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INTRODUCAO

O gosto de barro em tambaquis
¢ resultado de concentragdes elevadas,
na carne do peixe, de certos compostos
(chamados off-flavour) produzidos por
microrganismos presentes na agua e no
solo do ambiente de cultivo. O projeto
“Avaliacdo de Compostos Off-flavour em
Tambaquis Cultivados em Roraima” surgiu
do Convénio 006/2010 firmado entre a
EMBRAPA e 0o SEBRAE em Roraima, e fez
parte do MP1 da EMBRAPA: “Aquabrasil -
Bases Tecnologicas parao Desenvolvimento
da Aquicultura no Brasil”. O objetivo dessa
publicagdo € contribuir para a disseminacao
do conhecimento para técnicos, produtores
e, consequentemente, o desenvolvimento
da piscicultura de agua doce, buscando um
nivel profissional onde ndo se questione a
qualidade do produto.

A participacdo dos piscicultores (Sr.
Juvenal Bernardo Coutinho, Sr. Fabiano
Rossoni Pydo, Sr. José Wilson de Souza,
e Sr. Valter Dias Patricio), das institui¢des
publicas de Roraima (Superintendéncia
Federal da Pesca e Aquicultura em
Roraima - SFPA/RR, Universidade Federal
de Roraima - UFRR, Instituto Federal de
Roraima - IFRR e Universidade Estadual

de Roraima - UERR), e das instituicdes
parceiras e participantes de outros estados
(Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia - INPA, Universidade Nilton
Lins, Escola Superior de Agronomia Luiz
de Queiroz - ESAUQ/USP e Embrapa
Meio-Ambiente), foi de fundamental
importancia para a realiza¢do do projeto. As
parcerias acima demonstram a importancia
de conseguir montar uma rede de trabalho,
que funcione da melhor maneira possivel,
para o alcance dos melhores resultados.



O QUE E O GOSTO

DE BARRO?

O “gosto de barro” em peixes de
agua doce, como é conhecido popularmente,
nada mais ¢ do que uma concentra¢do
muito elevada na carne do peixe de certos
compostos produzidos por microrganismos
(principalmente bactérias) presentes na
agua e no solo de viveiros de cultivo.

Na verdade, nos € que associamos
a percepgao da presenca destes compostos
na carne do peixe com o cheiro ou gosto
de barro. E existe uma razdo pela qual
fazemos isso: muitas pessoas percebem um
cheiro diferente no ar apoés uma chuva. E,
principalmente quando a chuva cai apds um
periodo longo de estiagem, um dos cheiros
mais fortes sentidos €, na verdade, causado
pelos mesmos microrganismos.

il ) ---\---\""-\.
" AQUELE PESQUISADOR DISSE \‘.
QUE A GENTE TA COM GOSTO

BE BARRO

" cOMO € QUE ELE SABE? |
ELE JA COMEU BARRGO?

Quando a chuva cai, sua forga
faz com que minusculos esporos dessas
bactérias, que estdo presentes na terra,
sejam lancados no ar, e esse ar imido ¢
carregado pelo vento, fazendo com que
respiremos esses esporos. E eles possuem
um cheiro forte, que associamos ao de terra
molhada (barro), pois sempre ocorre depois
de uma chuva.

Como percebemos o0s mesmos
compostos por outras vias além da olfativa,
como pelas sensoriais do paladar, também
fazemos a associacdo com o “gosto” de
barro, sem nunca ter “provado” realmente
qual ¢ o gosto de barro. B



POR QUE ALGUNS PEIXES

APRESENTAM ESSE GOSTO?

No meio aquatico existem microrga-
nismos (organismos microscopicos, cha-
mados cianobactérias) que, junto com
as demais microalgas, s@ao os principais
produtores de oxigénio da &4gua. Esses
microrganismos beneficiam a produgdo,
pois a concentracao do oxigénio na dgua é
fundamental pra criacdo de peixes. Porém,
alguns desses microrganismos também
produzem compostos que resultam em gos-
to e odor “desagradédvel” aos peixes. Assim,
quando esses microrganismos crescem de
forma descontrolada na dgua do viveiro,
resultam em problema de gosto de barro.

