et al. (2014) sobre os peixes 

zooterápicos conhecidos, sendo os animais medicinais mais utilizados o boto, 

cavalo-marinho e o peixe cangulo, que em seu estudo teve 53,9% das 

citações. 

67%

33%

Sim Não
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Na Raposa os entrevistados citaram também a arraia (5 citações), a 

qual têm utilizada sua cartilagem, língua (termo dado à placa dentária com 

dentes fundidos), ova e esporão para fins medicinais, principalmente para 

problemas respiratórios (asma e puxado) e nos ossos, como também foi 

registrado por Silva (2008). 

Silva (2008) documentou as práticas quanto ao uso de animais na 

medicina caseira entre ribeirinhos do rio negro, Amazonas, Brasil. Este autor 

identificou que cerca de 60 espécies animais são conhecidas com propósitos 

medicinais. Diversos peixes são utilizados na medicina caseira entre os 

ribeirinhos do rio Negro. Entre os peixes mais citados está a arraia 

(Potamotrygon spp). A gordura deste peixe serve para tratar problemas 

respiratórios (asma e bronquite), reumatismo, derrame, queimaduras 

cutâneas e feridas, entre caiçaras e caboclos, como registrou também 

Begossi et al. (2006). 

A arraia tem sido utilizada com propósitos medicinais por populações 

humanas em diferentes regiões amazônicas, incluindo os rios Juruá, Araguaia 

e Negro (BEGOSSI; BRAGA, 1992; BEGOSSI et al., 1999; BEGOSSI et al., 

2006).  

Os pescadores da Raposa citaram nas entrevistas o uso da ova da 

arraia para tratamento de doenças, mas não souberam explicar para quê e 

como é sua utilização. Os caiçaras da ilha de Búzios e de Ubatuba utilizam os 

ovos da arraia marinha contra hemorragia por mulheres no puerpério 

(BEGOSSI, 1992). 

Também pode se observar que o cação foi citado 4 vezes por conta da 

sua cartilagem, que é utilizada para fazer remédios. Um detalhe interessante 

da tabela é a presença do baiacu como utilizado para fins medicinais, tendo 

em vista que é um peixe que possui veneno. Veneno este que também é 

utilizado para a fabricação de remédios, assim como o seu couro.  
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Figura 24.  Couro do cangulo seco para ser utilizado na produção do 

medicamento (pó puro/pó para chá). 

Os pescadores da Raposa utilizam os peixes como animais medicinais 

para tratar, principalmente: doenças das vias respiratórias, como asma, tosse 

e “puxado” (catarro); dores nas articulações, osteoporose e dores na coluna; 

doenças de pele (micoses, frieiras e outros tipos de coceiras); cicatrização 

(feridas); problemas relacionados ao útero (pós parto) e algumas 

inflamações/infecções (ouvido e bexiga). Muitas populações ribeirinhas da 

Amazônia têm utilizado espécies de peixes com fins medicinais (SILVA, 2008; 

BEGOSSI et al, 2006; BEGOSSI et al, 1999; BEGOSSI; BRAGA, 1992). 

Abaixo alguns relatos dos entrevistados quando questionados sobre os 

peixes que são utilizados no todo ou em parte para produção de 

medicamentos: 

“O couro do cangulo serve para cicatrização. Tira o couro do peixe e passa na 

ferida para cicatrizar”. (Fala do senhor J.). 

“Já tomei o chá do cangulo, mas não sei como se prepara”. (Fala da senhora 

M.). 
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“O couro do cangulo é usado pra fazer remédio pra asma. Queima o couro, 

macera em alguma vasilha, ferve e faz o chá”. (Fala da senhora F. M.). 

“Cangulo é bom pra asma, torra o couro e faz o chá”. (Fala do senhor S.). 

“A escama do cangulo é torrada e utilizada para fazer chá para a asma, assim 

como o cavalo marinho que também é utilizado para fazer chá para a asma, 

só que torra ele inteiro”. (Fala do senhor J. F.). 

“O cangulo é torrado e utilizado em forma de pó para dores no ouvido”. (Fala 

do senhor J. B.). 

De um modo geral, os pescadores revelaram ter experiências com o 

uso de espécies de peixes com indicações para doenças, com conhecimento 

detalhado do emprego desses animais para a produção de remédios. 
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Tabela 8. Animais medicinais citados pelos pescadores artesanais da Raposa, MA (Brasil). 

Animal Quantidade 
de citações 

Parte utilizada Tratamento Doença 

Peixe 

Arraia 5 Cartilagem, língua (nome 
dado á placa dentária – 
dentes fundidos), ova, 
esporão. 

 Seca ao sol, torra, macera, ferve, 
coa e toma o chá. 

 Asma, puxado, osteoporose, problemas 
nos nervos e músculos 

Arraia pintada 1 Língua (nome dado á placa 
dentária – dentes fundidos). 

 NS**  NS** 

Baiacu 3 Fel e couro.  Fel é misturado ao álcool; Seca o 
couro, torra, pisa para fazer o chá e 
toma. 

Feridas  

Bandeirado 1 Fel/fígado.  NS** Micoses (“frieira”)  

Cação 4 Cartilagem  Colocada para secar,triturada para 
virar pó,misturado a um líquido e 
bebido. 

