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Resumo: Os queldnios sdo um grupo de répteis peculiar sendo reconhecidos por seu casco. O
consumo desses animais na Amazénica trata-se de um habito histérico e cultural que tem ocasionado
a reducdo dos seus estoques naturais, principalmente pela captura da tartaruga-da-Amazénia. A
guelonicultura é uma atividade agropecuéria voltada a criacdo de quelbnios, sendo uma alternativa
renda e de conservagdo dos estoques naturais dos queldnios consumidos. De forma a subsidiar o
desenvolvimento dessa atividade na regido, buscou-se avaliar o mercado consumidor desses animais
no municipio de Castanhal — Para, sendo para isso, realizadas 70 entrevistas com consumidores que
frequentavam a feira e o0 mercado publico da regido. Esses locais demonstraram serem excelentes
locais para se avaliar a preferéncia alimentar dos consumidores, por serem frequentados por homens
e mulheres de diferentes idades, niveis de escolaridade e renda. O consumo de quelbnios no
municipio ainda é relativamente baixo, quando comparada as demais fontes de proteinas animais,
como a carne bovina, de aves e pescado. Dentre as espécies de queldnios consumidas destacam-se
o jabuti (Chelonoidis sp.), o tracaja (Podocnemis unifilis) e a tartaruga-da-Amazénia (Podocnemis
expansa), sendo também consumida a perema (Rhinoclemmys punctularia) e 0 mugua (Kinosternon
scorpioides). O baixo consumo e/ou aceitagdo da carne de queldnios pode estar relacionado a falta
de informacdo quanto as propriedades e qualidade desse tipo de carne, bem como o receio pelo
consumo de carne de animais silvestres. A quelonicultura pode ser uma saida para os adeptos ao
consumo desse tipo de carne, ao fornecer ao mercado, o animal vivo bem como a carne e/ou ovos
para comercializacao.

Palavras-chave: Amazoénia, mercado consumidor, criagdo de queldnios.

CHELONIAN CONSUMPTION ASSESSMENT IN
CASTANHAL —STATE OF PARA —BRAZIL.

Abstract: The chelonian are a group of peculiar reptiles being recognized for their hull. The
consumption of these animals in the Amazon it is a historical and cultural habit that has caused the
reduction of their stocks, particularly the capture of Amazon river turtle. The chelonian farming is an
agricultural activity aimed at creating chelonian, being an alternative income and conservation of
natural stocks of chelonian. In order to support the development of this activity in the region, we
sought to assess the consumer market these animals in the Castanhal city — State of Para, being
made, conducted 70 interviews with consumers who attended the fair and the public market in the
region. These sites proved to be excellent places to assess the food consumer preference for being
frequented by men and women of different ages, education levels and income. Turtle consumption in
the city is still relatively low compared to other sources of animal protein, such as beef, poultry and
fish. Among the species of turtles consumed it highlights tortoise (Chelonoidis sp.), yellow-spotted
Amazon river turtle (Podocnemis unifilis) and the Amazon river turtle (Podocnemis expansa), also
being consumed spot-legged turtle (Rhinoclemmys punctularia) and scorpion mud turtle (Kinosternon
scorpioides). The low power consumption and / or acceptance of chelonian meat may be related to
lack of information about the properties and quality of this type of meat and the fear for the
consumption of bushmeat. The chelonian farming can be an outlet for fans to consumption of such
meat, to supply the market, the live animal and meat and / or eggs for sale.
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1 INTRODUCAO

Os quelbnios (Ordem Testudines) sdao um grupo de répteis primitivo e peculiar,
sendo morfologicamente reconhecido por seu casco, composto por escudos dorsais
(carapaca) e ventrais (plastrdo). As caracteristicas anatdmicas desses animais estao
associadas aos habitats aos quais eles estdo adaptados. Os testudines restritos aos
ambientes terrestres sdo comumente chamados de jabutis. Os testudines adaptados
tanto a uma vida aquatica quanto terrestre sdo conhecidos como cagados. As
tartarugas marinhas séo testudines adaptados a vida totalmente oceanica, vindo em

terra apenas para desovar (POUGH et al., 2003).

Na regido Amazonica os quelonios do género Podocnemis sobressaem sobre entre
0 grupo, tendo como representantes a tartaruga-da-Amazonia (P. expansa), 0
tracaja (P. unifilis), o piti (P. sextuberculata) e a irapuca (P. erythrocephala). Sendo
encontrados também outros quelébnios como cabecudo (Peltocephalus
dumerilianus), jabutis (Geochelone carbonaria e G. denticulata), matamata (Chelus
fimbriatus), mucua (Kinosternon scorpioides), perema (Rhinoclemmys punctularia),
jabuti-machado (Platemys platycephala) e lald (Phrynops nasutus) (MOLINA,;
ROCHA, 1996).

De acordo com Smith (1979) o consumo desses animais e seus ovos € uma prética
histérica e cultural desenvolvida pelas comunidades ribeirinhas da regido
Amazonica. A carne e 0s ovos de queldnios sdo pratos apreciados e tradicionais na
culinéria regional. ApGs o inicio da colonizacdo da regido, o comeércio de ovos e
queldnios se intensificou; 6leo, banha e carne tornaram-se produtos, mercadorias de
valor e fontes de renda a populacéo (REBELO; PEZZUTI, 2000).

A carne da tartaruga-da-Amazonia (Podocnemis expansa), por exemplo, apresenta o
teor de proteina bruta superior ao valor de proteina da carne de outros animais
utilizados na alimentagcdo humana e apresenta baixo teor de gordura (RODRIGUES;
MOURA, 2007).

No estado do Para o consumo de diversas espécies de queldnios, bem como seus

ovos tem sido comumente registrado em municipios da regido metropolitana de

Revista Ouricuri, Paulo Afonso, Bahia, v.6, n.1, p.071-103. jan./abr., 2016. 72
http://www.revistas.uneb.br/index.php/ouricuri | ISSN 2317-0131



Belém e, a aquisicdo desses animais tem sido expressivamente feita por vendas
ilegais e oriundas de capturas do proprio ambiente e nao do cultivo (OLIVEIRA et al,
2013a; 2013b; PANTOJA et al., 2013; SANTOS et al, 2013; SANTOS et al., 2014), o
gue tem contribuido para o comprometido dos estoques naturais desses répteis em
seus habitats. Quelbnios marinhos comumente tém sido consumidos quando
capturados acidentalmente por pescadores do litoral do estado, no entanto, esse
consumo nado retrata de um habito alimentar comum entre o0s pescadores
(ABRANTES, 2011; BRITO et al., 2015).

A satisfacdo pelo desejo de consumo de algum produto especifico, a exemplo do
consumo de carne de queldnios na regido, favorece a demanda em tal produto e sua
oferta sera dada de acordo com a disposi¢do das pessoas e pelos valores que estas

estdo dispostas e aptas a pagar.

Ao optar pela diversificagdo ou producdo de um novo produto € necessario saber
guanto o mercado é capaz de absorvé-lo (DOTTO, 1999). O conhecimento do
comportamento do consumidor é essencial para as empresas ou produtores
tracarem suas estratégias e também para tornar mais seguras suas acdes no
mercado. De acordo com Gaspar et al. (2005) os especialistas em producdo de
alimentos desconhecem em grande parte a importancia do consumo de carne de
animais silvestres por dificuldades em encontrar dados sobre a captura, mercado e

consumo desse tipo de carne.