OH
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2-Metil-isoborneal
Geosmina

Os dois principais compostos que
causam o chamado gosto de barro em
peixes sao a Geosmina e o Metil-isoborneol
(também conhecido como MIB). Alguns

microrganismos produzem Geosmina e
MIB e “liberam” esses compostos na dgua,
e 0s peixes os “absorvem” pelas branquias
enquanto respiram, distribuindo-os para as
demais partes do corpo.

Tanto a Geosmina quanto o MIB sdo
compostos que possuem uma afinidade
muito grande por gorduras (sdo lipofilicos).
Ou seja, esses compostos vao espalhar-se
pelo corpo do peixe e concentrar-se no
tecido adiposo ou nas dreas com maior teor
de gordura deste.

A concentracdo de gordura nos
peixes varia muito, de acordo com sua
espécie, idade, sexo, época reprodutiva,
tipo e quantidade de alimento ingerido, etc.
Possuem, inclusive, quantidades diferentes
de gordura nas diferentes partes do corpo.
Por exemplo, a regido mais proxima
da cabeca possui normalmente maior
quantidade de gordura que a regido da
cauda. Assim, quanto mais “gordo” (maior
percentual de gordura) for um peixe, maior
a chance de ele apresentar gosto de barro,
caso ele esteja crescendo em um ambiente
onde existam 0S microrganismos que
produzem Geosmina e MIB. 1



PORQUE PERCEBEMOS
O GOSTO DE BARRO

EM ALGUNS PEIXES?

Nosso sentido olfativo pode
detectar a Geosmina ¢ o MIB em
quantidades muito pequenas quando
estdo presentes na agua. Algumas pes-
soas tém maior sensitividade que ou-
tras, e podem perceber concentragdes de
10 nanogramas de Geosmina em 1 litro
de agua. Isso equivale a percepcao de
apenas 0,00000001 grama da substancia
diluida em 1 litro de 4gua.

Em termos gustativos, os limites
de percepcdo da Geosmina ¢ do MIB
na carne do peixe variam de 100 a 250
nanogramas por kg de carne de peixe.
Ou seja, conseguimos perceber, pelo
paladar, quantidades de 0,0000001 a
0,00000025 gramas do composto em
1 kg de carne. Mas essas percepgdes
podem variar de pessoa pra pessoa.

Portanto, quando a concentragdo
de Geosmina e MIB na dgua e na carne
do peixe ¢ muito alta, o cheiro e gosto
se tornam muito fortes, e podem se
tornar um problema nos produtos de
consumo. Além do gosto de terra na
agua e na carne do peixe, a Geosmina e
o MIB também “emprestam” seu cheiro
e gosto ao vinho, e as polpas das frutas e
dos vegetais (a beterraba, por exemplo),
chegando a torna-los completamente
desagradaveis ao consumo humano.l



HA RISCO EM
CONSUMIR PEIXE COM

GOSTO DE BARRO?

Nao. Nenhuma doenca foi re-
lacionada ao consumo de peixe com
o chamado gosto de barro, ¢ nenhuma
intoxicagao por Geosmina ¢ MIB foi
descrita.

O principal problema que o
gosto de barro apresenta ¢ o impacto
econdmico na produgdo de peixes pa-
ra os mercados mais exigentes. Na
producdo do catfish dos EUA ha relatos
de atraso de entrega dos produtos,
interrup¢ao no sistema de fornecimento,
e mesmo quebra de produtores devido
a episodios de off-flavour (quando ¢
detectado o gosto de barro em lotes de
peixes).

No Brasil ainda n3o foram
descritos casos de episodios que resul-
tem em gosto de barro nos peixes a
ponto de causar um impacto econdmico
na producdo. Porém, com o aumento
da producdo nacional, e consequente
aumento do consumo interno e externo
(exportacdo), ¢ importante que o pro-
dutor se atente para essa questdo que,
certamente, vai se tornar um problema
futuro, principalmente para peixes co-
mo o tambaqui, que apresentam alto
teor de gordura corporal.



