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O objetivo deste guia é orientar pescadores, marisqueiras e consumidores
a fazerem escolhas sustentáveis na hora de capturar ou comprar
pescados, baseadas no estado de conservação das espécies, denido pelo
Ministério do Meio Ambiente. Deste modo, reforçamos o compromisso
com a conservação das espécies, mas assegurando o acesso à segurança
alimentar e nutricional de comunidades tradicionais pesqueiras e da
população em geral.

Este documento reúne 40 tipos de pescado, entre peixes, moluscos e
crustáceos, capturados e consumidos pelas populações no entorno dos
estuários dos rios Curu e Choró (municípios de Paracuru e Cascavel,
respectivamente), no estado do Ceará. No entanto, por meio de uma
extensa revisão bibliográca, registramos a ocorrência das espécies aqui
apresentadas em demais estuários da costa semiárida do Brasil. Ou seja,
as informações aqui contidas se estendem do Maranhão ao Rio Grande do
Norte.

Buscamos produzir um material de leitura dinâmica e compreensão visual.

Apresentação

Escolha bem seu pescado e
bom apetite!
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Métodos de captura

Tarrafa para captura de peixes.

Rede de espera para captura de peixes.

Rede de arrasto para captura de camarão.

Linha e anzol para captura de peixes.

Recursos capturados por meio de mergulho.

Armadilha para captura de peixes.

Recursos capturados manualmente.

Pescadores e marisqueiras utilizam diferentes aparelhos e técnicas para capturar os
recursos pesqueiros.
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Jereré para captura de siri.
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DD

VU

Estado de conservação

Pouco preocupante.

Dados insucientes.

Vulnerável.

Em perigo.

O estado de conservação da espécie indica a situação de suas populações, ou seja, o grau
de ameaça ou o risco de extinção em que se encontra na natureza. Consequentemente,
pode orientar se o pescado daquela região deve ou não ser consumido.

Fonte: Instituto Chico Mendes de Conservação da Biodiversidade - ICMBio

Fique atento às dicas abaixo:

Consuma à vontade!
Espécie não ameaçada.

Evite o consumo!
Espécie ameaçada.

Seja um consumidor consciente
e amigo da natureza.

Faça uma escolha responsável
e compartilhe esse princípio com mais

pessoas.
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NT Quase ameaçada.

ENObservação: quando o pescado tiver as
classicações “NT”, “VU” ou “EN”, quer
dizer que seu consumo não é indicado.
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Agulha
Strongylura marina e S. timucu

Lycengraulis grossidens

Arenque
Anchoa januaria e A. hepsetus

Arenque
Cetengraulis edentulus

Consuma à vontade!

Consuma à vontade!

Arenque

Consuma à vontade!

Consuma à vontade!
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Agulha
Hyporhamphus unifasciatus

Consuma à vontade!

e!!

e!!

!!

!!

!!
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Cambuba
Haemulon parra

Consuma à vontade!

Carapeba-de-listra

Consuma à vontade!

Carapeba

Eugerres brasilianus

Consuma à vontade!
Diapterus auratus e D. rhombeus

Bagre
Sciades herzbergii

Consuma à vontade!

Carapicu
Eucinostomus spp.

Consuma à vontade!
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Espada
Trichiurus lepturus

Consuma à vontade!

Golosa
Genyatremus luteus

Consuma à vontade!

Moré
Gobionellus oceanicus

Consuma à vontade!

Pacamão
Batrachoides surinamensis

Consuma à vontade!
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Carapitanga
Lutjanus alexandrei

Consuma à vontade!!!

!!

e!!

e!!
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Papa-terra
Menticirrhus spp.

Consuma à vontade!

Pescada
Cynoscion leiarchus

Consuma à vontade!

Pescada-amarela
Cynoscion acoupa

Consuma à vontade!

Pescada boca-mole
Larimus breviceps

Consuma à vontade!

Robalo
Centropomus parallelus e C. undecimalis

Consuma à vontade!
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Solha
Paralichthys brasiliensis

Consuma à vontade!

Tainha / Saúna
Mugil curema, M. curvidens e M. rubrioculus

Consuma à vontade!

Sardinha
Rhinosardinia amazonica

Consuma à vontade!

Sardinha-bandeira
Opisthonema oglinum

Consuma à vontade!

Sardinha-cascuda
Harengula clupeola

Consuma à vontade!
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LC

VU
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LC

VU

Xaréu
Caranx latus

Consuma à vontade!

Camurupim
Megalops atlanticus

Arraia
Hypanus spp.