Uma avaliagdo do tipo pode ser realizada em feiras livres assim como em mercados
publicos, considerados umas das préaticas de comercializacao ao ar livre mais antigo
gue se conhece desde o inicio da Era Cristd e que se tornam cada vez mais
presente nos logradouros publicos da maioria das cidades do mundo (MOURA,
2007).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar o consumo de
guelbnios no municipio de Castanhal, localizado na mesorregido metropolitana de
Belém, estado do Para. De forma a contribuir para o desenvolvimento da

guelonicultura paraense — atividade agropecuaria com foco a criagdo de quelénios —
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ao avaliar o perfil dos consumidores de proteina animal do municipio e a demanda

por consumo de queldnios na regiao.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 AREA DE ESTUDO

O municipio de Castanhal (01°17°42”S; 47°55"00”"W) esta localizado na mesorregido
metropolitana de Belém, inseridas na mesorregidao do nordeste paraense, distando
68 km da capital do estado (Mapa 1). O municipio apresenta uma éarea de
aproximadamente 1.028,889 km? e uma populacdo de 173.149 habitantes (IBGE,
2010). A cidade apresenta a sua economia baseada em servigos, industria e

agropecuaria.

Mapa 1 — Localizacéo do Municipio de Castanhal — PA.

A800"W 47°50'0"W

Legenda
® AFEPRUC
©  Mercado Central Abdias Bezerra

Fonte: Autores (2015).

2.2 COLETA E PROCESSAMENTO DOS DADOS

A coleta dos dados foi realizada por meio de entrevistas com pessoas que
frequentavam o Mercado Central Abdias Bezerra (1°17°29,5”S; 47°55°22,7"W) e a
Associacdo da Feira dos Produtores Rurais de Castanhal — AFEPRUC (1°17°20,6”S;
47°55'14,7"W) na cidade de Castanhal (PA). Para as entrevistas foram abordados in
loco individualmente consumidores presentes nos locais. Ocasionalmente quando

ocorriam intervencbes de outro(s) consumidor(es) durante a entrevista, as
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informacfes registradas foram apenas as fornecidas pelo individuo que iniciou a

entrevista.

A técnica de entrevista permite obter informacédo imediata e corrente sobre os mais
diversos assuntos de conhecimento do informante, permitindo um aprofundamento
do assunto abordado (LUDKE; ANDRE, 1986; CRUZ NETO, 1994; MERGULHAO;
VASAKI, 1998). O tipo de entrevista realizada foi a semiestruturada, onde
constavam tanto questbes abertas como fechadas permitindo a coleta de
informacgdes de diversas naturezas. Perguntas abertas permitiam ao informante usar
linguagem prépria e emitir opinides, possibilitando investigacdes mais aprofundadas
e precisas; enquanto as perguntas fechadas apresentavam uma série de possiveis
respostas, abrangendo vérias facetas do mesmo assunto (AKATOS; MARCONI,
2008).

O procedimento de coleta de dados foi baseado na metodologia adotada por Minayo
(2007) e Ataides et al. (2010). Ao iniciar as entrevistas com os consumidores a
equipe técnica realizava uma conversa inicial no intuito de perceber se o possivel
entrevistado teria disponibilidade para dar as informacdes necessarias, como
também adquirir sua confianga, o deixando mais disposto e participativo para

responder as perguntas feitas.

O entrevistador discorria resumidamente sobre o trabalho para seu informante e
informava que os dados obtidos durante a entrevista seriam apenas para fins
académicos e que contribuiriam direta ou indiretamente para a pesquisa.
Inicialmente foram fornecidas informacdes sobre a importancia e a finalidade da
instituicAo a qual a equipe técnica estava vinculada, neste caso, o curso de
Tecnologia em Aquicultura do Instituto Federal do Para (IFPA) — Campus Castanhal.
Eram explicados os motivos da pesquisa, realizada em linguagem de senso comum,
em respeito aos que nao necessariamente dominavam a linguagem académica;
justificava a escolha do entrevistado, buscando mostrar-lhe porque foi selecionado;
garantia o anonimato e sigilo ao assegurar que os nomes dos informantes nao
seriam revelados e que os dados obtidos seriam utilizados apenas para fins

académicos e cientificos.
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Ao final da entrevista era solicitado que o entrevistado assinasse o Termo de
Autorizacao Livre e Esclarecida informando que esteve ciente de que foi totalmente

esclarecido quanto a pesquisa realizada e que autorizava sua participacao nela.

Durante a entrevista buscou-se por informacdes que pudessem caracterizar o perfil
socioecondmico dos consumidores e a preferéncia alimentar pelo consumo de
proteina animal. A formulacdo do roteiro de entrevista foi baseada em dados
levantados na literatura especializada (REBELO; PEZZUTI, 2000; ATAIDES, 2010)
e, em conformidade com os objetivos do trabalho, sendo identificado o género, a
idade, o grau de instrucdo escolar, as fontes de proteina animal, tipo de pescado
consumido, espécies de quelonios consumidas, procedéncia dos quelbnios,

frequéncia de consumo, sabor da carne, dentre outras informagdes relevantes.

A atividade de campo foi realizada durante os meses de outubro e novembro do ano
de 2012, preferencialmente durante as sextas-feiras, sabados e domingos, periodo
de maior movimentacao nas feiras e mercados publicos, podendo também atingir os
publicos jovem, adulto e idoso que por ventura ndo pudessem frequentar esses
locais publicos durante a semana por estarem em turnos de estudo e/ou trabalho.
Foram realizadas 44 entrevistas no Mercado Central Abdias Bezerra e 26 na
Associagdo da Feira dos Produtores Rurais de Castanhal. A duragdo média das
entrevistas foi de cerca de 20 a 30 minutos.

Os dados obtidos foram processados no Programa Microsoft Office Excel verséo
2010, para estimativas de médias e desvio padrao. Os dados de algumas questdes
de maior relevancia foram submetidos ao teste de Qui-quadrado (x?) para verificagao
de diferenca entre as informacfes fornecidas por consumidores dos géneros
masculino e feminino, adotando-se o nivel de significancia p = 0,05. Para isso se
utilizou o programa estatistico BioEstat 5.0 (AYRES et al., 2007).

Os dados gerados foram inseridos no banco de dados do projeto “Producéao de
guelénios da Amazbdnia no estado do Pard uma integracdo do ensino,
pesquisa e extensao”, aprovados no Oficio Convite n% 48/2009
DPEPT/SETEC/MEC, Processo N223000. 006969/2010-70. O projeto esteve

vinculado ao Nucleo de Pesquisa Aplicado a Pesca e Aquicultura — NUPA/Norte 3 e
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ao Grupo de Estudos Pesqueiros e Aquicolas — GEPAQ, os quais deram o suporte

técnico para realizacdo do trabalho.

3 RESULTADOS
3.1 CARACTERIZACAO DOS CONSUMIDORES

Setenta entrevistas foram realizadas com consumidores no municipio de Castanhal.
Deste total, 48,57% foram homens (n=34) e 51,43% foram mulheres (n=36). As
idades dos entrevistados variaram entre 17 e 74 anos, sendo a idade média dos
homens entrevistados de 45,36 + 12,53 anos, enquanto para as mulheres foi 43,73 +
11,54 anos.

A faixa etaria entre 51 e 60 anos prevaleceu entre 0os homens entrevistados
(23,53%), enquanto a faixa etaria de 41 a 50 anos prevaleceu entre as mulheres
(25,00%). A maioria dos entrevistados eram pessoas adultas acima de 30 anos para
ambos os sexos, prevalecendo faixas etarias similares para homens e mulheres
(Tabela 1), demonstrando n&o haver diferencia significativa entre os géneros (x? =
1.4122; p = 0,9230).