 Osteoporose 
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Camurupim 1 Escama  NS** NS** 

Cangulo 11 Couro,escama  Torra o couro, macera,ferve pra 
fazer o chá e toma; passa o couro 
na ferida para cicatrizar; o pó do 
couro é colocado no ouvido; 

 Feridas(cicatrização); Asma;dor de ouvido 

Cavalo 
marinho 

1 Todo  Torra, macera e faz o chá para 
tomar. 

Asma  

Pescada 
amarela 

1 Bucho  NS**  Osteoporose;dores na coluna 

Pescada 
branca 

1 Todo  Cozida  Inflamação 

Tibiro 1 Todo (menos o couro)  Cozido  Qualquer doença 

Tilápia 1 Pele/escama  NS** Ferimentos/queimadura  

Mamífero 

Boto* 1 Banha  Tira a gordura, corta, vai soltando 
a gordura e coloca numa garrafa; 

Asma(catarro;puxado);dores nas 
articulações  
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adulto toma 1 colher; criança toma 
2 gotas. 

Molusco 

Ostra* 1 Casca  Torra a casca da ostra, macera e 
usa o pó em bebidas ou em 
comidas. 

 Osteoporose 

Crustáceos 

Siri* 1 Casca  Torra a casca do siri, macera e 
toma o pó em chá. 

 Infecção urinária 

Siriboia* 2 Todo Coloca em vidro com álcool ou 
cachaça, deixa por 1 ou 2 meses; 
passa o líquido em cima da ferida 
ou local da picada.  

 Cicatrização; picada de cobra 

*Estas espécies de mamíferos, crustáceos e moluscos foram citadas também como base para a produção de remédios quando questionados sobre os peixes 

zooterápicos. **NS = Não Soube. Significa que os entrevistados não souberam citar o tipo de tratamento ou de doença a respeito das espécies utilizadas com 

fins medicinais. 
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4.10. Modos de produção dos remédios com uso de peixes, moluscos e 

crustáceos, segundo os pescadores  

4.10.1. Arraia 

Para produzir um remédio para asma (também chamado de “puxado” 

entre os pescadores), coloca-se a língua da arraia para secar ao sol e depois 

de seca leva-se ao forno para torrar. Após torrada, a língua é esmagada até 

ficar no ponto de pó. Deste pó, faz-se um chá que deve ser coado em um 

pano e seu produto líquido é dado para a criança com “puxado” tomar. Do 

esporão e língua da arraia também é feito um pó que serve para osteoporose. 

A ova da arraia é utilizada na forma de chá para osteoporose e problemas nos 

nervos ou músculos. O preparo do chá com a ova não foi explicado pelos 

entrevistados. 

4.10.2. Baiacu 

Do couro deste peixe é feito um chá que serve para asma. Coloca-se o 

couro para secar, depois torra-se em forno, faz-se a maceração para triturar e 

deixar em pó que será fervido, coado e tomado o chá. 

O fel ou veneno do baiacu é retirado do fígado do peixe e misturado ao 

álcool. A mistura serve para passar em feridas. 

4.10.3. Cação 

Da cartilagem faz-se um remédio para osteoporose. A cartilagem é 

colocada para secar, depois é triturada até pó que deve ser misturado a um 

líquido (geralmente, água) e bebido.  

4.10.4. Cangulo 

O couro do cangulo serve para cicatrização de feridas. Tira-se o couro 

do peixe e coloca-se diretamente sobre a parte ferida, esfregando-se 

lentamente o couro sobre a pele. 

Ainda do couro do cangulo é feito um chá que serve para asma. Torra-

se o couro do peixe; depois de torrado faz-se a maceração em uma vasilha, 

ferve o macerado e está pronto o chá para tomar, após coado. Este mesmo 

pó pode ser usado para dor de ouvido. Segundo os pescadores, coloca-se 
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uma pequena quantidade do pó no ouvido dolorido e a dor em pouco tempo 

cessa.  

4.10.5. Ostra e siri 

A casca da ostra é colocada para secar ao sol, depois triturada para 

fazer o pó que pode ser diluído em água, ou mesmo consumido em cima de 

comidas. Serve para osteoporose. O caldo do siri é considerado pelos 

pescadores como um “santo” remédio para aqueles que se sentem fracos. A 

casca do siri seca é utilizada na forma de chá, e é boa para infecção urinária. 

4.10.6. Siriboia 

A siriboia é um crustáceo pertencente à ordem Stomatopoda, muito 

temido pelos pescadores, pois o mesmo possui uma garra muito forte que 

pode causar sérios machucados nas pessoas. Além disso, quando juvenil, o 

siriboia tem um veneno, que segundo os pescadores, causa dores fortíssimas 

em quem é pinçado por este crustáceo. De acordo com os pescadores, se 

pode produzir um medicamento com este crustáceo que serve para picadas 

de cobra e cicatrização de feridas. Coloca-se a siriboia em um vidro com 

cachaça ou álcool e deixa-o emergido por 2 meses. O líquido passa a ter uma 

colocação vermelha. A partir daí se pode utilizar o medicamento. Em um 

pedaço de algodão ou tecido coloca-se o líquido e passa-se diretamente 

sobre o local que deseja-se a cicatrização. 

“Se a siriboia esporar a pessoa...ai, ai,ai...o estrago é feio…tem que tomar 

logo antibiótico. Onde a siriboia fura o pé da gente fica roxo”. (Fala de um 

pescador) 

"Quem encontra siriboia durante a pesca, pega ela e leva logo pra casa 

porque ela é remédio mesmo”. (Fala de um pescador). 

Em relação às partes utilizadas dos zooterápicos citados se tem cartilagem, 

esporão, escama, couro, fel e banha. Uma das partes mais utilizadas pelos 

pescadores de outras regiões do Brasil é a banha ( SEIXAS, BEGOSSI, 2001; 

COSTA-NETO, MARQUES, 2000; MARQUES, 1995; BEGOSSI, BRAGA, 

1992). As partes mais duras dos peixes, como esporão, e a cartilagem, são 

secas, torradas e trituradas para preparação de chás, bem como as partes 
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duras de outros animais, como a carapaça do siri e a casca da ostra. Silva 

(2008) registrou também no rio Negro que as partes duras, como chifres, 

ossos, carapaças, entre outras, são queimadas, trituradas e preparadas em 

infusão com água quente (chá) ou fria, ou ainda utilizadas em defumações. 

