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RESUMO 
 
 
O arquipélago de Fernando de Noronha-PE está dividido em Parque Nacional 
Marinho, destinado à proteção da fauna, flora e recursos naturais e Área de 
Proteção Ambiental, em que a ocupação humana é permitida. Oferece diversas 
opções de passeios terrestres e marítimos, inclusive subaquáticos, gerando 
assim, transformações no modo de vida insular em relação às atividades 
econômicas e o contato com a natureza. Dessa forma, o presente trabalho teve 
como objetivo analisar o conhecimento local e costumes alimentares dos 
noronhenses, suas preferências e aversões no que concerne ao consumo de 
peixes do arquipélago. A coleta de dados foi realizada por meio de entrevistas 
individuais utilizando um roteiro e estes foram analisados quantitativa e 
qualitativamente. Constatou-se, na pesquisa realizada com 81 (oitenta e um) 
entrevistados, que os peixes preferidos para consumo são xaréu-preto (Caranx 
 lugubris), piraúna (Cephalopholis fulva), albacora (Thunnus albacares), 
barracuda (Sphyraena barracuda), anchova (Pomatomus saltatrix), cioba 
(Lutjanus spp.) e cavala (Acanthocybium solandri). Restou confirmada a aversão 
a peixes reimosos e predileção pelas espécies que possuem carne branca, 
corroborando os conhecimentos encontrados na literatura sobre o tema. 
 
 
 
PALAVRAS-CHAVE: Etnoecologia, Fernando de Noronha, Cultura, Recursos 
Naturais.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ABSTRACT 

 
 
The archipelago of Fernando de Noronha-PE is divided in Marine National Park, 
destined to the protection of the fauna, flora and natural resources and 
Environmental Protection Area, in which human occupation is allowed. It offers 
various options for land and sea excursions, including underwater, thus 
generating changes in the island way of life in relation to economic activities and 
contact with nature. Thus, the present work had the objective of analyzing 
noronhenses’ local knowledge and eating habits, their preferences and aversions 
regarding the fish consumption in archipelago. The data collection was performed 
through individual interviews using a road map and these were analyzed 
quantitatively and qualitatively. It was found in the survey carried out with 81 
(eighty-one) interviewees that the fish preferred for consumption are black shark 
(Caranx lugubris), pirauna (Cephalopholis fulva), albacore (Thunnus albacares), 
barracuda (Sphyraena barracuda), anchovy (Pomatomus saltatrix), cioba 
(Lutjanus spp.) and mackerel (Acanthocybium solandri). The aversion to reimoso 
fish and a predilection for white meat species was confirmed, corroborating the 
knowledge found in the literature on the subject. 
 
 
 
KEY WORDS: Ethnoecology, Fernando de Noronha, Culture, Natural 
Resources. 
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INTRODUÇÃO 

Para compreender o conhecimento de comunidades locais, é necessário 

entender a origem da sabedoria local, através de uma complexa relação entre 

crenças, conhecimentos e práticas. Os saberes ambientais são uma parte ou 

fração essencial da sabedoria local (TOLEDO e BARRERA-BASSOLS, 2009). 
Estes aspectos podem ser abordados por meio de estudos de 

Etnoecologia, que, assim como a Ecologia humana, faz referência à interação 

das pessoas e o ambiente dentro do qual elas se encontram. Os estudos de 

Ecologia humana, baseados em teorias e princípios da Ecologia, enfocam temas 

como estratégias de forrageio, discussões sobre otimização, amplitude de nicho, 

diversidade de recursos, territorialidade, dinâmica demográfica, estabilidade e 

resiliência (BEGOSSI, 1993).  

Assim, a Etnoecologia investiga os sistemas de percepção, cognição e 

uso do ambiente natural, como também, os aspectos históricos e políticos que 

influenciam uma dada cultura, bem como as questões relacionadas à 

distribuição, acesso e poder que dão forma aos sistemas de conhecimento e nas 

práticas deles resultantes (HANAZAKI, 2006).  

 Em locais com alta biodiversidade, a variedade de alimentos é um aspecto 

importante para a população local no contexto de seu ambiente. As preferências 

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

posição da espécie na cadeia alimentar ou por meio da importância dessas 

espécies na economia e nas relações sociais dentro da comunidade (COSTA et 

al., 2013). Assim, estudos sobre o uso de recursos e a dieta de populações 

humanas têm produzido informações importantes que levam em conta o 

conhecimento local sobre os recursos pesqueiros, uma vez que, a maioria das 

populações pesqueiras possui um universo bastante específico de preferências 

e tabus alimentares relacionados à proteína de origem animal, gostos estes, que 

também refletem aspectos relacionados à amplitude do nicho alimentar e à 

qualidade nutricional da dieta (PRADO et al., 2017). 
O litoral nordeste do Brasil possui ambientes propícios para o surgimento 

de espécies do gênero Gambierdiscus, por apresentar águas calmas, quentes e 

com substratos de corais e macroalgas disponíveis. Espécies do gênero citado 

são conhecidas por produzirem ciguatoxinas e maitotoxinas que causam 
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ciguatera, principal doença não bacteriana associada ao consumo de peixes em 

todo o mundo (DINIZ, 2015).  