Tabela 1 — Faixa etéria dos consumidores entrevistados por género.

Faixa etéaria Total amostrado Homens Mulheres
(anos) Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
> 60 12 17,14 07 20,59 05 13,89
51 a 60 15 21,43 08 23,53 07 19,44
41 a 50 16 22,86 07 20,59 09 25,00
31a40 11 15,71 04 11,76 07 19,44
21a30 12 17,14 06 17,65 06 16,67
<21 04 05,71 02 05,88 02 05,56
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

O grau de instrucdo escolar que prevaleceu entre o0s entrevistados do sexo
masculino foi o ensino fundamental incompleto (50,00%), enquanto para as
mulheres foi o ensino médio completo (36,11%), havendo um baixo indice dentre os
entrevistados de pessoas sem nenhum tipo de instrugéo escolar (analfabetos), bem
como pessoas que estavam cursando ou concluiram o ensino superior (Tabela 2).
Avaliando a variagdo do grau de escolaridade entre os géneros ndo houve uma

diferenca significativa entre eles (x?> = 7,1575; p = 0,3065).
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Tabela 2 — Grau de instrug&o escolar dos entrevistados por género.

Grau de Total amostrado Homens Mulheres
escolaridade Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %

Ens. Sup. 01 01,43 00 00,00 01 02,78
Completo
Ens. Sup. 01 01,43 01 02,94 00 00,00
Incompleto
Ens. Médio 22 31,43 09 26,47 13 36,11
Completo
Ens. Médio 12 17,14 04 11,76 08 22,22
Incompleto
Ens. Fund. 04 05,71 01 02,94 03 08,33
Completo
Ens. Fund. 27 38,57 17 50,00 10 27,78
Incompleto
Sem instrucao 03 04,29 02 05,88 01 02,78

Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

A renda familiar da maioria dos entrevistados foi de 1 a 2 salarios minimos tanto
para os homens (67,65%), quanto para as mulheres (63,89%), seguida de rendas
inferiores a um salario e de 3 a 4 salarios (Tabela 3). No que se refere a esse
aspecto ndao houve diferenca significativa em relacdo a renda familiar e ao género
dos entrevistados (x? = 2,1264; p = 0,7125).

Tabela 3 — Renda familiar dos entrevistados por género.

Renda familiar Total amostrado Homens Mulheres
(salario minimo) Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
>6 01 01,43 01 02,94 00 00,00
5a6 01 01,43 00 00,00 01 02,78
3a4 11 15,71 05 14,71 06 16,67
la2 46 65,71 23 67,65 23 63,89
<1 11 15,71 05 14,71 06 16,67
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

Dentre o total de entrevistados, 71,4% foram responsaveis pela aquisicdo dos
produtos em suas residéncias e, apenas 28,6% dos entrevistados ndo foram. Entre
os entrevistados do sexo masculino, 70,59% disseram ser responsavel e, dentre as
mulheres, 72,22% (Tabela 4). Nao houve diferenca entre homens e mulheres no que
se refere a responsabilidade de aquisicdo de produtos em suas residéncias (x> =
0,0917; p = 0,7620).
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Tabela 4 — Responsabilidade dos consumidores na aquisicdo do produto de em sua residéncia.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 50 71,43 24 70,59 26 72,22
N&o 20 28,57 10 29,41 10 27,78
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

3.2 PREFERENCIA ALIMENTAR NO CONSUMO DE PROTEINA ANIMAL

Em relagdo ao consumo de proteina de origem animal, a carne bovina foi adquirida
por 92,86% dos entrevistados, seguida da carne de peixe com 81,43% e de frango
78,57%, havendo também o consumo de marisco (42,86%), suino (35,71%) e
caprino (7,14%). O consumo de proteina animal entre homens e mulheres nao
variou (Tabela 5), portanto, a preferéncia por proteina foi independe do género (x> =
0,3865; p = 0,9957).

Em relacdo ao consumo de pescado, os peixes foram mais consumidos pelos
entrevistados (94,29%), seguido do camarao (72,86%), caranguejo/siri (71,43%) e
bivalves (38,57%). O consumo de cagados (queldnios aquéticos) ocorreu por
07,14% dos entrevistados. Dentre as mulheres entrevistadas 8,33% consumiram ou
experimentaram a carne de cagados, dentre os homens, foram apenas 5,88%
(Tabela 6). No entanto, o consumo de pescado nao variou em relagdo ao género dos
entrevistados (x?> = 0,5070; p = 0,9728).

Tabela 5 — Consumo de proteina animal pelos entrevistados por género.

. . Total amostrado Homens Mulheres
Proteina animal
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Caprino 05 07,14 02 05,88 03 08,33
Suino 25 35,71 12 35,29 13 36,11
Marisco 30 42,86 14 41,18 16 44,44
Peixe 57 81,43 28 82,35 29 80,56
Ave 55 78,57 28 82,35 27 75,00
Bovino 65 92,86 33 97,06 32 88,89

Fonte: Autores (2015).

Tabela 6 — Consumo de pescado pelos entrevistados por género.

Tipo de pescado Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Céagados 05 07,14 02 05,88 03 08,33
Mexilhao 27 38,57 12 35,29 15 41,67
Caranguejo 50 71,43 24 70,59 26 72,22
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Camaréo 51 72,86 22 64,71 29 80,56
Peixe 66 94,29 32 94,12 34 94,44

Fonte: Autores (2015).

3.3 CONSUMO DE QUELONIOS

Dos 70 entrevistados apenas, 31,43% ja consumiram carne de quel6nios (n=22),
sendo que 40,91% desses entrevistados representam o género masculino (n=9) e
59,09% o género feminino (n=13). Dos 68,57% (n=48) que nunca experimentaram a
carne de quelbnios, 31,25% deles teriam vontade de experimentar por ter
curiosidade quanto ao tipo de carne e/ou ao sabor da carne.

Dentre as espécies de quelbnios consumidas, o jabuti (Geochelone sp.) predominou
com 90,91%, seguido da carne de tracaja (Podocnemis unifilis) com 27,27% e a
carne de tartaruga (Podocnemis expansa) com 22,73% das citacdes de consumo,
sendo também consumidas a perema (Rhinoclemmys punctularia) e o mucgua
(Kinosternon scorpioides). Nao houve diferenca significativa da preferéncia de
consumo das espécies entre homens e mulheres (x? = 1,3552; p = 0,9291) (Tabela
7).

Quando perguntados o porqué do consumo desse tipo de carne, 68,18%
responderam por gostar da carne ou acha-la saborosa, 22,73% por se tratar de um
habito de consumo e, 4,55% por achar uma carne saudavel (Tabela 8). A frequéncia
de respostas para esse quesito ndo variou entre os homens e mulheres (x? = 1,5920;
p =0,6612).

Tabela 7 — Consumo de quelbnios por género.