4.10.7. Armazenamento dos medicamentos zooterápicos 

É comum os pescadores guardarem em suas “farmácias caseiras” 

partes dos animais para futuro preparo (exemplo o couro do cangulo), a base 

para o medicamento já pronta (como o pó de cartilagens e ossos) e mesmo o 

medicamento já pronto (como o líquido preparado com o siriboia e o 

preparado com o fel do baiacu).  

Guardar partes de animais e plantas com indicações medicamentosas 

é um hábito costumeiro entre populações ribeirinhas e indígenas de diversas 

regiões da Amazônia e outras partes do Brasil (SILVA, 2008; SILVA et al., 

2007). 

Os registros e observações acerca de como são guardados os 

zooterápicos contribuem para aumento do conhecimento sobre a utilização 

dos animais, em especial, dos peixes, na medicina popular. 

Em algumas comunidades tradicionais mais isoladas, como 

comunidades de pescadores e ribeirinhos, a natureza funciona como suas 

“farmácias” (BEGOSSI e BRAGA, 1992). 

4.11 Preferências, tabus e uso medicinal dos peixes 

Como já se pôde verificar, existem vários motivos que levam os 

pescadores a consumirem determinada espécie de peixe, sendo suas 

favoritas a tainha, o peixe serra, a anchova, a corvina entre outros, seguindo o 

argumento normalmente a respeito de características fisiológicas e 

morfológicas. Todavia, também se pode evidenciar alguns tabus em relação a 

algumas espécies de peixes como o baiacu, o bandeirado, a arraia, o bonito, 

o bagre, o xaréu, entre outros; também embasados sob o argumento de 

características morfológicas e fisiológicas (gosto e cor da carne, muita 

espinha, tipo de pele).  
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As maiores justificativas encontradas quanto ao favoritismo de 

determinada espécie para o consumo estão relacionadas ao sabor do peixe e 

quantidade de carne, sendo pelo menos uma dessas características citadas 

em praticamente todas as espécies listadas na tabela 3 que trata das 

espécies de peixe que mais se consome. Apenas uma espécie não recebeu 

essas características, que foi o camurupim (Megalops atlanticus), que foi 

classificado como “saudável” nesta tabela.  

As espécies mais citadas como favoritas no consumo entre os 

pescadores representam a preferência dos entrevistados em se alimentar de 

peixes de escama (tainha, serra, corvina e anchova), resultado este que já foi 

observado em outros estudos (BEGOSSI e BRAGA, 1992; RAMIRES et al., 

2012; HANAZAKI e BEGOSSI, 2006).  

Em estudos realizados na Ponta da Almada/SP a tainha foi a espécie 

preferida entre os entrevistados (HANAZAKI et al., 1996), mesmo resultado 

obtido neste estudo, onde a mesma foi a espécie mais pescada e também a 

mais consumida entre os entrevistados. Costa-Neto (2000), destacou que no 

município de Conde, no estado da Bahia, nordeste brasileiro, alguns desses 

peixes de escama como: tainhas e robalos que são também de importância 

significativa para o suprimento de necessidades alimentares locais.  

A corvina (Micropogonias furnieri) foi um peixe muito citado como 

preferido em Barra do Rio Tijucas, Santa Catarina, assim como no presente 

estudo, onde ocupa o terceiro lugar como peixe mais consumido pelos 

entrevistados, e possíveis razões para este favoritismo são as características 

ecológicas da espécie que podem ter influência sobre a escolha por este 

pescado (CASTRO, 2012). Esta espécie é classificada como demersal, 

habitando a zona costeira e águas estuarinas com ocorrência em águas rasas 

até cerca de 100 m de profundidade junto a fundos de lama ou areia 

(BERNARDES et al., 2005). 

Apesar de ser um peixe bastante pescado, com 9% das citações sobre 

peixes que mais são pescados, a pescada amarela aparece com apenas 4 

citações quando se trata de peixes que mais são consumidos. Isso se pode 

atribuir ao seu alto valor de mercado, onde geralmente é uma espécie 
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destinada à venda. O que também foi observado por Barboza et al. (2014) em 

estudos realizados no litoral paraense.  

Segundo Hanazaki e Begossi (2006), as preferências e aversões 

podem ser explicadas por fatores ecológicos e culturais, ou seja, pela 

disponibilidade do recurso, pela posição da espécie na cadeia alimentar ou 

através da importância dessas espécies na economia e nas relações sociais 

dentro da comunidade. Ainda Ramires (2008) discute que as preferências e 

restrições alimentares parecem ser o resultado de inter relações entre muitos 

desses fatores.  

Um bom exemplo de inter-relação entre fatores já citados é o peixe 

serra (S. brasiliensis), que foi um dos peixes que foi citado como os mais 

pescados e consumidos entre os pescadores da Raposa, porém ele também 

aparece sendo citado como tabu. Considerado um peixe reimoso pelos 

entrevistados, o serra não deve ser consumido em situações de infecção, 

inflamação, ferida e também deve ser evitado no período pós-operatório. No 

Ceará, o peixe serra também foi considerado reimoso por uma comunidade 

de pescadores em Icaraí, onde o mesmo foi classificado desta forma por ser 

um peixe de couro, mesmo possuindo fina camada de escamas por cima de 

sua pele (PEIRANO, 1975). 