IDEIAS EQUIVOCADAS
SOBRE O GOSTO DE

BARRO EM PEIXES

Como faz parte de nossa natureza PEIXE DE PISCICULTURA TEM SEMPRE GOSTO DE BARRO
buscar explicagdes para aquilo que perce-
bemos do ambiente (com nossas percep-
¢Oes sensoriais), varias ideias equivocadas
e mitos surgiram a respeito do gosto ou
cheiro de barro nos peixes de agua doce,
principalmente os provenientes de cultivo.
Também existem algumas ideias populares PEIXE DE AGUA PARADA TEM GOSTO DE BARRO
sobre o que fazer para se livrar do gosto de
barro.

Também € falso. Ndo € o sistema
de producao que causa o gosto de barro, e
sim o manejo inadequado da produgdo.

Normalmente, em locais onde existe
um tempo de reten¢do maior da dgua (me-
nor circulagdo, resultando em agua mais
parada) ha também uma probabilidade
maior dos microrganismos crescerem mais
rapido. Se existem microrganismos pro-
ToDO PEIXE DE AGUA DOCE POSSUI GOSTO DE BARRO  dutores de Geosminae MIB nessadgua, e ela
¢ manejada inadequadamente (resultando
em 4gua de ma qualidade), hd uma maior
chance de ocorrer um episddio que resulte
em gosto de barro nos peixes.

Aqui sdo descritos alguns exemplos:

Generalizacdo falsa. Nds temos a
tendéncia de generalizar uma experiéncia
marcante, principalmente quando ela se
repete, mesmo quando intercaladas com
outras experiéncias nao marcantes. Uma
vez que o gosto de barro depende da qua-
lidade da dgua, um peixe criado em uma O PEIXE TEM GOSTO DE BARRO PORQUE VIVE NO
dgua de boa qualidade ndo apresentari o FUNDO E COME BARRO
gosto de barro.

Errado. O peixe adquire a Geosmina
e o MIB pelas branquias, e ndo pelo
trato intestinal. Ou seja, o problema esta
principalmente na dgua, e ndo no fundo do
Viveiro. >



PEIXE CRIADO EM TANQUE-REDE NAO TEM GOSTO DE
BARRO

Também ndo € verdade. Essa ideia
vem da associacdo anterior de que o gosto
de barro vem do barro do fundo do lago,
e o tanque-rede ndo permite O contato
do peixe com o fundo. Como j4 foi visto
anteriormente, isso nao € verdadeiro. Ha
casos de peixes criados em tanques-rede
que apresentam forte cheiro e gosto de
barro.

E A RAGAO QUE DA GOSTO DE BARRO AO PEIXE

Totalmente falso. As pessoas acre-
ditam nisso ao compararem o0s sabores
dos peixes de cultivo com os da pesca.
Realmente possuem gostos diferentes, mas
essa diferenca € resultado ndo s6 da dieta
do peixe, mas também de seu estilo de
vida. Um peixe de ambiente natural vai
encontrar diversos tipos de alimento, e esse
alimento vai variar de acordo com a época
do ano. Ainda, esse peixe vai estar sempre
na busca do alimento, se movimentando
mais. Bem diferente da piscicultura, onde
eles normalmente sdo condicionados a se
alimentarem nas mesmas horas e locais dos

tanques, fazendo com que se movimentem
menos, resultando em uma textura
diferente.

Além disso, a qualidade da ragdo
influencia o gosto e a textura do peixe.
Mas uma racdo de boa qualidade, com
composi¢ao balanceada, nunca ird conferir
gosto de barro a carne do peixe.

O GOSTO DE BARRO ESTA NO “LIMO” QUE RECOBRE

O PEIXE

Errado. O muco que recobre os peixes
pode conter composicao variada, incluindo
microrganismos (bactérias, microalgas e
fungos), e ele tem uma funcao de protecao
para peixe. Mas ele sozinho ndo € o
responsavel pelo gosto de barro da carne
dos peixes. Se fosse assim, bastava lavar
bem o peixe e o problema estaria resolvido;
mas isso ndo acontece.



PEIXE QUE VIVE EM AGUA “VERDE” TEM GOSTO DE
BARRO

Nem sempre. A coloragdo esverdea-
da da 4gua € devida a presenca de microal-
gas (incluindo as cianobactérias) produtoras
de clorofila, pigmento responsavel pela
fotossintese. Alguns microrganismos que
fazem a fotossintese na agua, também
produzem a Geosmina e o MIB.