Total amostrado Homens Mulheres
Espécie consumida Num. Freq.%  Num. Freq. Num. Freq.
% %
Mucué (Kinosternon scorpioides 02 09,09 01 11,11 01 07,69
Linnaeus, 1776)
Perema (Rhinoclemmys punctularia 03 13,64 01 11,11 02 15,38
Daudin, 1801)
Tartaruga (Podocnemis expansa 05 22,72 03 33,33 02 15,38
Schweigger, 1812)
Tracaja (Podocnemis unifilis Troschel, 06 27,27 03 33,33 03 23,08
1848)
Jabuti (Geochelone sp.) 20 90,91 08 88,89 12 92,31
Total 22 100,0 09 100,0 13 100,0
Fonte: Autores (2015).
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Tabela 8 — O porqué do consumo desse tipo de carne.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %

carne saborosa 15 68,18 07 77,78 08 61,54
carne saudavel 01 04,55 00 00,00 01 07,69
costume de 05 22,73 02 22,22 03 23,08
consumo
nao informou 01 04,55 00 00,00 01 07,69

Total 22 100,0 09 100,0 13 100,0

Fonte: Autores (2015).

bY

Quanto a procedéncia dos quelbnios, a maioria dos entrevistados capturava 0s
animais do préprio ambiente (50,00%), 27,27% adquiriam 0s animais de criacao
prépria, 18,18% compravam os animais em feiras/comércio locais e, 18,18% nao
informaram essa procedéncia. A procedéncia dos animais em relacdo ao género dos
entrevistados ndo demonstrou diferenga significativa (x> = 1,8177; p = 0,6111)
(Tabela 9).

Tabela 9 — Procedéncia da carne de queldnio consumida pelos entrevistados por género.

Procedéncia dos Total amostrado Homens Mulheres
animais Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
consumidos
N&o sabe 04 18,18 02 22,22 02 15,38
Feira/comércio 01 04,55 01 11,11 00 00,00
Criacéo 06 27,27 02 22,22 04 30,77
Captura 11 50,00 04 44,44 07 53,85
Total 22 100,0 09 100,0 13 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quanto aos locais onde a carne de quel6nios foi consumida foram na propria
residéncia (86,36%), na residéncia de familiares e/ou amigos (4,55%), em
restaurantes (4,55%) e em acampamentos (4,55%), ndo havendo diferenca
significativa entre as respostas entre homens e mulheres para esse quesito (x> =
3,7112; p = 0,2944) (Tabela 10).

Tabela 10 — Locais de consumo pelos entrevistados por género.

Procedéncia dos Total amostrado Homens Mulheres
animais Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
consumidos

Acampamento 01 04,55 01 11,11 00 00,00
Restaurante 01 04,55 01 11,11 00 00,00
Casa de amigos 01 04,55 00 00,00 01 07,69
Na prépria 19 86,36 07 77,77 12 92,31
residéncia
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Total 22 100,0 09 100,0 13 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quanta a frequéncia de consumo, a maioria dos entrevistados consumiu a carne de
guelbnios uma unica vez (63,64%), 4,55% consumiram cerca de uma vez por
semestre, 18,18% apenas uma vez ao ano e, 4,55% afirmaram ser um habito
frequente o consumo desses animais. N&o havendo diferenga significativa entre a
frequéncia de consumo e a distincdo entre os géneros dos entrevistados (X =
3,6801; p = 0,4510) (Tabela 11).

Tabela 11 — Frequéncia do consumo da carne de queldnios entre os entrevistados por divisao por

género.
Frequéncia de Total amostrado Homens Mulheres
consumo Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %

Outra 02 09,09 00 00,00 02 15,38
Constantemente 01 04,55 00 00,00 01 07,69
Uma vez por 01 04,55 01 11,11 00 00,00
semestre
Uma vez por ano 04 18,18 02 22,22 02 15,38
Experimentou uma 14 63,63 06 66,66 08 61,54
Unica vez

Total 22 100,0 09 100,0 13 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quando questionados sobre o conhecimento de algum tipo de cultivo e/ou criacao
de quelonios em cativeiro para comercializacdo, 75,71% dos entrevistados nao
detinham conhecimento sobre o assunto. Dentre 0os homens apenas 29,41% sabiam
e dentre as mulheres apenas 19,44% (Tabela 12), ndo havendo diferencia sobre
esse aspecto entre os géneros (x2 = 0,9447; p = 0,3311).

Tabela 12 — Conhecimento sobre o cultivo e/ou criagdo de quelbnios em cativeiro para
comercializacao.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 17 24,29 10 29,41 07 19,44
Nao 53 75,71 24 70,59 29 80,56
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

A maioria dos entrevistados (80,00%) nao teve receio de consumir proteina animal
de cultivo, sendo que entre os homens, 14,71% tiveram receio e, entre as mulheres,
25,00% (Tabela 13), no entanto, ndo houve diferenca, sobre esse aspecto, em
relacdo ao género dos entrevistados. (x2 = 1,1581; p = 0,2819).
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Tabela 13 — Frequéncia dos consumidores que tem receio de consumir carne de animais de cultivo.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 14 20,00 05 14,71 09 25,00
Nao 56 80,00 29 85,29 27 75,00
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quando perguntado se detinham o conhecimento sobre o teor protéico da carne de
quelénios em detrimento do teor protéico da carne bovina e de aves, frequentemente
consumida pela populagdo, 92,86% dos entrevistados nao detinham esse
conhecimento, os que detinham foram todos homens (n=5), sendo que nenhuma
entrevistada sabia dessa informacdo (Tabela 14). Quanto a esse quesito também
nao houve diferenga significativa de resposta entre homens e mulheres (x2 =
5,7014; p = 0,0170).

Tabela 14 — Conhecimento a respeito do teor protéico maior da carne de quelénios em detrimento as
carne bovina e de aves.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 05 07.14 05 14.71 00 00,00
N&o 65 92.86 29 85.29 36 100,00
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quando informado o valor de venda da tartaruga-da-Amazo6nia comercializada por
criadores na regido metropolitana de Belém, em torno de R$ 50,00/kg da carne e,
R$ 30,00/kg do animal vivo, a maioria dos entrevistados (68,57%) achou o custo
para consumo elevado (Tabela 15). Dos consumidores que ndo acharam o preco do
animal elevado (31,43%), todos eles eram homens (n=7), demonstrando haver uma
diferenca significativa desse aspecto em relacdo ao género dos entrevistados (x? =
8,2353; p = 0,0041).

Tabela 15 — Opinido sobre 0 alto custo elevado de comercializagdo de queldnios na regido
metropolitana de Belém.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 63 68,57 27 79,41 36 100,0
Nao 07 31,43 07 20,59 00 00,00
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).
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Os entrevistados foram informados sobre o indice de teor protéico da carne de
guelbnios e o preco de venda de animais criados em cativeiro na regiao
metropolitana de Belém, e posteriormente foram questionados se indicariam o
consumo de quelénio em detrimento do sabor, a maioria afirmou néo ter certeza se
indicaria (54,29%), no entanto, 30,0% indicariam com um conceito bom, 10,0%
excelente e, 5,72% indicariam como regular ou ruim (Tabela 16), ndo houve
diferenca, sobre esse aspecto, em relagdo ao género dos entrevistados (x2 =
4,5180; p = 0,3404).

Tabela 16 — Indicac8o para consumo de carne de quelbnio entre os entrevistados.

Indicagéo para Total amostrado Homens Mulheres
consumo Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %

Excelente 07 10,00 03 08,82 04 11,11
Bom 21 30,00 12 35,29 09 25,00
Regular 02 02,86 00 00,00 02 05,56
Ruim 02 02,86 00 00,00 02 05,56
N&o sabe 38 54,29 19 55,88 19 52,78

Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quando perguntados se adotaria em sua dieta o consumo regular de quelénios,
apenas 38,57% comeriam regularmente. Dentre os homens 52,94% adotariam uma
dieta a base de queldnios, dentre as mulheres nenhuma (00,0%) adotariam o
consumo de queldnios em sua dieta regular (Tabela 17), havendo, portanto, uma
diferencga significativa entre esse aspecto (x2 = 25,6561; p <0,0000).