A doença é causada pelo consumo de peixes carnívoros e herbívoros 

contaminados com as toxinas de Gambierdiscus e é caracterizada por sintomas 

gastrointestinais, cardíacos e neurológicos e o envenenamento é causado por 

distintas toxinas, da qual a ciguatoxina é a mais conhecida. Estas toxinas são 

formadas pelos dinoflagelados do gênero Gambierdiscus, que são organismos 

da família das algas que proliferam em torno dos corais de recifes. Estes 

dinoflagelados são consumidos por peixes de largo porte (barracuda, moreia, 

pargo, peixe-porco) que concentram a toxina nos seus órgãos e músculos, mas 

não são afetados por esta. Até o momento nenhum caso de ciguatera foi 

registrado no Brasil. Contudo, com a falta de precisão em se detectar a doença 

e definições clínicas inadequadas, é possível que casos de envenenamento 

pelas toxinas de Gambierdiscus já tenham ocorrido sem terem sido corretamente 

diagnosticados (COSTA et al., 2017). 

Os tabus alimentares 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). 

Desta forma, as preferências alimentares estão fortemente relacionadas 

às riquezas do ambiente local e suas escolhas são influenciadas por gostos 

individuais, fatores ecológicos, econômicos, sociais e culturais (AVELAR, 2010). 

Esta complexa escala de hábitos alimentares existentes pode interferir na 

ingestão de alimentos, considerados pela população local, perigosos para a 

saúde em certos períodos de vulnerabilidade física (CANESQUI, 1988). 

No arquipélago de Fernando de Noronha, PE, o turismo é a principal 

atividade econômica e gerou transformações no modo de vida insular em todos 

os sentidos, desde mudanças nas atividades econômicas preexistentes, como a 

agricultura, a pecuária e a pesca, alterando o cotidiano da comunidade, 

passando por mudanças no visual da ilha com novas construções, na estrutura 

das habitantes, que foram adaptadas para hospedagem, até na relação entre os 

moradores (SOUZA e VIEIRA FILHO, 2011). 
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A variação cultural deste sistema de restrições alimentares irá atuar como 

um registro étnico ou de grupo que pode expressar o diversificado contexto 

étnico cultural da comunidade noronhense (SILVA, 2007). 

Algumas predileções alimentares de séculos se tornaram hábitos, 

herança de tradições oriundas da cultura popular como realidade psicológica e 

outras pela disponibilidade do recurso ou importância das espécies na economia 

e relações sociais dentro da comunidade (CASCUDO, 2004; HANAZAKI e 

BEGOSSI, 2006).  

O objetivo deste trabalho foi analisar as preferências, tabus e uso 

medicinal de recursos pesqueiros entre os moradores do Arquipélago de 

Fernando de Noronha/PE, aferindo aspectos do consumo e justificativas 

culturais envolvidas. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

O arquipélago de Fernando de Noronha, situado nas coordenadas 

Latitude: 3°50.4168′ S, Longitude: 32°24.6498′ O, pertence ao Estado de 

Pernambuco. Está dividido em Parque Nacional Marinho, destinado à proteção 

da fauna, flora e recursos naturais e Área de Proteção Ambiental, destinada à 

ocupação humana (NORONHA, 2018). Fernando de Noronha é protegido 

legalmente pelo ICMBIO (Instituto Chico Mendes de Conservação da 

Biodiversidade). Em 2001 foi reconhecido como “Sítio do Patrimônio Mundial 

Natural pela Unesco (UNESCO, 2002), e em 2017 também foi tombado o 

Patrimônio Histórico de Fernando de Noronha pelo IPHAN (Instituto do 

Patrimônio Histórico e Artístico Nacional). 

Em 2010, o IBGE divulgou o censo demográfico da Ilha registrando 2.630 

indivíduos e a estimativa para 2015 era de 2.930 pessoas e para 2017, 3.016. 

Já o grupo Cataratas do Iguaçu S.A., responsável pelo órgão de fiscalização da 

Ilha de Noronha (EcoNoronha), afirma que existem cerca de 3.400 (três mil e 

quatrocentos) moradores fixos e 1.792 visitantes semanais. Não contempla, 

contudo, a população flutuante, que habita a Ilha em razão de compromissos 

laborais (PARNANORONHA, 2017). 

