Valorização do marisco marinho chumbinho: outra forma de preparo para além da moqueca
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INTRODUÇÃO
É grande o número de famílias residentes das costa brasileiras que sobrevivem do extrativismo de mariscos. Tais moluscos marinhos são alimentos comumente consumidos nas regiões costeiras. Os mariscos possuem significativa importância nutricional. Do ponto de vista dietético, apresentam importância nutricional destacável e podem ser considerados alimentos benéficos à saúde humana. São fontes significativas de minerais como zinco, ferro e cobre, possuem maior proporção de ácidos graxos insaturados que os animais terrestres e baixa concentração de ácidos graxos saturados totais, apresentam ácidos graxos poliinsaturados ômega-3 — proteínas de alto valor biológico — reduzido valor calórico (AVEIRO, 2007).
De acordo com CANTERA (1991 apud SANTOS, D. F. 2014) o Anomalocardia brasiliana “é um molusco bivalve marinho da família dos venerídeos, comestível e de ampla ocorrência no litoral brasileiro, onde vive enterrado no lodo. Tais moluscos possuem coloração branca amarelada, superfície externa lisa com manchas de padrões variados”. 

O ofício de catar os chumbinhos, assim como outros mariscos, é realizado exclusivamente por mulheres, as quais são conhecidas como “marisqueiras”. É informado por NARCHI (1972 apud AVEIRO, M. V. 2007) que o molusco Anomalocardia brasiliana é “conhecido vulgarmente por diferentes nomes como berbigão, papa-fumo, samanguaiá, maçunin, chumbinho, vôngole, marisco pedra”. O consumo dos mariscos está ligado à cultura local e aos hábitos alimentares das regiões onde são capturados, a exemplo da região da Baía de Todos os Santos, na costa da Bahia, com destaque para o município de Salinas da Margarida, onde a moqueca de chumbinho está presente desde as mesas das famílias aos restaurantes e bares onde os turistas podem apreciar esta moqueca. 
A produção de um antepasto com chumbinho proposta neste trabalho foi sugerida devido à fácil adaptação desta receita, a qual pode ser executada com facilidade nas cozinhas das casas das “marisqueiras”. A receita foi idealizada a partir do preparo da caponata, a qual é um prato típico da Sícilia, que em sua capital, Palermo, apresenta o acréscimo de peixes ou mariscos. O objetivo deste trabalho foi explorar outra possibilidade de utilização para o chumbinho, o qual é muito utilizado em moquecas, na tentativa de ampliar e diversificar a sua utilização em preparações culinárias, como forma de valorização do produto e do ofício das “marisqueiras”. 
MATERIAIS E MÉTODOS
A análise de mercado, para confecção da receita de antepasto proposta, foi realizada na região de Salvador na Bahia, em três locais: no Mercado do Peixe, na Feira de São Joaquim e em um supermercado local.  O chumbinho foi comprado no Mercado do peixe, o qual se trata de um mercado popular voltado para venda de pescados. Os pimentões, o alho e as cebolas utilizadas na preparação foram adquiridos na Feira de São Joaquim, a qual é a maior feira livre da cidade de Salvador. A compra do azeite de oliva, do tomate uva e das azeitonas, foi realizada em um supermercado local.

Para a preparação do antepasto com chumbinho são necessários poucos utensílios, basta uma faca para realizar os cortes necessários, uma placa de corte, um escorredor para retirar a água após lavar os mariscos, uma panela e uma espátula para misturar todos os ingredientes.

Na tabela a seguir constam os ingredientes e suas respectivas quantidades: 

Tabela 1. Ingredientes e quantidades
	INGREDIENTES
	QUANTIDADES

	Chumbinho
	1 kg

	Pimentão vermelho
	150 g 

	Pimentão amarelo
	150 g 

	Pimentão verde
	80 g 

	Tomate uva
	180 g 

	Cebola roxa
	120 g 

	Alho
	9 g

	Azeite
	100 ml 

	Pimenta-do-reino
	A gosto

	Sal
	A gosto


Os chumbinhos devem ser colocados em um vaso com água, caso já estejam fora das suas conchas, para que a areia decante e seja separada do marisco. O preparo é simples e inicia-se ao refogar o alho e a cebola, acrescentando em seguida o chumbinho, sal e pimenta. E então são adicionados todos os outros ingredientes. Acertar o sal e a pimenta enquanto o líquido da preparação reduz. Quando reduzir a preparação está pronta. Ela pode ser servida e consumida logo após o seu preparo. Também existe a possibilidade de acrescentar azeite e refrigerar a preparação para aumentar a sua estabilidade, podendo assim ser servido como um antepasto frio.  
RESULTADOS E DISCUSSÃO
No Mercado do Peixe o pacote de chumbinho custa em torno de R$10,00 a R$12,00, tais pacotes possuem quantidades variadas, pois os comerciantes não fazem uso de balança durante o porcionamento dos moluscos. Sendo assim é notória a não padronização deste comercio, devido à ausência do estabelecimento de um preço para uma determinada quantidade. A aquisição deste produto deve ser feita com atenção, pois se trata de um alimento com rápida deterioração, recomenda-se que pescados sejam adquiridos congelados em cidades distantes das áreas de captura e/ou criação (ORNELLAS, 2007). O pacote adquirido para realização da preparação foi pesado e acusou 897g, o seu custo foi de R$12,00. O custo total para confecção deste preparo foi de R$30,50 e o rendimento final da preparação foi de 1,36 kg 
Tabela 2. Ingredientes e preços 
	INGREDIENTES
	PREÇOS

	Chumbinho
	R$12,00

	Pimentões
	R$7,50

	Tomates
	R$4,00

	Cebolas
	R$2,00

	Alho
	R$1,00

	Azeite
	R$4,00

	TOTAL
	R$30,50


CONCLUSÃO
A preparação proposta para obtenção de um antepasto com o chumbinho é simples e pode ser reproduzida em qualquer cozinha. A utilização do azeite garante estabilidade para preparação, que pode ser prolongada quando armazenada sob refrigeração, sendo assim, ideal para destinar catados excedentes. A preparação é simples e permite trocas, acréscimos ou subtrações de alguns ingredientes. Portanto, este preparo torna-se relevante ao ampliar as possibilidades de preparação com o chumbinho, fomentar o consumo deste marisco, valorizar o ofício das marisqueiras e alertar sobre as carências da comercialização deste produto, as quais estão diretamente ligadas às condições de trabalho das marisqueiras.
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