Tabela 17 — Frequéncia dos consumidores que adotaria o consumo de queldnios em sua dieta

regular.
Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 18 38,57 18 52,94 00 00,00
N&o 52 61,43 16 47,06 36 100,0
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

Para tornar a carne de quelénio mais acessivel aos consumidores, 54,29%
responderam que o governo deveria incentivar os criadouros a cultivar quelénios em
cativeiro para fins comercial, e também ficou evidenciado para 51,43% dos
consumidores que seria preciso investir em divulgacéo para o consumo da carne e
38,57% leis que regularizem os criadouros. Nao houve diferenca significativa desse

quesito em relagao ao género (x2 =3,6090; p = 0,6070) (Tabela 18).
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Tabela 18 — O que deveria der feito para torna disponivel a carne de Tartaruga, por género.

Indicac8io para consumo Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %

Incentivar o cultivo 02 02,86 02 05,88 00 00,00
Divulgacéo da carne 03 04,27 02 05,88 01 02,78
Nao sabe 11 15,71 05 14,71 06 16,67
Leias que regulem a criacédo 27 38,57 12 35,29 15 41,67
Maior incentivo fiscal do 38 54,29 16 47,06 22 61,11
governo
Incentivar o aumento do 36 51,43 19 55,88 17 47,22
consumo

Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

Quando informados que os queldnios sdo considerados uma fauna de animais
silvestres e, por isso, sdo protegidos por legislacédo federal e, que a captura em seu
habitat natural € considerada uma prética ilegal pelos érgdos ambientais, a maioria
dos entrevistados tinham conhecimento sobre essa informagao (91,43%), apenas
08,57% n&o tinham esse conhecimento, sendo eles todos eram homens (n=6)
(Tabela 19). Portanto, se verificou que houve uma diferenca significativa entre esse
aspecto em relagao ao género dos entrevistados (x? = 6,9485; p = 0,0084).

Tabela 19 — Frequéncia de resposta quanto ao conhecimento de crime ambiental em relacdo a
captura de queldnios em ambientes natural sem autorizagédo dos érgdos ambientais.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 64 91,43 28 82.35 36 100,0
N&o 06 08,57 06 17.65 00 00,00
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0

Fonte: Autores (2015).

7

Ao serem informados que a quelonicultura € uma atividade agropecuaria que
objetiva a criacdo de quelbnios em cativeiros de forma a fornecer proteina animal a
populacdo, diminuindo a captura no ambiente natural de forma a contribuir para
conservagao das populagbes naturais, a maioria dos entrevistados detinha o
conhecimento que a criagdo em cativeiro de animais contribuem para diminuicdo de
sua captura no ambiente (88,57%), apenas 11,43% nao detinham essa informacéo,
sendo todos eles homens (n=8) (Tabela 20). Portanto, se verificou que houve uma
diferenca significativa entre esse aspecto em relacdo ao género dos entrevistados
(x? = 9,5636; p = 0,0020).
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Tabela 20 — Frequéncia de resposta quanto ao conhecimento de que a quelonicultura contribui para
conservacao das populacées naturais de queldnios, ao diminuir a captura predatoria.

Respostas Total amostrado Homens Mulheres
Num. Freq. % Num. Freq. % Num. Freq. %
Sim 62 88,57 26 76.47 36 100,0
Nao 08 11,43 08 23.53 00 00,00
Total 70 100,0 34 100,0 36 100,0
Fonte: Autores (2015).
4 DISCUSSAO

A frequéncia préxima de entrevistados do género masculino e feminino, gerada ao
acaso, possibilita informar que a feira publica e o0 mercado municipal de Castanhal
foram comumente frequentados por ambos o0s sexos, ndo havendo distincdo entre
homens e mulheres, apesar de ter havido uma pequena predominancia entre a

qguantidade de mulheres entrevistadas (51,43%).

Ao realizarem um estudo similar para se avaliar o consumo de carnes e ovos de
guelbnios nos municipios de Santa Isabel do Para (PA) (OLIVEIRA et al, 2013a) e
Ananindeua (PA) (OLIVEIRA et al, 2013b), regi&o metropolitana de Belém, os
autores encontraram percentuais similares entre homens e mulheres entrevistados
apesar de ter ocorrido uma pequena predominancia de homens entre 0s
entrevistados, sendo os percentuais de 51,2% e 53% respectivamente, nao
demonstrando haver uma diferenca significativa de género dentre os consumidores

gue frequentam as feiras e mercados publicos também nesses dois municipios.

Silva et al. (2012) encontraram uma frequéncia maior de consumidoras (64%) dentre
as pessoas entrevistadas para se avaliar o perfil de consumidores do pescado
comercializado em mercados no municipio de S&o Luis (MA) e, Dotto (1999)
também encontrou uma frequéncia maior de mulheres (84,5%) ao avaliarem o
mercado da carne de peixe em Santa Cruz do Sul (RS). A predominancia maior de
homens (64%) em feiras e mercados publicos foi encontrado por Santos et al. (2013)

para o municipio de Marituba (PA).

A idade dos consumidores do municipio de Castanhal variou na mesma faixa etaria
da encontrada por Santos et al. (2013) e por Ataides et al. (2010) que também

avaliaram o consumo de queldnios na regido Amazonica, sendo ela de 17 a 74 anos,
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nao demonstrando haver uma diferenciacéo significativa entre as idades e o género
dos entrevistados. Essa faixa etaria de consumidores também foi similar as
encontradas por Oliveira et al. (2013a; 2013b). A idade média registrada nesse
estudo foi de 44,46 = 12,02 anos, similar a encontrada por Oliveira et al. (2013a)
(40,2 anos) e Oliveira et al. (2013b) (45,45 anos), sendo registrado certa
predominédncia de pessoas adultas em detrimento a jovens ou idosos que

frequentam a feira e mercado publico de Castanhal.

Ha uma predominancia de uma faixa etaria acima de 43 anos tanto para homens
guanto para mulheres. Verificando-se assim de modo geral que os consumidores
adultos foram os quem puderam fornecer informacdes de conteudo familiar a
respeito do consumo de pescado e carne de queldnios. Os horarios e os dias da
pesquisa (matutinos) sdo propensos a presenca de pessoas nessa faixa etéria nas
feiras e/ou mercado publico visitado. Segundo Vasconcelos (2010) 72,8% dos
consumidores de pescados de Santo André (SP) eram pessoas com mais de 45
anos, podendo esse perfil ter sido influenciado pelo fato das entrevistas se
concentrarem em horas matutinas € no meio da semana, onde se encontravam

grandes quantidades de pessoas aposentadas e donas de casa.

O grau de instrugdo escolar variou desde consumidores iletrados até pessoas que
ingressaram no ensino superior. A predominancia do grau de escolaridade entre os
homens foi de ensino fundamental incompleto (50,0%) e, dentre as mulheres
predominou o ensino medio completo (36,11%), apesar disso ndo houve distincédo
significativa entre o grau de instrucdo dos consumidores. Pedreira et al. (2013) ao
avaliarem o perfil dos consumidores de pescado no municipio de Ananindeua (PA)
registraram que a predominancia da escolaridade dos entrevistados homens foi
ensino fundamental incompleto e as mulheres o ensino médio completo,
corroborando com os dados registrado no presente estudo. No entanto, Costa et al.
(2009) registraram a predominancia de entrevistados que haviam concluido o ensino
médio (32,0%), bem como de pessoas com ensino superior (18,0%) frequentando

feiras e mercados publicos no estado do Para.