Os peixes “de couro”, apesar de possuírem menos citações no 

presente trabalho, quando comparados aos peixes de escama, também 

apresentam papel relevante na alimentação dos entrevistados. Espécies de 

bagre como o bandeirado (Bagre bagre) e o uritinga (Sciades proops), além 

do cação estão entre os mais citados, e fazem parte do suprimento alimentar 

dos pescadores da Raposa, devido a sua carne gorda e saborosa no caso 

dos bagres e ao fato de não possuir espinhas, no caso do cação. Resultado 

este, que também foi observado em Barra do Una – SP, onde o bagre e o 

cação foram peixes citados entre os favoritos mesmo sendo “de couro”. Na 

comunidade paulista o bagre apresentou favoritismo devido a fatores que 

incluem a sua facilidade de ser preparado, tendo em vista que sua pele é 

“lisa”, sendo assim mais fácil de limpá-lo para o consumo (PRADO et al., 

2017).  
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A relação entre consumo e preferência do cação é um caso que pode 

ser discutido com base nos padrões de preferências observados em alguns 

trabalhos (BEGOSSI e BRAGA, 1992; BEGOSSI e RICHERSON, 1992; 

HANAZAKI, 2002; HANAZAKI e BEGOSSI, 2000; HANAZAKI e BEGOSSI, 

2006; SEIXAS e BEGOSSI, 2001). Em Ilhabela - SP, um estudo destacou o 

cação como sendo um peixe consumido por 40% dos entrevistados, sendo 

preferido por 16% deles, muito devido a sua abundância, sabor agradável, 

fácil preparação e não possuir espinhas (RAMIRES, 2008). Já no presente 

estudo, o cação apresentou ser o peixe mais consumido por 14% dos 

entrevistados, devido a sua carne gorda e saborosa e a ausência de espinhas 

em sua carne. 

Os peixes são evitados, formando seus respectivos tabus alimentares 

pelas comunidades de pescadores no município da Raposa por inúmeras 

razões que já foram citadas neste estudo. Dentre estes peixes já citados, 

podemos destacar alguns como o baiacu (Lagocephalus laevigatus), a arraia 

(Potamotrygon spp), o bandeirado (Bagre bagre) e o bonito (Auxis thazard).  

Entre os pescadores entrevistados no município da Raposa o baiacu é 

considerado um tabu principalmente pelo seu veneno. Em Barra do Una – SP, 

nunca foi de costume, nem pelos mais antigos, alimentar-se com baiacus. O 

medo de consumi-lo está associado à argumentação de que essa espécie é 

venenosa, sendo assim não se enquadra na alimentação (PRADO et al., 

2017). Em Ilhabela – SP, o baiacu, segundo os pescadores, é um peixe de 

sabor ruim, com muitos espinhos, que come sujeira e é venenoso, o que 

requer um cuidado especial na limpeza e preparação (RAMIRES, 2008). Na 

Ilha de Búzios (SP), o baiacu também é um peixe alvo de aversões porque é 

considerado venenoso (BEGOSSI, 1992). Sua toxicidade é também alvo de 

aversão em outras comunidades de pescadores (COSTA-NETO, 2000; 

SEIXAS e BEGOSSI, 2001; RAMIRES et al., 2012).  

Segundo Oliveira (1998) os baiacus adquirem sua toxicidade 

neurotóxica através da cadeia alimentar ou através de bactérias simbiontes 

encontradas no trato digestório e na sua pele. As toxinas são frequentemente 

encontradas no fígado, intestino, gônadas e pele de espécies de baiacus, 
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sendo a tetrodotoxina (TTX) e a saxitoxina (STX) as principais toxinas 

encontradas nestes peixes (HALSTEAD, 1988; ROTUNDO, 2007). Os 

acidentes pela ingestão de baiacus se dão através desta tetrodotoxina, que é 

uma potente neurotoxina capaz de paralisar a musculatura corporal podendo 

provocar óbito (JÚNIOR, 2003). Ainda segundo Rotundo (2007) a maioria dos 

trabalhos sobre esta espécie leva em consideração a importância 

farmacológica das toxinas e o alto número de casos de envenenamento 

causados pela ingestão da carne de baiacus. 

As espécies de bagre já citadas neste estudo, apresentam contradição 

dentro da própria comunidade, pois uma hora representam preferências 

alimentares e em dado outro momento, tabus alimentares. De modo geral, no 

presente estudo, os bagres estão encaixados como tabus por apresentar 

reima, se encaixar como “peixe de couro”, apresentar sabor desagradável e 

devido aos seus hábitos alimentares. Porém a espécie de bagre conhecida na 

comunidade como bandeirado, apresenta uma peculiaridade, pois muitos 

consomem o peixe, porém sem uma parte que é a cabeça, onde os 

entrevistados acreditam que exista um tipo de endoparasita (verme) ainda 

não encontrado em literatura.  

Em um estudo realizado por Castro (2012), o bagre foi o peixe mais 

citado como não apreciado e as justificativas apontadas para este peixe foram 

as mais diversas, tais como: o local de captura do peixe pelos pescadores; o 

gosto; o aspecto do peixe; o tipo de comportamento reprodutivo; 

características alimentares do peixe; aparência e odor e também por ser um 

peixe considerado “carregado”. Em contrapartida, em Ajuruteua, interior do 

Pará, o bandeirado foi considerado uma das espécies preferidas pelos 

pescadores artesanais da região (BARBOZA et al., 2014). Hanazaki (2001) 

relata que esse o bagre é comumente evitado por populações pesqueiras 

tanto do litoral como do interior do Brasil e geralmente são considerados 

peixes lisos, ou peixes “de couro”, e também são considerados “reimosos” ou 

“carregados”. O mesmo autor acredita que uma possível interpretação para 

este padrão geral de aversão ao bagre é a posição destas espécies na cadeia 

alimentar, pois estes peixes são geralmente carnívoros ou detritívoros 
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estando, teoricamente, mais sujeitos à acumulação de toxinas nos seus 

tecidos adiposos (HANAZAKI, 2001; HANAZAKI, 2002). 