Conhecido por suas belezas naturais, o arquipélago de Fernando de 

Noronha, está situado a 345 km de Natal, capital do Rio Grande do Norte/RN a 

545 km do Recife, capital de Pernambuco/PE. É formado por 21 ilhas e ilhotas 
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de origem vulcânica, sendo a Ilha de Fernando de Noronha a principal delas.  O 

clima é tropical, com duas estações bem definidas, a seca (entre agosto e 

fevereiro) e a chuvosa (entre março e julho) e com temperatura média de 25°C. 

A ilha principal é bastante recortada e os dois lados da ilha são denominados de 

“mar de fora” e “mar de dentro” (Figura 1).  

 
Figura 1: Imagem do Arquipélago de Fernando de Noronha, Pernambuco 

(Fonte: Tamar.org.br, 2019) 
 

O contato inicial com os moradores do arquipélago de Fernando de 

Noronha foi realizado por meio de visitas informais nas residências, com o intuito 

de esclarecer os objetivos da pesquisa, conhecer as famílias, identificar o 

número de moradores residentes e solicitar consentimento para o 

desenvolvimento dessa pesquisa. Após este primeiro contato deu-se início as 

entrevistas, utilizando roteiros estruturados (ANEXO), que abordaram as 

seguintes questões: 1). Quais os peixes que você mais gosta de comer? Por 

quê?; 2). Quais os peixes que você não come? Por quê?; 3). Que peixes são 

frequentemente mais consumidos por sua família?; 4). Que peixes você e sua 

família comem quando estão doentes? Por quê? Que tipo de doença? 5). Quais 

peixes você e sua família não comem quando estão doentes? Por quê? Que tipo 

de doença? 

Dentro da disponibilidade de cada família, as entrevistas foram realizadas 

com outros membros, como por exemplo, as esposas ou filhos mais velhos que 
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mantêm relação direta com o consumo, exploração ou comercialização de 

recursos naturais. 

A seleção das famílias de cada comunidade deu-se por meio da 

metodologia “bola de neve” (BIERNACKI e WALDORF, 1981), que consiste na 

escolha de entrevistados por meio da indicação dos próprios comunitários já 

entrevistados. O esforço amostral foi considerado adequado quando os 

entrevistados passaram a indicar pessoas já entrevistadas, indicando assim, que 

os considerados “especialistas chave” para o assunto abordado fizeram parte da 

amostragem. 

O estudo foi realizado nos meses de novembro e dezembro de 2013, nos 

meses de janeiro e fevereiro de 2014 e na primeira quinzena do mês de julho de 

2016. Em um total de 81 pessoas entrevistadas, 68 eram homens e 13 eram 

mulheres. 

A identificação taxonômica dos recursos pesqueiros utilizados pela 

população de Fernando de Noronha foi realizada através de fotos, por meio de 

bibliografia especializada como: Figueiredo (1977); Figueiredo e Menezes (1978, 

1980, 2000); Fischer (1978); Menezes e Figueiredo (1980,1985); Carvalho-Filho 

(1999). A nomenclatura científica foi revisada segundo os trabalhos de Menezes 

et al. (2003) e Eschmayer (2011), sendo a classificação sistemática segundo 

Nelson (2006), bem como, revisada pela taxonomista responsável pelo Acervo 

Zoológico da Universidade Santa Cecília (AZUSC). 

Os procedimentos metodológicos foram aprovados pelo Comitê de ética 

em pesquisa envolvendo Seres Humanos da Universidade Santa Cecília sob o 

parecer nº 389.163, bem como, seu desenvolvimento em áreas de Unidades de 

Conservação autorizado pelo SISBIO (n° 40953-1). 

Os dados obtidos foram analisados qualitativamente e quantitativamente, 

buscando-se representar o consenso entre as pessoas entrevistadas. Assim, as 

respostas foram analisadas na forma de porcentagem de citações sobre cada 

aspecto abordado, como também, as correspondências entre as informações 

locais e a literatura científica disponível. 

 



6 
 

RESULTADOS 

A Tabela 1 indica as espécies preferidas (Nº) para consumo por parte dos 

moradores de Fernando de Noronha, que não se limitaram à uma única opção. 
 

Tabela 1: Espécies de preferência para consumo pelos moradores de Fernando de 
Noronha (PE). N = 81 entrevistados, N° = número de citações na amostra, % = 

porcentagem de citações. 