Todavia, existem microalgas que re-
sultam em coloracdo esverdeada na agua
e nao produzem Geosmina nem MIB,

portanto essa afirmaciio serd verdadeira COLOCAR O PEIXE, ANTES DE PREPARAR, POR ALGUMAS
somente quando houver a presenca des- HORAS NO LEITE, NO LIMAO OU NA CACHAGA, TIRA O
ses microrganismos, que produzem as GOSTO DE BARRO.

substancias causadoras do gosto de barro,
na dgua verde.

Pode amenizar. O leite pode fazer
a funcdo de depuracgdo, fazendo com que
os compostos Geosmina ¢ MIB “‘saiam”
do peixe para o leite por diferenca de
concentragdo. A concentracao de gordura
do leite pode ajudar nessa troca.

O limdo, assim como o vinagre, pos-
sui um pH muito 4cido (por volta de 2,0 a
3,0). O ambiente 4cido acelera a degradacao
da Geosmina e do MIB, favorecendo sua

destrui¢doe,consequentemente, eliminando
>




o gosto de barro. Mas muita gente reclama
que o gosto acentuado do limdo também
remove o que seria o gosto natural da carne
do peixe.

A cachaga, na verdade, vai mascarar
o gosto de barro, mas vai reagir e alterar
também o gosto do peixe. E depois de
algumas horas, um cozinheiro empolgado
(“‘uma pro peixe, uma pra mim... mais uma
pro peixe, mais uma pra mim...”’) nem vai
mais perceber o gosto de barro...

REMOVER UM “FI0” (NERVO) QUE PASSA PELO
LADO DO CORPO DO PEIXE TIRA O GOSTO DE

Em termos. Na verdade, ndo € um fio,
nem um nervo, que ¢ removido. Quando
essa operacao € realizada, € removida parte
da carne mais escura, que fica na lateral do
peixe (musculo vermelho), e que possui
composi¢ao diferente, contendo cerca de 5
a 10 vezes mais gordura que a carne clara
do peixe (misculo branco).

Como a Geosmina ¢ o MIB sdo
lipofilicos (tém maior afinidade por
gorduras), quando elas ocorrem, elas se

concentram nas partes mais gordurosas do
peixe (nos tecidos com mais percentual de
gordura), portanto a remogdo de parte dessa
carne mais escura pode ajudar a diminuir o
gosto de barro do peixe.l

_, Regides de carne
mais escura de uma
posta, com maior
concentragao lipidica

11



O QUE FAZER ENTAO?

O ponto principal ¢ a qualidade da
agua. A piscicultura ¢ uma atividade pecua-
ria onde o produtor ndo veé, diretamente
falando, o seu produto crescer no dia-a-
dia. E muito diferente de criar um animal
no pasto, onde vocé consegue “enxergar”
de forma direta e com mais clareza os
problemas que possam vir a acontecer. Na
piscicultura, entretanto, ndo existe essa
possibilidade de observar facilmente o
andamento de sua producdo.

A forma de acompanhamento mais
direta da produgdo ¢ a biometria, que ¢
uma coleta de alguns exemplares para
medi¢do e pesagem. Por meio da biometria

¢ observado se os peixes estdo crescendo
bem, livres de parasitos, e também sdo
reajustadas as taxas de ragdes adicionadas
diariamente no viveiro. Porém, ela ndo
¢ feita com muita frequéncia (¢ fonte de
estresse para os peixes amostrados), e
quando ¢ feita, apenas uma pequena parte
da produgdo ¢ amostrada.

Portanto, a melhor forma de acom-
panhamento da produgdo ¢ a observacdo
indireta, ou seja, medir alguns pardmetros
da 4gua, e usar essa informacdo para avaliar
o desenvolvimento de sua produ¢do. Aqui
vale a mdxima: se a 4agua estiver boa, o
peixe sera de boa qualidade.

Quando o peixe apresenta gosto de
barro, pode-se afirmar que alguma etapa
do manejo da producgdo, relacionada a
qualidade da 4gua, foi realizada de forma
inadequada. Portanto, no caso especifico
dos episddios que resultam em gosto de
barro nos peixes, ¢ fundamental se observar
as medidas preventivas (ou seja, manter
uma boa qualidade da 4gua), do que correr
atras de uma solu¢@o quando o problema ja
estd instalado. W



O QUE PODE DIMINUIR A

QUALIDADE DA AGUA?