No litoral de São Paulo, Hanazaki (2002), verificou que de fato existe 

um padrão de preferências por peixes de escamas e restrições com relação a 

peixes lisos ou “de couro”, quase sempre ligadas a situações específicas 

como em doenças, gravidez e pós-parto. O bonito (A. thazard) também se 

apresentou como um tabu entre os pescadores da Raposa, considerado 

reimoso por 50% dos entrevistados, é um peixe evitado quando se está com 

algum tipo de doença como já foi observado no presente estudo. Peixes 

pertencentes à família Scombridae, como o bonito, a cavala e a sororoca, e 

que apresentam escamas muito pequenas ou mesmo ausentes, são também 

encaixados na categoria de peixes lisos, sendo assim considerados tabus 

(PEZZUTI, 2004). 

Begossi et al. (2004b), verificaram que entre a maioria das 

comunidades estudadas na Floresta Atlântica, o bonito é altamente proibido, 

citado por 35% dos pescadores entrevistados. Em Ilhabela, Ramires (2008) 

observou que os tabus se deram em relação a peixes que em determinados 

períodos são evitados, sendo a eles aplicados termos como “carregado”, 

“remoso” e “sanguíneo”, onde os mais citados foram o bonito, a espada, o 

cação, a sororoca e a cavala. Neste mesmo trabalho, o autor menciona que 

64% dos entrevistados consideraram o bonito um tabu. Fato este, também 

observado em outros estudos que detectaram a aversão a essa espécie 

(BEGOSSI, 1992; HANAZAKI e BEGOSSI, 2000; SEIXAS e BEGOSSI, 2001).  

As arraias aparecem em alguns estudos como peixes evitados 

(COSTA-NETO, 2001; HANAZAKI, 2001; HANAZAKI, 2002). Begossi et al. 

(2004) reforçam que as arraias são um grupo fortemente evitado como 

alimento na Amazônia e na Mata Atlântica, associando a aversão aos 

elasmobrânquios em geral, uma vez que é uma carne que pode se deteriorar 

rapidamente. Porém, ao contrário destes estudos, onde a arraia é 

considerada um tabu, no presente estudo somente uma pessoa a considerou 

reimosa. No município da Raposa, esta espécie é inclusive utilizada com fins 

medicinais como já citado em item anterior. 
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Pezzuti (2004) sugere que para a aversão a elasmobrânquios (arraias 

e cações) há uma relação simbólico-materialista, explicada pelo “cheiro da 

urina” e altas concentrações de amônia nestes peixes. Segundo Begossi 

(1998) altas concentrações de amônia implicam numa deterioração mais 

rápida da carne, aumentando a probabilidade de problemas digestivos e de 

intoxicação alimentar. Já em Barra do rio, Tijucas (SC), as arraias são 

evitadas por apresentar comportamento semelhante ao da mulher, que 

segundo o relato de um entrevistado “ela menstrua, mulher não pode comer” 

(CASTRO, 2012). Esta aversão foi evidenciada também no estudo de Burda 

(2007). 

Assim como há peixes com determinados tabus envolvendo seu 

consumo, existem aqueles considerados livres de interdições, os quais são 

percebidos e classificados como “peixes não remosos”, “peixes 

descarregados” ou “peixes mansos” e que podem ser consumidos por 

pessoas enfermas e mulheres em períodos de resguardo. Dentre estes, os 

mais importantes são: corvina, pescada branca, sardinha e tibiro.  

As 4 espécies citadas são consideradas “peixes de escamas” e com 

exceção da pescada branca, todas as outras espécies foram citadas 

anteriormente como favoritas para o consumo. Termos como “não remoso”, 

“manso” e “saudável” foram atribuídos a estas espécies, onde de acordo com 

Seixas e Begossi (2001), os peixes recomendados em casos de doenças ou 

após o parto são conhecidos como mansos, em contraposição aos peixes 

considerados carregados. Begossi et al. (2004) verificaram que em 

comunidades caiçaras, e em comunidades ribeirinhas dos Rios Araguaia no 

Tocantins, e Juruá e Negro no Amazonas, são recomendadas em caso de 

doenças a alimentação com peixes de escama. De acordo com Silva (2007) 

essa é a característica que define quais peixes são propícios. Begossi et al. 

(2005) realizaram um levantamento de peixes consumidos na dieta alimentar 

de pessoas doentes e de mulheres menstruadas ou após o parto nas regiões 

costeiras do sudeste brasileiro e na região amazônica. Esta pesquisa 

registrou em uma ilha do Rio de Janeiro o consumo de peixes do mesmo 

gênero da corvina e da pescada branca, que na Raposa são consumidos 

também sob estas condições.  
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Os peixes sardinha e tibiro representam espécies que são consumidas 

para que se evite doenças, pois segundo os pescadores da Raposa, eles são 

peixes saudáveis e que reforçam a imunidade. Assim como na Raposa, em 

Barra do Rio (SC), a sardinha se apresentou como um peixe bastante 

consumido pelos entrevistados, devido ao seu sabor e modo de preparo 

(CASTRO, 2011).Em Fernando de Noronha, Bassan et al. (2020) verificaram 

que a sardinha é um peixe consumido em caso de doença, inclusive sendo 

citado como energético, afrodisíaco, um bom “remédio” para a ressaca e rico 

em vitaminas. Já Hanazaki (2002) e Silva (2006) verificaram que a sardinha 

se apresenta como motivo de aversão, muitas vezes explicado pela grande 

quantidade de espinhas, o que aumenta o tempo de manipulação e dificulta o 

preparo. Num estudo realizado em uma comunidade de pescadores, em 

Icaraí (CE), Peirano (1975), registrou o tibiro, como sendo uma espécie 

considerada um tabu, pelo fato de ser pequeno e apresentar características 

ofensivas. Porém, no presente estudo, o tibiro é um peixe recomendado em 

caso de doenças e utilizado quando se quer evitar doenças de modo geral. 