Peixes preferidos Identificação  taxonômica N° % 
xaréu preto Caranx lugubris Poey, 1860 60 74,1 

piraúna Cephalopholis fulva (Linnaeus, 1758) 17 21,0 
albacora Thunnus albacares (Bonnaterre, 1788) 16 19,8 

barracuda Sphyraena barracuda (Edwards, 1771) 12 14,8 
anchova Pomatomus saltatrix (Linnaeus, 1766) 10 12,3 

cioba Lutjanus analis (Cuvier, 1828) 5 6,2 
cavala Acanthocybium solandri (Cuvier, 1832) 4 4,9 
pargo Lutjanus purpureus (Cuvier, 1828) 3 3,7 

chicharro Caranx crysos (Mitchill, 1815) 3 3,7 
bicuda Sphyraena picudilla Poey, 1860 3 3,7 

guarajuba Caranx bartholomaei Cuvier, 1833 3 3,7 
dentão Lutjanus jocu (Bloch & Schneider, 1801) 2 2,5 
cangulo Melichthys niger (Bloch, 1786) 1 1,2 

arabaiana Seriola spp. 1 1,2 
garoupa Epinephelus marginatus (Lowe, 1834) 1 1,2 
dourado Coryphaena hippurus Linnaeus, 1758 1 1,2 
mariquita Holocentrus adscensionis (Osbeck, 1765) 1 1,2 

 

Além das citações das espécies preferidas, os entrevistados apontaram 

as justificativas utilizadas para as preferências, que foram agrupadas nas 

categorias êmicas: “mais saboroso”, “saboroso”, “mais gostoso”, “carne boa”, 

“carne branca gostosa”, “carne macia” e “gostosa” (Tabela 2). 
   

Tabela 2: Justificativas para as preferências alimentares relacionadas aos peixes pelos 
moradores de Fernando de Noronha (PE). N = 81 entrevistados, N° = número de citações, 
% = porcentagem de citações. Dados referentes a 5% ou mais de citação nas entrevistas, 

MS = mais saboroso, S = saboroso, MG = mais gostoso, CB = carne boa, CBG = carne 
branca gostosa, CM = carne macia, G = gostosa. 

Espécie N° 
Justificativa  

MS % S % MG % CB % CBG % CM % G % 

xaréu preto 60 10 6,8 25 17,01 9 6,12 5 3,4 0 0 6 4,08 5 3,4 
piraúna 17 0 0 11 7,48 1 0,68 2 1,36 0 0 1 0,68 2 1,36 
albacora 16 0 0 12 8,16 0 0 2 1,36 0 0 1 0,68 1 0,68 

barracuda 12 2 1,36 3 2,04 0 0 3 2,04 1 0,68 3 2,04 0 0 

anchova 10 1 0,68 7 4,76 1 0,68 0 0 0 0 0 0 1 0,68 

 



7 
 

 

Com relação aos peixes consumidos em caso de quaisquer doenças, 

percebe-se que 42% admite ingerir qualquer espécie e 19% citou o cangulo 

como favorito, seguindo as crenças das gerações anteriores (Tabela 3).  
 
Tabela 3: Peixes consumidos em caso de doenças. N = 81 entrevistados, N° = número de 

citações, % = porcentagem de citações. Dados referentes a 5% ou mais de citação nas 
entrevistas. 

Peixes consumidos em caso de doença N° % 
Todos 40 42% 

Cangulo 18 19% 
Barracuda 9 9% 

Xaréu preto 7 7% 
Sardinha 6 6% 
Outros 15 16% 
TOTAL 95 100% 

 
 

Ao serem questionados sobre as espécies que não são consumidas em 

casos de doença, 32,26% afirmaram evitar a albacora, seguida da cavala 

(14,52%) e a arabaiana (7,26%) (Tabela 4). 
 

Tabela 4: Peixes não consumidos em caso de doenças. N = 81 entrevistados. Dados 
referentes a 5% ou mais de citação nas entrevistas. FA= Frequência Absoluta; FR= 

Frequência relativa. 

Peixes que não comem em caso de doença FA FR (%) 
albacora (Thunnus albacares) 40 39,22% 

cavala (Acanthocybium solandri) 18 17,65% 
arabaiana (Seriola spp.) 9 8,82% 

atum (Thunnus) 8 7,84% 
 
 

Na Tabela 5 são apresentadas as justificativas para o não consumo de 

algumas espécies de peixes quando os entrevistados se encontram doentes 

(tabus).  
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Tabela 5: Justificativa para o não consumo de peixes em caso de doenças. N = 81 

entrevistados, N° = número de citações, % = porcentagem de citações. Dados referentes 
a 5% ou mais de citação nas entrevistas; Ci = cirurgia; In = Infecção; Inf = inflamação; F = 

ferimento; Int = intoxicação; D = diarréia; T= Todas. 

 Justificativa 

Espécie N° Ci % In % Inf % F % Int % D % T % 

Albacora 40 7 6,9 1 1 1 1 5 4,9 0 0 0 0 26 25,5 

Cavala 18 5 4,9 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 10 9,8 

Arabaiana 9 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2 2 2 5 4,9 

Atum 8 3 2,9 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 4 3,92 
 

 

Na linha de crenças zooterápicas, 57% afirmou não utilizar nenhuma das 

espécies que possuem “poderes curativos”. O cangulo foi citado por 29% dos 

entrevistados e 14% do total citou outras espécies (Tabela 6). 
 