Existem varias acgoes, dentro do
manejo de uma producdo, que podem
resultar no decaimento da qualidade da
agua de um cultivo. Algumas estdo descri-
tas abaixo:

a)Ragdo impropria ou de ma qualidade
Ragdes que podem, a principio,
parecer mais “em conta” no mercado, podem
apresentar uma qualidade inferior. O produ-
tor deve ficar atento a composi¢ao da ragdo
que ¢ descrita no saco, e também ao tempo
de prateleira (ou seja, quanto tempo essa
racdo aguenta ser estocada sem estragar). Um
armazenamento inadequado pelo produtor
(em locais iimidos, abertos, ¢ com acesso
a roedores e outros bichos) também pode
estragar uma ragao de boa qualidade.

b) Arragoamento inadequado

Mesmo ragdes de boa qualidade, se
forem administradas de forma incorreta
poderdo contribuir para a deterioragdo da
qualidade da agua do viveiro. Para cada
racdo, existem recomendacdes do fabricante
quanto a quantidade a ser fornecida, de
acordo com a quantidade e peso dos anima-
is. Essa quantidade deve ser dividida em

varias refei¢cdes durante o dia, no minimo 2
vezes (metade pela manha e metade a tarde)
para evitar sobra de ra¢do, o que vai causar
prejuizo, além de reduzir a qualidade da

agua.

¢)Excesso de adubacao

Adubagdo ¢ adicdo de nutriente na
agua, através de fertilizantes organicos
(esterco animal) ou quimicos. O crescimen-
to das microalgas e cianobactérias depende
da quantidade de nutrientes na agua, portanto
se essa adubacdo ¢ demasiada, vai causar um
desequilibrio no viveiro. Na duvida, consulte
sempre um técnico para calcular a quantidade
de adubo adicionada aos viveiros.

d)Ma densidade de estocagem

Uma densidade muito elevada de
peixes sempre resulta em problemas sérios
na piscicultura. Pode causar a diminuicdo
de oxigénio, principalmente durante a noite,
fazendo com que os peixes sejam afetados e
parem de se alimentar, resultando em sobra
da ragdo que nao ¢ ingerida e vai parar no
fundo do viveiro, onde sofre decomposi¢do
e libera os nutrientes para o crescimento das
microalgas e bactérias. l



Como foi descrito anteriormente, ¢ a
ocorréncia de crescimento descontrolado
de microrganismos (microalgas e bactérias)
produtores de Geosmina e MIB nos vivei-
ros de produgdo que resulta em gosto
de barro nos peixes cultivados. E esse
crescimento descontrolado, por sua vez, ¢
resultado de uma agua com niveis muito
elevados de nutrientes (situacdo chamada
“eutrofiza¢do da agua”).

Portanto, procedimentos que garan-
tam a manutencdo de uma qualida-
de minima da 4gua de cultivo sdo de
fundamental importancia para a qualidade
do produto final. Isso ¢ importante durante
to-dooperiodode cultivo; masemrelagdoao
gosto de barro, ¢ especialmente importante
na época que precede a despesca.

CONTROLE DAS MICROALGAS
(TRANSPARENCIA DA AGUA)

A quantidade de microalgas, bacté-
rias e demais organismos microscopicos
(zooplancton) num viveiro ¢ um parametro
de produtividade desse ambiente, ou seja,
¢ um indicador da qualidade da 4gua do
viveiro para a producdo. E a quantidade
de microrganismos presentes na agua ¢

medida pela transparéncia da agua. Quanto
mais microrganismos essa agua possuir,
menos transparente (e mais “turva” ela
serd). Porém, ¢ importante notar que nao
sdo0 apenas 0s microrganismos que alteram
a transparéncia da 4gua, mas também
o material inorganico (ndo-vivo) em
suspensao, como os sedimentos.

S—

A transparéncia da agua ¢ um dos
parametros mais faceis de ser medido, e
pode dar uma ideia geral da concentragdo
de microrganismos na agua. Essa transpa-
réncia ¢ medida por meio do Disco de
Secchi, que consiste em um disco de
aproximadamente 20 cm de didmetro
dividido em quatro partes iguais, sendo™



duas brancas e duas negras, alternadamen-
te. Uma fita métrica ou uma haste graduada
¢ presa ao disco e este ¢ mergulhado na
agua, baixado até a profundidade onde ele
ndo ¢ mais visivel. A leitura deve ser feita
sempre pela mesma pessoa, de preferéncia
de costas para o sol, e sempre no mesmo
local e horario, para diminuir os possiveis
erros.