A renda familiar da maioria dos entrevistados foi de 1 a 2 salarios minimos (67,65%),

no entanto, também foi registrada renda superior a 5 salarios minimos (2,86%),
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demonstrando que a feira e o mercado publico de Castanhal, ndo foram apenas
frequentado por pessoas de baixa renda. O mesmo foi registrado por Oliveira et al.
(2013) no municipio de Santa Isabel do Para (PA), onde a maiorias dos
entrevistados recebem até 3 salarios minimos (90,8%) e, 7,0% recebem acima de 5
salarios. De acordo com Pantoja et al. (2013) avaliando o consumo e aceitacdo de
carne de queldénio em Marituba (PA) a renda familiar de 90% dos consumidores foi

de até 3 salarios minimos.

As feiras e mercados publicos sdo excelentes locais para se realizar estudo com
consumidores, pois conforme comprovado nesse estudo foram frequentados por
pessoas de diferentes idades, género, grau de escolaridade e com renda familiar
variada, demonstrando uma realidade do mercado consumidor de produtos e
subprodutos em diferentes niveis de categoria. A realizacdo de entrevistas durante
os dias da semana, assim como aos finais de semana permitem abranger publicos
mais seletivos de pessoas que frequentam esses locais. Pessoas que estudam e/ou
trabalham poderiam ter optado por frequentar esses locais mais aos finais de
semana por estarem mais ocupados durante a semana, e pessoas aposentadas ou
donas de casa poderiam comumente frequentar esse locais durante os dias da
semana e poderiam evitar os finais de semana por serem mais frequentados. Por
iISso optou-se por se realizar as entrevistas tanto durante os dias da semana,

guantos aos finais de semana.

De acordo com Moura (2007) as feiras livres e os mercados sdo locais de
comercializacdo ao ar livre, mais antigos e que apresentam vantagens no que se
refere a facilidade para a escolha dos produtos e precos mais em conta. Por esse

motivo séo frequentados por diferentes tipos de consumidores.

Em relacdo aquisicAo de produtos em sua residéncia, grande parte dos
entrevistados do sexo feminino (72,22%), bem como do sexo masculino (70,59%)
foram responséveis por essa funcéo, ndo havendo distingdo entre o género quanto a
essa questdao, uma responsabilidade tanto da mulher quanto do homem, conforme
confirmado pelos entrevistados. Pedreira et al. (2013) encontrou dados semelhantes
onde tantos homens quanto mulheres séo responsaveis pela aquisicdo de produtos

em suas residéncias ndo havendo distingdo entre o género. No entanto, Oliveira e
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Vela (2008) atribuem atualmente a mulher como a principal responséavel pelo
processo de escolha dos géneros alimenticios que fariam parte da dieta diaria da

familia, articulando assim aquilo que ira ser submetido ao consumo familiar.

Em relacdo ao consumo de proteina de origem animal, a carne bovina é consumida
pela maioria dos entrevistados (92,86%), seguida da carne de peixe (81,43%) e de
frango (78,57%), ndo havendo uma diferencga estatistica em relagdo ao consumo de
proteina animal e o género dos entrevistados. De acordo com Santos et al. (2013) e
Oliveira et al. (2013a; 2013b) as carnes bovina e de aves tém sido as principais
fontes de proteina animal consumidas pelas pessoas que frequentam as feiras e
mercados publicos de municipios da regidao metropolitana de Belém, pois se tratam

de fontes protéicas de facil acesso.

Segundo Tramontini (2000) o consumo de carne bovina representa 49,6% do
consumo total de carnes no Brasil, seguido pelo consumo de carne de aves com
34,6%. Para o autor o destaque no consumo de carne bovina e de frango deve-se a
grande extensao territorial brasileira, que permite a producéo de bovinos a baixo
custo, ao grande desenvolvimento da avicultura industrial e aos diferentes cortes

dessas carnes disponibilizadas para comercializacéo.

O consumo de pescado também foi elevado pelos consumidores de Castanhal, pois
se trata de um habito alimentar da populacdo amazobnica, principalmente em relacéo
ao consumo de peixes. De acordo com Costa et al (2009) existe uma evidente
correlacdo entre o consumo de pescado e a renda per capita, quanto maior a renda
nos centros urbanos, ou quanto menor a renda e mais proximo dos rios, maior tende

a ser o consumo de pescado.

Segundo dados do IBGE (2006) o consumo das fontes de proteina animal pelo
brasileiro correspondem a aproximadamente 18,47% das calorias totais consumidas
diariamente. Dessa porcentagem, as carnes correspondem a 11,80%, leite e
derivados a 6,33% e ovos a 0,34%. Os peixes correspondem a 0,63% do consumo
de proteina, sendo menor quando comparado ao consumo de outras fontes de

proteina animal, exceto ovos.
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Dentro da categoria “pescados”, o grupo dos peixes lidera a preferéncia dos consu-
midores 85%, enquanto os crustaceos ficam em segundo lugar, representados pelo
camaréo fresco/congelado 10%. Os moluscos, representado pelo sururu, obtiveram
apenas 5% de aceitagcdo perante os consumidores entrevistados (SILVA et al.,
2012). Resultados obtidos neste trabalho mostraram que também o peixe obteve
uma aceitacdo (81,43%) dentre os consumidores de pescados do municipio de

Castanhal.

Entre as espécies de quelbnios consumidas merecem destaque jabuti (Chelonoidis
sp.), espécie mais consumida pelos entrevistados, seguida do tracaja (Podocnemis
unifilis) e da tartaruga-da-Amazénia (Podocnemis expansa), ndo havendo uma
diferenca significativa entre o consumo dessas espécies e 0 género dos
entrevistados. O jabuti, a tartaruga e o tracaja também foram as principais espécies
de queldnios consumidas por pessoas que frequentam as feiras e mercados
publicos de municipios da regido metropolitana de Belém (SANTOS et al., 2013;
OLIVEIRA et al., 2013a; 2013b). O jabuti e a tartaruga também foram os quelénios
mais consumidos pelos ribeirinhos e assentados no entorno do Parque Nacional do
Araguaia (TO) (ATAIDES et al., 2010). O consumo de perema (Rhinoclemmys
punctularia) e o mucgua (Kinosternon scorpioides) registrado no municipio de
Castanhal foi relativamente baixo. No entanto, essas duas espécies também ja
foram consumidas em Santa Isabel do Para (PA) (OLIVEIRA et al., 2013a), e apenas
0 mucua no municipio de Marituba (PA) (SANTOS et al., 2013).

A frequéncia maior do consumo de jabuti pode estar relacionada ao acesso ao
animal. Por ser uma espécie comum da fauna amazonica, a captura dos animais se
torna recorrente, além disso, o animal capturado pode facilmente ser criado em
sitios ou no préprio quintal das residéncias, sendo alimentados com verduras e
legumes, resto de visceras de animal e/ou com a sobra de comida humana. A
maioria dos entrevistados afirmou ter adquirido os animais capturados no ambiente
natural, e em menor porcentagem de criacdo propria e/ou através da compra em
feiras e comércios, conforme também registrado por Santos et al. (2013) e Oliveira
et al. (2013a; 2013b).
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A origem dos animais por captura ou por criacdo propria e compra em comércios
locais, configura uma exploragdo do recurso do proprio ambiente, pois 0s animais
foram capturados e logo consumidos; capturados e criados em cativeiros;
capturados, comercializados e criados em cativeiros domésticos, ndo sendo
adquiridos de criadores regularizados. Portanto, a captura dos animais do ambiente

acarreta em uma predacao as populacdes naturais.

Os jabutis por se moverem lentamente podem ser alvo facil de captura. Segundo
Fidenci (2000) eles podem ser coletados ocasionalmente durante a caga de outros
animais, e a tartaruga-da-Amazonia pode ser facilmente capturada durante a
desova. Smith (1979) afirma que o habito gregario de nidificacdo e o tamanho da

espécie facilitam a sua captura e a localizacao de suas covas.