Tabela 6: Peixes utilizados como remédio. N = 81 entrevistados, N° = número de 
citações, % = porcentagem de citações. Dados referentes a 5% ou mais de citação nas 

entrevistas. 
Peixes utilizados como remédio N° % 

Não utilizam 47 57% 
Cangulo 24 29% 

Utilizam outros 12 14% 
 

 

Questionados para quais enfermidades utilizam os peixes, 54,65% dos 

entrevistados informaram que nenhum peixe é capaz de curar qualquer 

enfermidade. O cangulo costuma ser utilizado como energético e como 

afrodisíaco para 10,47% e para 8,14% dos indivíduos, respectivamente. 

Também foi citado como um bom ‘remédio’ para ressaca e por ser rico em 

vitaminas (Tabela 7). 
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Tabela 7: Indicações sobre os peixes utilizados como remédio pelos pescadores de Fernando de 
Noronha. N = 81 entrevistados, N° = número de citações. Dados referentes a 10 ou mais de citação 
nas entrevistas. R = ressaca, A = afrodisíaco, E = energético, RV = rico em vitaminas, T = todas, ne 

= nenhuma, SR = sem resposta. 
 Finalidade 

ESPÉCIE N° R A E RV T Ne SR 
nenhum 47 0 0 0 0 0 47 0 
cangulo 24 2 7 9 4 2 0 0 
piraúna 3 3 0 0 0 0 0 0 
sardinha 3 0 0 0 0 3 0 0 

 

No decorrer das entrevistas, vários participantes citaram outros animais 

quando o tema “fins medicinais” foi suscitado, gerando os dados apresentados 

na Tabela 8. No total, 55,95% afirmou que o lagarto teju (Tupinambis merianae), 

também conhecido como teiú era um remédio tradicional, muito usado por seus 

ascendentes, alegando que sua gordura serve para o tratamento de infecções e 

inflamações de garganta. 
 

Tabela 8: Outros animais utilizados como remédio pelos pescadores de Fernando de 
Noronha. N = 81 entrevistados, N° = número de citações, % = porcentagem de citações. 

Dados referentes a 10% ou mais de citação nas entrevistas.	

Outros animais utilizados como remédio N° % 
teju 47 56% 

nenhum 28 33% 
polvo 6 7% 

não responderam 2 2% 

galinha 1 1% 

Total 84 100% 
 

No que concerne à finalidade medicinal 24,76% abstiveram-se de 

responder, enquanto 23,81% mencionaram utilizar a banha do lagarto 

principalmente para dor de garganta e 11,43% recomenda como anti-inflamatório 

(Tabela 9). 
  

Tabela 9: Finalidade Medicinal N = 81 entrevistados, N° = número de citações, % = 
porcentagem de citações. Dados referentes a 10% ou mais de citação nas entrevistas. 

Finalidade Medicinal N° % 
não responderam 26 25% 

dor garganta 25 24% 
antinflamatório 12 11% 
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DISCUSSÃO 
Analisar as dietas de comunidades locais permite entender aspectos 

econômicos e culturais relacionados à disponibilidade das espécies, relações 

sociais, interações entre biodiversidade e consumo alimentar, bem como 

conhecimento acerca das espécies, utilização e manejo destes recursos 

(HANAZAKI e BEGOSSI, 2006; RAMIRES, 2008; CASTRO, 2012; BONIFÁCIO 

et al., 2016). 

Em comunidades de ilhéus, os peixes são os recursos naturais mais 

utilizados como fontes de proteína, um alimento comumente presente na mesa 

das populações costeiras, e que representa contribuição calórica fundamental 

para a dieta dessas famílias (CASTRO, 2012). Em Noronha, a zona de 

agronegócio é restrita a 29,20ha, o que corresponde a 3,9% da área terrestre da 

APA da ilha, distribuídas na Área do Projeto Noronha-Terra e adjacências, área 

rural do Quixaba e área rural do Sueste, sendo proibido o pastoreio excessivo, 

ficando a cargo do ICMBio a limitação do tamanho dos rebanhos. Os 

proprietários também devem se comprometer com a recuperação da cobertura 

vegetal (ICMBio, 2017). Em razão desses fatores limitantes, corrobora-se o fato 

de os recursos pesqueiros serem ainda as maiores fontes proteicas da região. 

Tais como outras populações costeiras, os noronhenses vivenciam 

relações com os recursos pesqueiros e apresentam conhecimentos 

etnoictiológicos e ecológicos. O CEL (conhecimento ecológico local) permite a 

compreensão da interação entre os organismos e ambiente e dos seres 

humanos sobre seus ecossistemas (BELLINI e SANCHES, 2000; SOTO, 2001; 
BEGOSSI, 2008; BRAGA et al., 2018). 