Para pisciculturas, de uma forma
geral, a profundidade 1ideal para o
“desaparecimento” do disco deve ficar
por volta dos 40 cm (a qual indica uma
concentra¢cdo Otima de microrganismos no
viveiro).

Se o disco s6 comecar a “desaparecer”
depois de 60 cm de profundidade, a d4gua do
viveiro estd muito transparente, € necessi-
ta adubagdo para estimular o crescimento
das microalgas.

Se “sumir” antes dos 30 cm, a
concentragdo de microrganismos esta
muito elevada, e necessita manejo para
que a transparéncia da agua aumente, tais
como suspensdo de adubacdo, reducdo
na quantidade de ra¢do administrada, ou

promover a circulagdo da agua, através da
troca parcial da 4gua do viveiro, quando
possivel.

MEDIDAS DE MANEJO QUE PODEM CONTRIBUIR PARA
EVITAR A DIMINUICAO DA QUALIDADE DA AGUA

a)Aumentar a circulagio da dgua e promover
aeragao

Aeradores sdo equipamentos, nor-
malmente elétricos, que possuem pas
giratorias que aumentam a circulagdo do
viveiro. Esse aumento da turbuléncia da
agua favorece a entrada de oxigénio

diretamente do ar, ¢ dificulta o crescimento
B>



demasiado das microalgas. Ha varios
modelos de aeradores comerciais, porém
necessitam de energia elétrica proxima
ao viveiro. Se o terreno de cultivo
apresenta desnivel, ¢ possivel utilizar essa
caracteristica pra criar pequenas quedas
d’agua na entrada da agua nos viveiros,
funcionando como aeragao natural.

b)Realizar o pousio

O pousio ¢ a drenagem da agua do
viveiro e exposicao do sedimento de fundo
ao sol por alguns dias ou semanas para
oxidar e mineralizar o excesso de matéria
organica. Porém, nao ¢ aconselhavel a se-
cagem total de viveiros com solo sulfuroso,
pois quando exposto ao sol resulta na
formagao de acido sulfurico e oxidac¢ao do
ferro, formando manchas avermelhadas no
fundo.

Um teste rapido consiste em adicio-
nar um pouco de 4gua oxigenada a uma
amostra do solo e verificar se ird se formar
grande quantidade de bolhas de gés, as quais
indicam grande probabilidade desse solo
ser sulfuroso. Nesse caso deve-se deixar
uma pequena lamina d’dgua para evitar

que o terreno seque demais e aparegam
rachaduras no lodo de fundo.

Dependendo do tipo de cultivo, ¢ re-
comendavel secar os viveiros ao menos
1 vez por ano e fazer calagem (adi¢do de
calcario para elevagdo dos teores de calcio
€ magnésio e, assim, corrigir o pH do solo).
Essa pratica promove um ‘“descanso” ao
sedimento de fundo, facilitando o controle
e evitando problemas futuros com a matéria
organica que vai se acumulando no fundo
do viveiro ao longo do periodo de cultivo
(rac@o ndo ingerida, fezes dos peixes, res-
tos vegetais, etc.).

c)Colocar sal na dgua

O sal poderd auxiliar a diminuir a
concentragdo das microalgas e cianobac-
térias presentes no viveiro, diminuindo as-
sim a producdo dos compostos que causam
o gosto de barro.

E um produto barato, e empregado
para outras finalidades na piscicultura de
agua-doce, como diminui¢cdo de estresse
para transporte, controle de parasitos,
tratamento contra fungos, diminuicao
da toxidez pelo nitrito, etc. Porém ap>



concentracdo toleravel de salinidade de
algumas espécies de microrganismos
pode ser superior a concentragdo da
regulacdo osmética do proprio peixe do
cultivo, portanto deve-se ter cuidado com
esse procedimento com a finalidade de
melhoria da qualidade da agua, e ndo usa-
lo indiscriminadamente.