Em relacdo aos locais onde ocorre o consumo desse tipo de carne, a maioria dos
entrevistados respondeu que consumiram os quelénios em sua prépria residéncia,
seguidos da casa de familiares e/ou amigos e restaurantes, conforme também
registrado por Santos et al. (2013) e Oliveira et al. (2013a; 2013b).

Dos entrevistados que nunca consumiram a carne de quelbnios 31,25% desses
teriam vontade de experimentar por ter curiosidade quanto ao tipo e/ou ao sabor da
carne. Percentual similar ao encontrado por Oliveira et al. (2013b) (32%), e que
também registraram que os consumidores nao experimentariam a carne queldnios
por ter “pena” do animal ou mesmo por nao ter interesse. Santos et al. (2013)
registraram um interesse ainda menor do consumo de quelbnios por pessoas que
nunca experimentaram esse tipo de carne (20%), os principais motivos para isso é
devido ao fato de serem contra a caca de animais silvestres ou por também terem

“‘pena” de consumir esse tipo de animal.

Oliveira et al. (2013a) registraram que a maioria dos consumidores que nunca
experimentaram a carne de quel6nios (83,3%) ndo a consumiriam devido ter receio
quanto a esse tipo de carne, por “nojo” ou por nao ter “coragem” em experimentar
esse tipo de carne com quase nenhuma tradicdo na alimentacdo local. O que
demonstra uma falta de conhecimento da popula¢do quanto as propriedades desse
tipo de carne. De acordo com Rodrigues e Moura (2007) a carne de Podocnemis
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expansa apresenta um teor de proteina bruta superior ao valor de proteina da carne
de outros animais utilizados na alimentacdo humana, como a carne bovina e de

frango, e também apresenta um baixo teor de gordura e calorias.

A causa da grande quantidade de pessoas que nunca experimentaram a carne de
gueldnio pode ter sido influenciada pela distancia dos entrevistados em relacdo ao
produto, pois em locais onde o0 animal é capturado de maneira extrativa, usado na
propria alimentacdo e comercializado, o consumo € recorrente. De acordo com
Trevisan (2006) as comunidades ribeirinhas da Amazobnia, tradicionalmente
alimentam-se da carne e ovos de queldnios, tendo como habito o consumo e a
comercializacdo de tartarugas, que assume na cultura desse povo uma importante
fonte, alimentar e econémica. Outra causa possivel para baixa frequéncia dos
entrevistados que experimentaram a carne, seria 0s entrevistados desconhecerem a
existéncia de criadouros legais que pudessem fornecer essa fonte de proteina

animal.

A maioria dos entrevistados consumiu a carne uma Unica vez, tendo também
ocorrido frequéncias de uma a duas vezes por ano, sendo similar aos resultados
encontrados por Santos et al. (2013), onde 42,0% dos entrevistados relataram
também ter consumido uma Unica vez e 33% varias vezes. O mesmo também foi
verificado por Oliveira et al. (2013), que registraram 48% dos entrevistados

consumiram uma unica vez a carne de queldénios e, 43% varias vezes.

A grande maioria ndo teria receio em consumir animais de cultivo, mas para que
haja de fato um consumo significativo e uma dieta regular € necesséario que haja no
minimo uma maior disponibilidade da carne de queldénios no mercado, com precos
acessiveis para maioria dos consumidores no intuido de proporcionar ao consumidor
um relacionamento mais proximo com o produto, estabelecendo assim de maneira
natural um costume local de consumo. Em de Santa Isabel do Para (PA), 42,1% dos
entrevistados afirmaram consumir quelénios sempre que o produto estava disponivel
(OLIVEIRA et al., 2013). Segundo Salera Junior (2005), cada comunidade se
relaciona de forma diferenciada com 0s recursos naturais. ISso se expressa nas

diferentes formas de relacdo que cada grupo humano estabelece com os animais.
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A falta de conhecimento dos entrevistados sobre o0 conteudo protéico e outras
gualidades da carne de quel6nio pode ser uns dos fatores que excluem essa fonte
protéica de um consumo semelhante das fontes tradicionais (bovino, aves, suinos e
peixes). Segundo Hautrive et al. (2012) as carnes bovina, frango e suina apresentam
respectivamente um percentual de protéico de 22,65%, 21,32% e 18,91%. Notando-
se uma superioridade protéica da carne de quelénio com média de proteina
correspondente a 77,98% (LUZ et al., 2003).

Ao contrario dos entrevistados que sdo moradores das regiées metropolitanas de
Belém, as populacdes ribeirinhas e indigenas mostram ter mais conhecimento sobre
esse produto, ocasionando assim um maior e regular consumo da carne em regiées
do interior. Hoje os quelbnios sdo um recurso alimentar significativo para as
populacgdes ribeirinhas, e com alguma importancia no mercado de pequenas cidades
do interior. Na cidade de Belém (PA) nao foi confirmada a comercializacdo de

guelbnios, mas é possivel que ocorra (PEZZUTI et al., 2008).

De modo geral a carne de queldnio tem um prec¢o considerado alto em quase todas
as regioes do Brasil, com excec¢ao das regides ribeirinhas onde eles sdo capturados.
O estado do Amazonas destaca-se pela maior oferta, porém ha também uma grande
procura do produto em raz&do do costume local de consumir essa carne o0 que
estimula o aumento de preco na cidade de Manaus (AM). Segundo Rebélo e Pezzuti
(2000) os consumidores urbanos de Manaus (AM) condenam o consumo de animais
capturados no ambiente, e ainda assim se beneficiam da pesca ilegal para obter o
produto ainda que os precos sejam extorsivos. De acordo com Ribeiro (2012) o valor
da carne de quelénio em Macapa (AP), pode variar de R$ 15,00 a R$ 45,00,
dependendo do tamanho e sexo do animal. A venda é realizada pelo mesmo valor

para pessoas do municipio ou para visitantes.

De acordo com Pezzuti et al. (2008) uma tartaruga adulta é vendida localmente
(Belo Monte, rio Xingu) por apenas R$ 25,00. Nos municipios mais préoximos chega
a R$ 30,00, mas em Altamira (PA) este animal pode chegar a custar em torno de R$
100,00.
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No estado do Para a tartaruga-da-Amazénia (Podocnemis expansa) € adquirida em
criatorios legais por R$ 30,00/kg (preco do animal inteiro) e a R$ 50,00/kg apenas da
carne. De maneira geral a carne de quelbnio ainda tem um preco de mercado
elevado se comparado a outras fontes de proteinas, visto que os valores de precgo
dos pescados tabelados mais consumidos, vendido em feiras populares de Belém
(PA) em 2010, eram estipulados em R$ 10,00/kg (dourada c/ cabecga); R$ 17,00/kg
(filhote sem cabeca) e R$ 35,00/kg (camardo rosa grande) (SEPAq, 2012), indicando
assim valores bem abaixo do preco da carne de quel6nio vendidos no mesmo ano,
sendo esse um dos fatores responsaveis pelo baixo acesso do produto a maioria da

populacao.

Os queldnios séo adquiridos em criadouros do estado do Para a precos elevados,
demonstrando que esse tipo de carne ainda ndo é uma realidade de aquisicdo a
populacdo de baixa renda, com excecdo de quando adquirido de vendas ilegais. E
bom indagar que esse preco de custo foi estipulado de criadouros sem
acompanhamento técnico periddico da producdo, porém estudo vem sendo feitos
para mudar essa realidade negativa de preco e de custo ao consumidor final. Em
experimentos realizados de maneira mais técnica em Manaus (AM) obteve-se uma
receita liquida, calculada baseada na venda dos animais ao preco de R$ 13,00/kg de
peso vivo (COSTA et al., 2008).