Evite o consumo!

Evite o consumo!

Sirigado
Mycteroperca bonaci

Evite o consumo!
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Tibiro
Oligoplites palometa

Consuma à vontade!!!

!!

EN
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Búzio
Anomalocardia exuosa

Ostra
Crassostrea spp.

Consuma à vontade!

Sururu
Mytella spp.

Consuma à vontade!!

Consuma à vontade!

Intã / Itã / Taioba
Iphigenia brasiliensis

Consuma à vontade!

Unha-de-velho / Picholeta
Tagelus spp.

Consuma à vontade!
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NT

Aratu
Sesarma rectum

Aratu
Goniopsis cruentata

Consuma à vontade!

Camarão
Penaeus schmitti

Consuma à vontade!

Consuma à vontade!

Siri
Callinectes spp.

Consuma à vontade!

Caranguejo-uçá
Ucides cordatus

Evite o consumo!

13

!!

!!

!!

e!!



Ingredientes Modo de preparo

Escondidinho de sururu
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Receitas

• 500g de macaxeira
• 2 colheres de sopa de

manteiga
• 200mL de leite
• Sal a gosto

Purê:

• 200g de sururu (sem a
concha)

• 4 dentes de alho
• 1 cebola
• 1 cheiro verde
• 1 pimentão verde
• 1 pimenta de cheiro
• 2 colheres de sopa de óleo
• Sal a gosto

Sururu:

• Queijo muçarela
Finalização:

1. Em uma panela de pressão coloque a macaxeira
para cozinhar por 20 minutos, com uma colher
de sopa de sal. Após cozida, reserve.

2. Aqueça o óleo e acrescente a cebola e o alho,
até que a cebola esteja dourada e então,
adicione o cheiro verde, pimenta de cheiro e
pimentão e refogue.

3. Em seguida adicione o sururu, e deixe cozinhar
bem. Reserve.

4. Para fazer o purê, adicione na macaxeira cozida,
a manteiga e o leite em um liquidicador e
bata em velocidade média até a mistura car
homogênea.

5. Para montagem, utilize uma travessa e alterne
as camadas, iniciando por uma camada do purê,
depois uma do refogado de sururu, e mais uma
camada do purê, nalizando com o queijo por
cima.

6. Leve ao forno até que o queijo esteja gratinado.
7. Sirva com arroz, grolado (farofa à base de

tapioca) ou farofa de aratu.



• 660g de farinha de mandioca
• 300g de carne de aratu
• 1 cebola
• Pimenta do reino a gosto
• Sal a gosto
• 1 colher de sopa de urucum

(colorau)
• 3 colheres de sopa de óleo
• Cheiro verde (coentro e

cebolinha) a gosto

1. Em uma panela grande, adicione o óleo e
a cebola e frite até que que dourada, em
seguida coloque a cebolinha, a pimenta do
reino e o colorau, e refogue.

2. Acrescente a carne de aratu, já cozida, e deixe
apurar o sabor.

3. Ainda com fogo aceso, coloque a farinha aos
poucos e vá misturando até que esta esteja
totalmente incorporada à mistura.

4. Finalize com coentro picado.
5. Sirva com peixes ou crustáceos indicados

neste guia, fritos ou assados.

Ingredientes Modo de preparo

Farofa de aratu
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• 2kg de peixe
• 2 cebolas médias cortadas

em rodelas
• 2 tomates cortados em

rodelas
• 2 pimentões cortados em

rodelas
• Coentro e cebolinha picados
• 1 coco seco ralado
• 4 colheres de sopa de óleo
• Sal a gosto
• Pimenta do reino a gosto
• 1 colher se chá de azeite de

dendê

1. Em uma panela grande e funda adicione o
óleo, uma camada de cebola, de tomate, de
pimentão, de peixe, sal e pimenta do reino
e repita as camadas até que nalize os
ingredientes.

2. Tampe a panela e cozinhe até que o peixe
esteja completamente cozido, mas ainda bem
rme.

3. Retire os peixes cozidos e reserve.
4. Em um liquidicador coloque todas as verduras

cozidas, o coco seco ralado e o azeite de dendê
e triture até car homogêneo. Se necessário,
adicione um pouco de água.

5. Volte o líquido para a panela, e disponha os
peixes cuidadosamente, e cozinhe até apurar
o sabor.

6. Finalize com coentro e cebolinha picados.
7. Sirva com arroz branco e pirão de peixe.

Ingredientes Modo de preparo

Peixe cozido
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