Souza e Barrella (2001) verificaram entre os pescadores na Vila da Barra 

do Una, Peruíbe, a correlação entre os conhecimentos populares e os recursos 

alimentares consumidos, como encontrado em demais trabalhos (GIGLIO et al., 

2017; ALEXANDER et al., 2017; BATISTA et al., 2016). O conhecimento local 

também contribui com iniciativas regionais e locais de conservação, 

fundamentais para reduzir a degradação ambiental, perda de biodiversidade e 

consequências socioeconômicas para comunidades locais (PEGAS et al., 2015). 

Com relação à predileção dos entrevistados, a espécie preferida foi o 

xaréu-preto, com 41,38%, seguida da piraúna, com 11,72% e albacora, com 

11,03%. Os números podem ser associados à disponibilidade de recursos 
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pesqueiros na região, como afirmam Hanazaki e Begossi (2006). Isto fica claro 

quando se compara ao número de capturas no local, na última pesquisa 

publicada. Dominguez et al. (2014) demonstraram que a espécie mais capturada 

foi o xaréu-preto. O mesmo ocorre com a albacora, também citado no trabalho 

das autoras, como uma das espécies mais capturadas.  Contudo, a piraúna, que 

ocupou o segundo lugar entre as preferências, tem uma das menores taxas de 

coleta no referido estudo. Barboza et al. (2014), em entrevista a pescadores 

artesanais de Ajuruteua/PA, constataram a aversão à espécie justificada pelo 

sabor que “não agrada” e aparência que não causa “simpatia”. 

A piraúna é um peixe recifal que se alimenta de peixes, crustáceos, 

moluscos e demais invertebrados, com alto valor comercial. No entanto, são 

menos resilientes em situações de sobrepesca, pois possuem alta longevidade, 

crescimento lento e baixa mortalidade natural (BEZERRA e SILVA, 2011). Com 

base nos trabalhos ora suscitados, é possível inferir que a população vem 

aumentando ao longo dos anos. 

Questionados sobre os tipos de peixes consumidos quando enfermos, 

42,11% afirmou consumir todos os tipos de peixes disponíveis, não acreditando 

que possam contribuir com a piora da saúde. O cangulo, também chamado 

“peixe porco”, é considerado muito comum e bastante consumido ao longo de 

gerações, sendo que todos que o citaram, aclararam ser a espécie tida como 

medicinal pelos ilhéus mais velhos, notadamente utilizada contra inflamações e 

infecções, sendo indicada principalmente em casos de dores de garganta.  

A barracuda também possui escamas, tem corpo alongado, roliço e um 

pouco comprimido. É encontrada em alto mar e em áreas costeiras, nas 

proximidades de recifes de corais, portos, naufrágios e em locais onde se 

concentram pequenos peixes. As barracudas jovens formam cardumes; as 

grandes são quase sempre solitárias, sendo uma espécie bastante comum em 

Fernando de Noronha (AMBIENTE BRASIL, 2017). 

Quanto aos peixes evitados em caso de doença, a albacora atingiu 

39,22% das citações, seguida da cavala, com 17,65%. As alegações sobre o não 

consumo estavam ligadas à demora de cicatrização e inflamações. No entanto, 

os entrevistados foram unânimes em defender que peixes considerados 

reimosos devem ser evitados, principalmente em caso de doenças. 
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As aversões estão ligadas, portanto, a tabus. Alexander et al. (2017) 

clarificam que o termo “tabu”, derivado do polinésio “tabu”, significa “proibido” e 

as proibições regulam a maneira como as pessoas interagem com o mundo ao 

seu redor, vetando o uso de itens considerados sagrados. Todas as sociedades 

humanas possuem alguma forma de tabu social, mantida como uma instituição 

informal pelos padrões culturais de seus membros (ALEXANDER et al., 2017). 

Tabus são fatores limitantes do comportamento humano, resultantes de 

regras sociais não escritas que limitam e definem o uso de recursos e 

ecossistemas entre comunidades humanas (COLDING e FOLKE, 1997). Os 

tabus alimentares têm sido associados aos aspectos culturais, visto que os 

estudos de comunidade explicaram os tabus e crenças alimentares enquanto 

regras arraigadas, mas não as razões das aversões, situação que deu origem à 

expressão “patrimônio da cultura de folk” (CANESQUI, 1988). 
Os peixes considerados reimosos são considerados pelos entrevistados 

como “carregados”, com a crença de que acarretam pioras no estado de saúde 

ou possuem gosto muito forte/gordura. Tais características se assemelham às 

apostas nos trabalhos obtidos em comunidades litorâneas (SMITH, 1981; 

BEGOSSI, 1992; BEGOSSI e BRAGA, 1992; MURRIETA, 1998; MALAINEY et 

al., 2001; HANAZAKI, 2002; SILVA, 2003; BEGOSSI et al., 2004). 