O desenvolvimento dessa atividade no estado do Para tem ocorrido nos municipios
de Ananindeua, Benevides, Santa Barbara do Para, Castanhal e Maraba, conforme
dados registrados no site do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos
Naturais Renovéaveis (IBAMA), no entanto, muitos desses empreendimentos
atualmente encontram-se inativos. A falta de conhecimento a respeito desse tipo de
cultivo na regido tem até mesmo gerado um desinteresse por parte de técnicos que

poderiam trabalhar nessa area (COSTA et al., 2014).

De acordo com Andrade (2008), a tartaruga-da-Amazoénia (Podocnemis expansa) é
uma espécie de queldnio consumida frequentemente pelos ribeirinhos, indigenas e
pelas principais capitais da Regido Norte do Brasil. Em relacdo a seu potencial de
mercado, o0s quel6nios sédo comercializados nas feiras, bem como e suas

embarcacdes em todo Amazonas, sendo Manaus responsavel por 50% de sua
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comercializacdo, tartarugas e tracajas representam 22% do total dos animais

silvestres comercializados.

A maioria dos entrevistados que ja experimentou a carne de queldnios acharam-na
saborosa (68,18%), corroborando com dados apresentados por Santos et al. (2013)
e Oliveira et al. (2013a; 2013b). Gaspar e Silva (2009) ao realizarem uma analise
sensorial registraram que a carne de tartaruga-da-Amazonia apresenta uma boa

aceitabilidade entre seus provadores.

A maioria dos entrevistados ndo soube afirmar se indicariam ou ndo o consumo de
guelbnios a terceiros, seguido do conceito bom e excelente, e apenas uma minoria
indicaria como regular e ruim. Santos et al. (2013) verificaram que 45,8% dos
entrevistados afirmaram ter excelente sabor e 37,5% um bom sabor. A pesquisa
realizada em Santa Isabel do Para (PA) 63,2% afirmou que o sabor da carne € bom,
21,1% excelente e 10,5% regular, e somente 5,3% disseram que o sabor é ruim
(OLIVEIRA et al., 2013a).

A maioria dos entrevistados, responderam que ndo adotariam a carne de queldnio
em sua dieta regular ainda que estivesse disponivel para o consumo, demonstrando
assim incoeréncia de opinides visto que a maioria desses entrevistados, disseram
nao terem receio em consumir a carne de quelonios. De acordo com Oliveira et al.
(2013b) grande parte dos consumidores (47%) nao adotariam produtos derivados de
guelbnios em sua dieta regular. A falta de conhecimento sobre os valores inerentes
a carne de quelbnio (proteina, valor calérico, sabor), somados ao elevado preco e
falta de costume de consumir o animal, indica ser um dos principais fatores para
essa incoeréncia. Isso porque, 0 contato que os consumidores possuem com 0S
guelénios é minimo ou nenhum, o que pode ter influenciado no costume local de nédo

consumir esse tipo de carne.

A maioria dos entrevistados tem conhecimento que o consumo de queldnios de
criadouros irregulares ou a captura em seu ambiente natural é crime ambiental. E
valido lembrar que esta forma de aquisicdo, bem como a captura do animal para fins
comercias sao consideradas ilegais (Lei de Protecdo a Fauna N° 5.197 de 1967).

Esse sistema ilegal fomenta uma rede de comércio extrativista com competitividade
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desigual e desleal ao cultivo e comércio realizado de forma legalizada. De acordo
com Oliveira et al. (2013) a maioria dos consumidores disseram que 0 preco de

custo para consumo de quelénios € menor quando adquirido de maneira ilegal.

Segundo Santos et al. (2013) o consumo de quelbnios ndo seria restrito as classes
sociais mais altas como se esperava, pois 0 consumo desses animais seria em sua
maioria, de forma irregulares ndo de criadouros legalmente registrados. A forma
legal de aquisicéo poderia deixar o produto com pre¢co maior para consumo. Hoje a
venda ilegal ainda é quantitativa e qualitativamente uma forma de concorréncia

desleal para a quelonicultura na Amazoénia (ANDRADE, 2008).

De acordo com Almeida (2007) o cultivo de quelbénios da Amazonia foi
regulamentado pelas Portarias 142-N de 30 de dezembro de 1992 que dispbe sobre
a criacdo em cativeiro de Podocnemis expansa e Podocnemis unifilis (BRASIL,
1992) e pela portaria 070, de 23 de agosto de 1996, que dispbe sobre a
comercializacdo de produtos e subprodutos de Podocnemis expansa e Podocnemis
unifilis (BRASIL, 1996).

A normatizacdo da criacdo de quelbnios possibilitou uma nova fonte de proteina
animal a ser disponibilizada para o mercado consumidor de forma regular e
legalizada em detrimento ao um consumo histérico e cultural que tem sido muito

presente na Amazonia (SA et al., 2004).

O cultivo de animais silvestres justifica-se pelas finalidades de repovoamento de
ambientes, onde algumas espécies de queldnios j4 desapareceram como também o
aproveitamento econdmico de algumas espécies da fauna silvestre, conciliando
assim, metas econbémicas e meios de conservag¢ao da natureza com uso racional e
sustentavel, resgatando projetos que possibiltem o manejo da fauna com uma

grande possibilidade reprodutiva.

O cultivo de quelbnios ira introduzir no mercado um novo produto a base de
proteina, muitas vezes de qualidade superior as ja encontradas nos alimentos
tradicionalmente consumidos. A principal utilizacdo de animais jovens e adultos era

para fornecimento de carne, por serem fontes de proteinas de excelente qualidade
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para os seres humanos (ALMEIDA, 2007). O efetivo enquadramento da tartaruga-
da-Amazoénia como fonte protéica disponivel comercialmente s6 sera realidade a
medida que houver maior conhecimento cientifico, relacionado a sua biologia e
fisiologia (LUZ, 2000).

5 CONSIDERACOES FINAIS

As feiras e mercados publicos sdo excelentes locais para se realizar andlise de
mercado para o consumo de um determinado produto (no caso o carne de
gueldnios), isso porque sédo locais comumente frequentados por homens e mulheres
gue apresentam idade, renda e grau de escolaridade diferenciados, podendo ser

feita uma amostragem mais diversificada.

O consumo de quelénios no municipio de Castanhal (PA) ainda é relativamente
baixo quando comparada as demais fontes de proteinas animais consumidas pela
populacdo. Dentre as espécies consumidas destaca-se o consumo de jabutis,

seguido do consumo de tartaruga-da-Amazonia e tracaja.

O baixo consumo e/ou aceitacao da carne de queldnios pode estar relacionado a um
pré-conceito quanto ao consumo de carnes pouco conhecidas nas areas do estudo,
como a de animais silvestres e a falta de conhecimento quanto a propriedades e
gualidade da carne de quelbnios, bem como a baixa disponibilidade e a restricao

desse produto aos consumidores.

A informacéo e a divulgacdo em relacdo a comercializacdo de quelbnios e produtos
derivados deles pode ser um das alternativas que pode beneficiar os produtores do
estado, pois o produto ndo chega de forma satisfatoria ao consumidor e o produtor

acaba néo conseguindo escoar sua produgao.

A quelonicultura podera ser uma saida aos adeptos ao consumo de quelbnios, pois
o crescimento dessa atividade agropecuaria no estado podera fornecer ao mercado,

o animal vivo bem como a carne e/ou ovos para comercializacao.
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