Normalmente as salinidades finais
para peixes de dgua doce nunca ficam aci-
ma de 3% (3 kg de sal em 1.000 L de agua),
e eles ndo sdo expostos a agua salgada por
mais que 20 min. Mas isso varia muito em
funcao da espécie.

d)Usar herbicida/algicida

Apesar de ainda ser usado por alguns
produtores para reduzir a concentragdo
das microalgas em viveiros, seu uso ¢
desaconselhavel devido ao risco de polui-
cdo gerada.

O uso indevido de herbicidas e
algicidas (por exemplo, quando a agua se
encontra muito verde) pode também causar
hiperliberagdo dos compostos que causam
0 gosto de barro para a agua, ou seja, o
rompimento das células dos microrganis-

mos ¢ a liberagao de imediato de todo seu
contetido na 4gua, incluindo Geosmina e
MIB, agravando o problema. O sulfato de
cobre normalmente ¢ preferivel, pois tem
uma vida residual mais curta no ambiente
(observar sempre as especificagdes técnicas
do fabricante do produto).

e)Filtracao

E a passagem da agua, de modo
for¢cado ou ndo, por um material filtrante
(como areia, por exemplo) para a remog¢ao
dos sedimentos e microrganismos pre-
sentes. E uma pratica muito utilizada como
uma etapa do tratamento de agua para o
consumo humano ou animal, ¢ também
para o descarte da d4gua de um viveiro que
jé finalizou o cultivo (antes do retorno da
agua para o ambiente natural), reduzindo
assim a carga de poluentes da agua.

Pode ser realizada para controle
(redug¢do) dos microrganismos, evitando
assim a densidade excessiva destes e os
problemas com gosto de barro, porém
normalmente outras medidas sdo preferiveis
para essa finalidade, principalmente quando
a producdo ¢ consideravelmente grande,
tornando inviavel economicamente. >



MEDIDAS DE MANEJO PARA QUANDO O PROBLEMA JA  Isso vai permitir que os peixes “eliminem”
ESTA INSTALADO naturalmente a Geosmina ¢ o MIB pela
mesma via na qual esses compostos
entraram, ou seja, pelas branquias. Porém
esse tempo pode variar muito (de uma
semana a mais de 3 semanas) em fun¢ao do
tipo de peixe, teor de gordura, qualidade da
agua de depuragao, etc.

Como ja foi dito antes, a preven¢ao
¢ a principal (¢ mais barata!) arma para
combater a possibilidade de ocorréncia
de gosto de barro na piscicultura. Porém,
ha casos onde a percepg¢do do problema
acontece tarde demais.

Juntamente com a depuragdo, a
alimentagdo € suspensa ou a quantidade de
ragdo ¢ diminuida. Isso também favorece a
limpeza do trato gastrointestinal dos peixes,
recomendavel antes da despesca. Mas se
esse periodo for muito prolongado, havera
perda de tecido muscular, resultando em
perda de peso, diminuindo o ganho final do
produtor.

Entdo, descrevemos aqui algumas
consideragdes e recomendagdes em caso de
uma situacdo em que o problema ja esteja
instalado, ou seja, a despesca estd proxima
e 0s peixes apresentam gosto de barro:
o que fazer?

a)Depuragio

A depuracgdo € a técnica mais utilizada
quando o problema ja estd instalado, ou,
seja, quando os peixes ja apresentam forte
cheiro e gosto de barro. O objetivo entdo
passa a ser a remoc¢dao ou diminuicdo da
concentragdo desses compostos no peixe,
ao ponto de tornarem-se aceitaveis ao
consumo.

Caso a restrigao alimentar nao ocorra,
ha o aumento de custo extra com ragao e
o risco dos peixes crescerem e ficarem
com peso fora do exigido pelo mercado,
dificultando as vendas.

= : b)Usar carvao ativado em po
A depuragdo consiste em manter os . ~
A Geosmina e o MIB sao compostos

peixes um determinado periodo de tempo . X
. ——— que possuem uma afinidade muito grande
em agua corrente e com restricao alimentar. >



por po6 de carvao ativado. Assim, a adi¢ao
de carvao ativado no viveiro diminui a
concentragdo de Geosmina e MIB da agua.