A reima é um sistema classificatório de restrições e proibições alimentares 

aplicados a pessoas em estados físicos e sociais de liminaridade, representação 

ritual e simbólica de transição ou passagem. Assim, alguns produtos são 

evitados em casos de doenças, menstruação, pós-parto, dentre outros, porque 

a crença é de que fazem mal ou despertam o mal que está “preso” dentro da 

pessoa e o consumo afetaria o equilíbrio tanto do corpo quanto do espírito, já 

que a digestão da gordura é lenta e custosa (MURRIETA, 1998; MALAINEY et 

al., 2001). 

Braga et al. (2016) analisando as preferências e tabus alimentares entre 

os moradores de Santarém, PA, observaram, que um pouco mais da metade dos 

consumidores entrevistados não consumiam peixes lisos (Siluriformes) “de jeito 

nenhum”, com a mesma justificativa utilizada pelos participantes desta pesquisa, 

enquanto outros (24,5%) consumiam todos os tipos de peixes sem nenhum 

problema.  
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Os aspectos culturais direcionam ainda algumas preferências ou 

aversões. Muitos deles estão ligados a crenças religiosas ou sagradas, a 

exemplo do vivenciado por Alexander et al. (2017), que relataram que os 

pescadores de Gana/África, ainda hoje, evitam a captura de tartarugas, por 

terem elas ganhado status de guias espirituais destes trabalhadores ao longo de 

gerações, como suas protetoras, em casos de tempestades. Na cultura religiosa 

brasileira, os levíticos também têm suas restrições, notadamente voltadas aos 

peixes ‘de couro’, considerados imundos pelos textos bíblicos, ou seja, peixes 

que não tenham barbatanas e escamas são impuros (BEGOSSI et al., 2004; 

BIBLIA, 2012). 

A preferência pelos peixes de escamas aos de couro se dá por crenças 

locais ligadas à maleficência das propriedades destes últimos (RAMIRES et al., 

2012; COSTA et al., 2013). Além disso, os peixes de couro muitas vezes são 

considerados quanto ao sabor como com gosto “de lama”, “gosto forte” e 

aumentam as inflamações (PRADO et al., 2017). 

Tal como existem as aversões, existem também as predileções de 

algumas espécies com ‘poderes curativos’, de uso medicinal, conhecidas como 

hipótese da drogaria da natureza ou Drugstore hipothesis.  Está relacionada aos 

aspectos ecológicos, culturais, históricos, econômicos e de saúde (PEZZUTI et 

al., 2004; RAMIRES et al., 2012). 

No entanto, como defendem Alves e Souto (2015), o uso medicinal dos 

animais vem sendo investigado por meio de pesquisas etnozoológicas, que 

interligam elementos das ciências naturais e sociais, para compreensão da 

relação entre homens e animais em populações tradicionais, rurais ou urbanas, 

e das representações dos animais no contexto histórico, econômico, sociológico, 

antropológico e ambiental. 

No que diz respeito aos peixes ligados a poderes curativos, ainda hoje, 

boa parte dos ilhéus, baseados nos costumes de seus antepassados, citam o 

cangulo, ressaltando que, mesmo os que não os consomem, não negam a 

“eficácia” de seus poderes medicinais. Esta espécie ganha destaque também 

nos quesitos energético e afrodisíaco. Também foi citado como um bom 

‘remédio’ para ressaca e por ser rico em vitaminas. 
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Diante dos resultados obtidos sugere-se um estudo bioquímico das 

carnes destas espécies, pois não existem na literatura valores estabelecidos 

para os parâmetros clínicos. 

É inegável que o conhecimento dos pescadores complementa os 

resultados da biologia dos peixes e gera informações não encontradas na 

literatura (NUNES et al.,2011).  

Ainda que o cerne deste trabalho tenha sido direcionado aos peixes da 

região, número significativo de entrevistados mencionou que outras espécies 

animais são recomendadas para curas diversas, dentre eles o lagarto teju e o 

polvo. O teju (Tupinambis merianae) é espécie exótica introduzida na década de 

1960, com objetivo de controlar populações de sapos e ratos, também 

introduzidos no arquipélago. No entanto, possuem hábitos diurnos e suas 

presas, noturnos, o que acabou desencadeando um desequilíbrio ecológico, até 

mesmo porque não existem predadores e estes se alimentam de ovos de 

tartarugas e de aves marinhas (QUEIROZ, 2012; ICMBIO, 2018). Muitos dos 

entrevistados afirmaram que a banha do animal é excelente para cicatrizações 

de ferimentos, dores de garganta e gripe. Coelho et al. (2017) em trabalho de 

campo realizado no Parque Estadual Mata da Pimenteira, no município de Serra 

Talhada/PE, constataram que o teju continua, nos dias atuais, sendo referência 

de zooterápico. A banha do animal é utilizada para dor de garganta, dor de 

ouvido, nariz entupido, gripe, tosse, queimaduras, ferimentos e surdez. 