Diversos estudos realizados entre populações de pescadores, 

identificaram o uso medicinal de espécies de peixes e no presente estudo, 

seguiu-se este padrão. Durante as entrevistas foram citadas 16 etnoespécies 

de organismos, sendo 12 espécies de peixes, 2 crustáceos, 1 molusco e 1 

mamífero que são utilizados para a preparação de medicamentos que tratam 

as mais diversas doenças. Dentre as espécies citadas pode-se destacar o 

cangulo, a arraia, o cação, o baiacu e a siriboia, que foram organismos que 

obtiveram pelo menos mais de uma citação durante as entrevistas. 

O cangulo, que foi o peixe mais citado no presente estudo como peixe 

usado de forma medicinal, é bastante citado em literatura por seu poder 

curativo. Na Raposa, a espécie foi citada para tratamento da asma ou 

“puxado”, para a cicatrização de feridas e também para dores no ouvido. No 

Pará, Barboza et al. (2014) identificou que esta espécie é citada pelos 

entrevistados para o tratamento da asma. Para Bassan et al. (2020), o 

cangulo é considerado um peixe comum e bastante consumido pelos 

moradores de Fernando de Noronha ao longo das gerações, sendo utilizado 

principalmente em casos de dores de garganta, mas também recomendado 
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em caso de inflamações e infecções, assim como é considerado um bom 

remédio para os males da ressaca, rico em vitaminas, afrodisíaco e 

energético. Na comunidade da Penha, na Paraíba, Almeida et al. (2014) 

destaca o cangulo como um peixe bastante apreciado pela comunidade, 

sendo indicado para pessoas em processo pós-operatório ou de recuperação. 

Já Pinto et al. (2017) destaca o cangulo entre espécies consideradas 

“carregadas” pelos pescadores de Tamandaré. Diante do exposto, é 

impossível negar que o conhecimento dos pescadores complementa os 

resultados da biologia dos peixes e gera informações não encontradas na 

literatura (NUNES et al., 2018). 

O uso medicinal de peixes não é algo dos dias de hoje, pois na 

antiguidade, os romanos já utilizavam o esporão de arraia em infusão contra 

dores de dente (ADEODATO, 1997). O mesmo autor, menciona que os índios 

que viviam ao longo da costa brasileira recorriam ao uso de peixes e 

crustáceos com fins terapêuticos. Segundo Souza (1994), no século XVII os 

otólitos eram utilizados medicinalmente pelos curandeiros para o tratamento 

de cálculos renais. Já Costa-Neto (1998), registrou o uso de 24 espécies de 

peixes como recursos medicinais no município de Conde, na Bahia. 

Posteriormente Begossi et al., (1999) registraram o uso medicinal da banha 

de quatro peixes pelos habitantes de uma reserva extrativista no Acre. E 

assim sucessivos autores registraram o uso medicinal de peixes em diversas 

comunidades espalhadas pelo Brasil, ao longo dos anos.  

No presente estudo, a arraia foi citada como sendo utilizada para fins 

medicinais, assim como em outras pesquisas realizadas no Norte e Nordeste 

do país, onde apresenta importância na medicina das localidades estudadas 

(ALVES et al., 2014; ALVES, ALVES, 2011; ALVES, ROSA, 2007a, 2007b; 

COSTA-NETO, 2001, 2004; COSTA-NETO, MARQUES, 2000; BEGOSSI, 

BRAGA, 1992; LEME DA SILVA, 2008). Na Raposa, a arraia é utilizada para 

o tratamento da asma ou “puxado”, osteoporose, problemas nos nervos e 

também nos músculos. Tanto as espécies marinhas quanto as de água doce 

são citadas em diversos estudos assim como citam Begossi et al. (2006), 

onde num estudo realizado entre caiçaras e caboclos a gordura da arraia é 

utilizada para tratar problemas respiratórios (asma e bronquite), reumatismo, 
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queimaduras cutâneas e feridas. Os ovos da arraia marinha são utilizados 

contra hemorragia por mulheres no puerpério pelos ‘caiçaras’ de Ubatuba e 

da ilha de Búzios (BEGOSSI, 1992). Além dessas indicações, os ribeirinhos 

do Rio Negro, fazem o uso da banha do fígado como forma de combate a 

micoses e o consumo da gordura corporal sendo utilizado para problemas 

puerperais e para aumentar a fertilidade feminina, como cita Silva (2008). O 

mesmo autor, cita também que durante as entrevistas foi relatado que o 

esporão de arraia é usado para tratar a hérnia de disco e o derrame. 

Do fígado da arraia e do cação, extrai-se o óleo ômega 3, capaz de 

controlar a aterosclerose e reduzir a pressão arterial. Este mesmo líquido, é 

indicado para o tratamento de asma e de enxaqueca (ADEODATO, 1997). O 

cação, também um elasmobrânquio, é citado no presente estudo como 

espécie utilizada com fim medicinal e seu uso é relatado em casos de 

osteoporose, onde se usa sua cartilagem triturada para este fim. Num estudo 

realizado nos mercados recifenses por Silva et al. (2004) o óleo ou banha do 

tubarão foi recomendado para o tratamento de dores. Esta espécie é citada 

nas comunidades paraenses de Vila dos Pescadores e Vila Bonifácio, e é 

utilizada medicinalmente contra o reumatismo, como mostram Barboza et al. 