Em termos de eficiéncia de remocao,
¢ o melhor método existente, usado em
varias industrias de alimentos, € também
em clinicas hospitalares para remocao
de contaminantes da &4gua. Porém sua
eficiéncia também depende de vérios ou-
tros fatores, como o tipo de material, tempo
de contato da agua com o carvao, dinamica
do ambiente (turbuléncia), etc. Ainda,
varios outros compostos presentes na agua
de um viveiro também possuem afinidade
pelo carvdo ativado, e competem pela
ligagdo com as particulas de carvao.

Portanto, dependendo do tipo de
agua, a eficiéncia de remocdo da Geosmina
e do MIB por carvdao ativado também
sera afetada. Outro ponto negativo ¢ que,
normalmente, se trata de um produto
muito caro para ser usado em grandes
quantidades.

¢)Industrializagao
Alguns processos caseiros ou
industriais podem “mascarar” o gosto

de barro na carne do peixe.

Como ja foi dito antes, marinar
o peixe em solugdes com pH dacido
(sumo de limdo, vinagre) agem como
aceleradores na  decomposicdo  da
Geosmina e do MIB, porém também agem
em outros compostos flavorizantes (que
dao sabor) do peixe, alterando por completo
seu gosto. Os processos de defumacdo
alteram a qualidade da carne, e podem
mascarar um gosto acentuado na carne do
peixe.

A defumacdo € o processo de
conservagao mais indicado para peixes
com alto percentual de gordura, pois a
gordura ajuda na retengcdo de compostos
aromaticos da fumaga (assim como ocorre
com a Geosmina € o MIB na é4gua). Os
compostos da fumacga também conferem
sabor e odor agradaveis, e aumentam a
durabilidade do produto, pois possui efeito
bactericida quando realizada a quente.
Porém, o comércio e o consumo de produ-
tos defumados dependem da cultura local,
sendo que no Brasil, de uma forma geral,
o peixe fresco normalmente tem melhor
aceitagdo e apelo comercial.



CONSIDERACOES

FINAIS

Apesar de todo o problema mer-
cadologico e econdmico que pode
representar a presenca de gosto de barro
na carne do peixe, essa preocupacao ainda
parece ser incipiente no Brasil. Na Regido
Norte, particularmente, a qual possui o
maior nimero per capita de consumo de
peixes de agua-doce, a percep¢do de gosto
de barro parece ser menos “incomodativa”
que nas demais regides do Brasil. Com o
foco no aumento da producdo regional, e
consequente aumento das “exportagdes”
para outros estados, uma padroniza¢do na
qualidade da carne do peixe despescado
sera cada vez mais necessaria, se 0 objetivo
for alcancar esse mercado mais exigente.

Para evitar esse gosto indesejado no
peixe ¢ fundamental cuidar da qualida-
de da dgua durante o processo de cultivo,
adotando as boas praticas de manejo
recomendadas nesta cartilha. Esses cui-
dados com a agua do tanque, além de
melhorar a qualidade da carne do peixe,
podem aumentar a produtividade da
piscicultura, pois peixe de boa qualidade s6
cresce em agua boa.

Ha ainda alguns mitos para serem
superados em relacdo a qualidade da carne

dos peixes de dgua doce provenientes de
cultivo. Porém, a superagdo de qualquer
mito € um processo lento, e a melhor forma
disso acontecer ¢ fornecendo produtos de
qualidade indiscutivel, e padronizados
(sem oscilagdes dessa qualidade).

Para isso, ¢ fundamental que os
produtores busquem conhecimento através
de cursos e de assisténcia e extensdo ru-
ral. E necessario que os técnicos sejam
capacitados em todas as 4reas da producao,
para melhor auxiliarem o desenvolvimento
regional do setor produtivo em que atuam.
A capacitagdo auxilia no nivelamento
dos técnicos que atuam na aquicultura,
facilitando a assisténcia técnica para os
produtores, e contribuindo para que a cadeia
produtiva da piscicultura de agua doce
atinja um nivel profissional em que ndo se
questione mais qualidade de seu produto.

Essa deve ser a principal etapa
para que a piscicultura continental se
consolide como setor pecudrio de fato, e
atinja mercados que ultrapassem os limites
regionais, como hoje ocorre no Brasil com
as aves, 0s bovinos € os suinos. W
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