É importante salientar que o levantamento dos dados sobre o teiú foi 

quantitativo e conforme relato dos moradores, a utilização da banha do teiú como 

recurso medicinal foi bastante utilizada pelos moradores mais velhos, sendo 

atualmente proibida a captura da espécie. 

Já o polvo, citado por 7,14% dos entrevistados, foi tido como excelente 

alimento para uma dieta com níveis elevados de nutrientes, além de ser utilizado 

como afrodisíaco. Tal crença encontra respaldo nos dados publicados por 

Leonardo (2010) que explicam o alto valor nutricional do animal (valor energético 

de 60 kcal / 254,5 kJ), constituição em aminoácidos, dos quais os mais 

importantes são o ácido aspártico, o ácido glutâmico, a arginina e a leucina, o 

seu baixo teor em gordura, Vitaminas A e E, bem como fonte de potássio e 

fósforo e com baixo nível de contaminantes químicos. No entanto, 33,33% dos 

participantes afirmaram não crer em tais propriedades. 
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Além disso, o conhecimento local, fruto das experiências e observações 

diretas das populações humanas que habitam o ambiente costeiro, expressa 

como os recursos pesqueiros são explorados e sofrem constantes mudanças.  A 

busca pela compreensão da diversidade das relações entre as culturas humanas 

e os recursos naturais é fundamental para que esses seres humanos possam 

continuar a garantir o uso sustentável dos recursos disponíveis e dos serviços 

ecossistêmicos (RAMIRES et al., 2012; PARDO-DE-SANTAYANA e MACÍA, 

2015).  

O conhecimento dos pescadores artesanais tem fornecido importantes 

informações etnobiológicas para estudos de diversas espécies de peixes 

(BEGOSSI e SILVANO, 2008; HUNTINGTON, 2011).   

Em Fernando de Noronha, onde faltam dados históricos e físicos, o 

conhecimento tradicional ganha força e se torna a única fonte disponível de 

informações sobre esse ambiente. 

 
CONCLUSÃO 

Os resultados mostraram que os moradores de Fernando de Noronha 

possuem conhecimentos sobre o processo de escolha alimentar em relação aos 

peixes, derivados de acordo com a cultura familiar e/ou experiências individuais. 

É possível verificar que os peixes mais consumidos pela população local 

podem ser pescados pelos próprios moradores na área do porto de Santo 

Antonio, já que apresentam comportamentos semelhantes e localizam-se 

geralmente próximos a bancos de areia e baías. 

Os tabus alimentares estão associados aos aspectos culturais, haja vista 

que os entrevistados demonstraram preferências por peixes de escama e 

repúdio aos peixes considerados como reimosos e capazes de agravar o estado 

físico das pessoas enfermas. A predileção pode ser constatada nas espécies 

citadas na categoria “peixes consumidos em casos de doenças” e no que 

concerne aos aspectos nutricionais e curativos da comunidade. 

Em vista do exposto, percebe-se ainda nos dias atuais, que os hábitos 

alimentares apropriados pelas gerações anteriores permanecem presente no 

cotidiano dos ilhéus. 

A utilização de peixes na dieta da comunidade de Fernando de Noronha 

apresentou padrões já indicados em pesquisas com outras comunidades 
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pesqueiras onde a preferência, os tabus e o uso medicinal são as principais 

finalidades e indicam o conhecimento que possuem sobre o ambiente e os 

recursos disponíveis. 
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ANEXO 
 
Questionário Base: Preferências e Tabus Alimentares 
Local:_________________________________________Data:___/____/____ 
Nome:_________________________________________________________ 

Apelido: ___________________ Idade:____________  

Cônjuge:___________________________  

Cidade/ Comunidade onde Nasceu: _________________________________  

Cidade/ Comunidade onde mora atualmente: __________________________  

Desde quando mora nesta Cidade/ Comunidade: _______________________  

Escolaridade: __________________ [no. Filhos]: FT_____ FH ____ FM _____ 

Profissão:__________________________ Renda: ______________________ 

 
1) Que peixes você 
(sua família) mais 
gosta de comer? 

Por quê? 

  
  
  
  
  
  

 
2) Que peixes você 

(sua família) não 
come? 

Por quê? 

  
  
  
  
  

 
3) Que peixes são frequentemente mais consumidos por sua família?  
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4) Que Peixes são 

consumidos em caso 
de doenças? 

Por quê? Tipo de doença 

   
   
   

   
   

 
5) Que Peixes não são 
consumidos em caso 

de doenças? 

Por quê? Tipo de doença 

   
   
   
   
   

 
6) Algum peixe é 

usado como 
remédio? Qual? 

Como? Parte utilizada Doença 

    
    
    

    
    
    

 



26 
 

7) Algum outro 
animal é usado 
como remédio? 

Qual? 

Como? Parte utilizada Doença 

    
    
    
    
    

 