(2014).  

Como já citado neste tópico do estudo, o baiacu é um peixe 

considerado um tabu pelos pescadores do município da Raposa, porém o seu 

fel quando utilizado junto ao álcool pode ser utilizado para o tratamento de 

feridas. O fel, citado pelos entrevistados, refere-se à bílis dos peixes (THÉ et 

al., 2003) e no caso da espécie citada, apresenta uso popular no tratamento 

de dor de dente, como constatou Costa-Neto (2001) na Bahia. Já Silva et al. 

(2004) relataram que nos mercados públicos de Recife a banha do baiacu é 

recomendada para reumatismo, artrite, dores nas articulações e pancadas. 

Segundo Rotundo (2007) a maioria dos trabalhos sobre os baiacus 

leva em consideração a importância farmacológica das toxinas e o elevado 

número de casos de envenenamento causados pela ingestão da carne de 

baiacus que contém a tetrodotoxina, que é um composto solúvel em água que 

é encontrado no fígado e nos órgãos reprodutores de baiacus (BISSET, 
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1991). Colwell (1997), avaliando o uso médico dessa substância, diz que “a 

tetrodotoxina é um analgésico muito poderoso. No Japão, ele é usado para 

tratar dores em lepra neurogênica e câncer”. Ainda, segundo Andrade e 

Costa-Neto (2005), quando diluída, a tetrodotoxina atua como um 

extraordinário narcótico e analgésico. 

A utilização de crustáceos na medicina popular é, de certa forma, 

bastante comum. Fausto-Filho (1990) lista 15 espécies de crustáceos, sendo 

14 marinhas reconhecidas como nocivas ou medicinais por pescadores no 

nordeste brasileiro. Alves e Dias (2010) listam 16 crustáceos sendo utilizados 

como alternativa terapêutica na medicina popular, dentre as quais quatro 

espécies são marinhas. Já Costa Neto (2011) compila dados obtidos sobre os 

animais utilizados na medicina popular na Bahia, onde são citados dois 

decápodes (caranguejo e camarão) possivelmente de ambientes estuarinos 

ou dulcícolas. O último organismo destacado pelos entrevistados para uso 

com fim medicinal é a siriboia, que foi citada por duas pessoas, e como já 

explicitado, é um crustáceo da ordem Stomatopoda, bastante temido pelos 

pescadores por possuir uma garra muito forte que pode causar sérios 

machucados. Ainda de acordo com os pescadores da Raposa, se pode 

produzir um medicamento de coloração avermelhada, com este crustáceo, 

que serve para picadas de cobra e cicatrização de feridas até mesmo 

causadas pela própria siriboia. Fato este também relatado por Barboza et al. 

(2014), onde os entrevistados em Ajuruteua, no Pará, disseram que a siriboia 

é utilizada para tratar ferroada de peixe ou picada de cobras venenosas.  

Apesar de não terem sido destaque entre os pescadores do município 

da Raposa, com apenas uma citação cada, o boto e o cavalo marinho são 

citados em diversas literaturas e também se fizeram presentes neste estudo. 

Apenas um morador da Raposa identificou a banha do boto para tratamento 

de asma ou dores nas articulações assim como em trabalhos já registrados 

como os de Alves e Rosa (2006) que verificaram que a gordura e óleo do boto 

são utilizados no tratamento de pessoas com asma, dores de cabeça, 

reumatismo, hérnia, distúrbios do ventre e dor de garganta tanto no Maranhão 

quanto na Paraíba. Além do trabalho de Leme da Silva (2008), que observou 

o uso dos olhos e genitálias do boto como amuletos e da gordura como 
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remédio para convulsão infantil no rio Negro. Assim como o boto, o cavalo 

marinho também foi indicado para o tratamento de asma. Outros estudos 

também revelam a importância do cavalo-marinho no tratamento popular de 

doenças (ALVES et al., 2008; BEGOSSI, 1992; BEGOSSI et al., 2005; 

COSTA-NETO, 2005; MARQUES, 1995; SILVA et al., 2004). Barboza et al., 

(2014) identificaram no Pará o uso do cavalo marinho para o tratamento de 

várias doenças como puxado, cansaço, asma, ameba, canseira, câncer, 

hemorróidas, problema nos rins, e também sendo utilizado para diminuir o 

umbigo de recém-nascidos.  

Das 16 etnoespécies utilizadas com fins medicinais, apenas 7 são 

também citadas como tabus pelos entrevistados. Por ser um município 

populoso, de certa forma bem estruturado e bem próximo a capital São Luís, 

a disponibilidade de outras fontes de proteínas também pode contribuir para a 

persistência das restrições sobre alguns peixes. Hanazaki e Begossi (2003) 

discutiram sobre o tema da substituição do consumo alimentar de peixes por 

algumas populações, destacando que muitos fatores como a modernização, 

turismo, urbanização, crescimento, programas de distribuição de alimentos e 

a diminuição do preço de outras fontes de proteína animal, como carnes de 

origem bovina e aves, contribuem para mudanças nos meios de subsistência 

local. Em outras palavras, pode se dizer que as restrições ao consumo de 

certos peixes entre populações com oferta abundante destes e de outros 

recursos, não são fatos que devam expressar surpresa pelo observador 

(CASTRO, 2011). 

Begossi et al. (2004), mostram que o tabu alimentar sobre algumas 

espécies não pode ser considerado um comportamento que resulta na 

conservação dos recursos em uma localidade, pois ainda não existem 

evidências empíricas para sustentar esta relação. Sobre este aspecto, 

observou-se no estudo de Martins et al. (2011a), que na Barra do Rio a pesca 

das arraias, apesar de serem consideradas um tabu alimentar na região, o 

que poderia levar a uma redução da sua captura pelos pescadores, ainda são 

capturadas e consequentemente descartadas, devido à ausência de procura 

pela comunidade. Assim, mesmo que algumas espécies não possuam boa 

aceitação nas comunidades, a sua conservação não é observada, tendo em 
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vista que a atividade pesqueira não consegue fazer uma seleção eficaz dos 

indivíduos que devam ser capturados, gerando o descarte de peixes e outros 

animais aquáticos. 

O papel dos tabus alimentares é um tema que precisa ser mais 

estudado, se o objetivo for saber se ocorrem apenas em contextos localizados 

ou podem ser generalizados. Segundo Colding e Folke (2000), existem 

diversos motivos que levam os usuários de recursos locais a evitar o uso de 

determinadas espécies. Dentre os motivos têm se o fato da espécie estar 

inserida em mitos, porque apresenta simbologia religiosa, devido ao padrão 

comportamental da espécie, suas características morfológicas, a sua 

toxicidade, aos seus hábitos alimentares e até mesmo por sua falência em se 

adaptar dentro de um dado esquema de classificação cultural. O 

conhecimento dos pescadores artesanais tem fornecido informações 

importantes para os estudos sobre diversas espécies de peixes e na Raposa 

não se deu de forma diferente. A utilização de peixes na dieta dos moradores 

do município da Raposa apresentou padrões já indicados em pesquisas com 

outras comunidades pesqueiras onde as preferências, os tabus e o uso 

medicinal são reconhecidos e indicam o conhecimento que possuem sobre o 

ambiente e os recursos disponíveis. 

Embora alguns tabus possam diminuir a pressão predatória de alguns 

recursos, ainda não existem evidências empíricas de que esse 

comportamento resulta na conservação de recursos. Indícios apontam que 

tais práticas constroem um conjunto de estratégias cognitivas que auxiliam na 

relação de equilíbrio entre as populações pesqueiras e o seu ambiente 

(BEGOSSI et al., 2004b; COLDING e FOLKE, 2000b; PEZUTTI, 2004). Em 

Ajuruteua, no Pará, Barboza et al. (2014) relataram que o uso de peixes na 

medicina popular não se apresentou muito frequente, existindo a ausência de 

associação entre peixes medicinais e peixes sujeitos a tabus. Resultado este 

também encontrado no presente estudo, onde se pôde indicar que 

possivelmente não há uma preocupação na rejeição do consumo de peixes 

com fins medicinais tendo em vista a conservação de seus estoques para 

garantir sua disponibilidade como recursos medicinais. No presente estudo as 

etnoespécies de peixes foram empregadas para a cura de 13 doenças, sendo 
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destaque o tratamento para a asma, da osteoporose e a cicatrização de 

feridas, com 4 espécies citadas cada. Apesar da utilização de animais como 

fontes de zooterápicos ser considerada por muitos como um conjunto de 

crenças infundadas, sua importância não pode ser negada, uma vez que 

fármacos têm sido produzidos a partir de recursos animais (COSTA-NETO et 

al., 2002).  

 

5. CONCLUSÕES 

Por meio das entrevistas com os pescadores pode-se perceber que 

através das gerações somente os tabus alimentares estão persistindo. 

Preferências na maioria dos casos envolvem aspectos ambientais e 

biológicos das espécies. Em detrimento, o uso medicinal de peixes apesar de 

não ser proibido é pouco reconhecido na região, onde é mais conhecido 

especialmente pelos mais antigos. Os animais medicinais atuam como 

coadjuvantes no tratamento de diversas enfermidades mesmo apesar do uso 

menos evidente em relação às plantas observado na maioria dos estudos 

sobre medicina popular encontrados na literatura científica. Contudo, a 

intensa migração para os centros urbanos e o acesso facilitado à medicina 

ocidental podem promover a desvalorização e a consequente perda dos 

saberes tradicionais, o que pode ser mitigado por meio do estímulo à 

transmissão desses conhecimentos para as novas gerações. 

Os peixes constituem um dos recursos naturais extremamente 

necessários às comunidades que possuem a tradição na pesca artesanal, 

como a estudada, assim, trabalhos que analisam seus usos têm demonstrado 

importância para a valorização da cultura pesqueira, além de gerar 

informações úteis para o manejo e conservação dos recursos pesqueiros 

disponíveis. 

O uso medicinal dos peixes constitui um campo relevante de 

pesquisas. Embora os trabalhos sobre o tema tenham se intensificado 

recentemente, mais estudos serão necessários para suprir uma lacuna 

existente acerca de informações tanto em uma perspectiva histórica quanto 
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sobre os aspectos culturais, farmacológicos e ecológicos. O impacto da 

zooterapia necessita ser mais bem avaliado, sobretudo quando se comparam 

a outros fatores, como a degradação de habitat e captura de animais para 

outros fins que não medicinais, causas evidentes do declínio populacional de 

muitas espécies. O registro da utilização medicinal de recursos pesqueiros 

tem implicações na conservação da cultura local, além de permitir que os 

recursos zooterapêuticos possam ser testados quanto à provável existência 

de compostos biologicamente ativos. 

Os resultados apresentados no presente estudo sobre tabus e 

indicações medicinais dos peixes não podem ainda evidenciar de forma 

conclusiva uma relação desses com conservação. No entanto, contribuem 

para o entendimento do uso de recursos por esta comunidade, uma vez que o 

cômputo das informações obtidas na Raposa também já foi descrito em 

outras localidades em pesquisas envolvendo pescadores e uso dos recursos 

pesqueiros. 
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ANEXO A – Parecer Consubstanciado do CEP. 
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ANEXO B - Parecer Consubstanciado do CEP. 
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