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BEIJUPIRA NEWS

—

Nesta edicao

EDITORIAL
No fim da década passada e comego desta temos sido levados a acreditar que se tinha
descoberto uma espécie para cultivo em 4gua salgada que seria a redengdo de alguns Editorial
paises aquicolas costeiros. Tratava-se do nascimento do salméo de dguas tropicais: o [e¥s| Y\ (e N pleN=1=N10]=1 7\ 1
beijupira. O beijupira, conhecido internacionalmente como cobia foi, por mais de um
ano, a vedete nas feiras internacionais de Boston e Bruxelas. Manchetes nas revistas [EALLEAYEIVN

internacionais especializadas em comercializagao de pescado destacavam “Nasce uma
estrela”, “O que o beijupird tem?”, “O beijupira alcangard todo seu potencial”,
“Beijupira — a opg¢do produtiva de Antillana, Colombia”, etc. Tudo devido as excelentes
caracteristicas zootécnicas que apresenta o beijupira, entre elas: alcangar 5 kg em um
ano de cultivo, possuir carne branca de textura firme que se adapta, a diferenga do
salmdo, a quase todas as modalidades de preparagdes. Entdo nos perguntamos: por-
gue a produgao de beijupira, em vez de aumentar no cenario internacional, esta dimi-
nuindo? Essa resposta, em parte, sera dada pelo professor e diretor do Aquaculture
Division of Marine Affairs and Policy — University of Miami , Daniel Benetti, na entre-
vista que nos concedeu e, pelo consultor internacional em Aquicultura Carlos Massad,
ex-CEO da Mariner Farms Vietnd, num artigo especialmente elaborado para o Beijupi-
ra News. Entre outros entraves, os aspectos nutricionais tém uma importancia rele-
vante. Os pesquisadores Jorge Suarez e Daniel Benetti — Universidade de Miami—, e Daniel Eduar-
do Lemos, da USP, nos brindam com dois belos artigos sobre esse tema. Entre outros
artigos/noticias, como n3o poderia deixar de ser, apresentamos também algumas infor-
magodes sobre gastronomia, especificamente a elaboracao do foie gras de figado de bei-
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O DESAFIO DO BEIJUPIRA

A medida que a industria da aquicultu-

ra tenta encontrar novas espécies pa-
ra diversificar sua producdo, varias
opcdes emergiram para fazer parte
dessa expansdo: pargos, atuns, beiju-
pirds, garoupas, palombetas, barra-
mundi, maki-mali, e olhete.

Entretanto, aquela que mostrou a
mais rapida taxa de crescimento e
maior potencial para o aumento da
o beijupira.

produgdo aquicola foi
Dentre suas caracteristicas existem
todas aquelas que a industria da aqua-
cultura estd procurando:

eExcelentes
(grelhado,
sashimi).

e Carne branca

o Filés grandes

e Alto teor de 6mega3

pratos
assado,

de qualidade
frito e como

e Crescimento rapido (6 kg/ano)
e Suprimento de juvenis durante todo
0 ano.

Mas o beijupira, uma das estrelas pro-
missoras da aquacultura, falhou em
materializar seu potencial de produgdo
e vendas apesar dos grandes esforgos
realizados por varios protagonistas da
indUstria da aquacultura.

Producdo

A producdo de beijupira aumentou
drasticamente desde o fim da década
de 1990, iniciando o milénio com me-
nos de 2.500 toneladas métricas/ano,
com pico em cerca de 36.000 toneladas
métricas em 2010. Evidéncias atuais
mostram que a produgdo ja deve ter
tido seu auge e o beijupird ndo esta
tendo a performance prometida. De

acordo com o Departamento da Pesca e
Aquacultura da FAQO, a China tem sido o
protagonista dominante com 80% da pro-
ducdo mundial, que passou de 36.356
toneladas métricas em 2010. Contudo, de
acordo com as proje¢Ges, a China pode
ndo conseguir manter estas altas cifras.
Por exemplo, as provincias de Hainan e

Guangdong da China, que produzem mais
que a metade de toda a produgdo total
desse pais atingiram, em 2006 e 2007,
cerca de 18.000 toneladas métricas. Em
2011, a produgdo caiu drasticamente pa-
ra menos de 800 toneladas métricas (Dr.
Jiaxin Chen, comunicagdo pessoal).

Carlos Massad
Consultor Internacional de Aquacultura
Sudeste Asiatico


http://www.labomar.ufc.br/images/stories/arquivos/beijupira/bn_ano3_no9/carlos_massad.pdf

Quais os motivos da piscicultura marinha
ainda participar somente com 3,4% da produ-
¢do aquicola mundial?

As tecnologias de laboratério e engorda de

piscicultura marinha sdo mais sofisticadas e
complexas do que tecnologias similares para
piscicultura de agua doce, ou mesmo de cultivo
de moluscos e crustaceos. Na piscicultura mari-
nha o produto final quase sempre tem um
valor comercial mais alto do que as demais
formas de producdo de proteina no meio aqua-
tico, ou mesmo terrestre. E mais dificil e caro
“chegar 13” — ou seja, desenvolver a tecnologia
e produzir comercialmente desde o ovo até o
tamanho de mercado.

Isso mudard nas proximas décadas? Explique
a resposta.

Sem duvida alguma. O processo esta em ascen-
déncia a nivel mundial, com tecnologias para
produgdo de novas espécies sendo desenvolvi-
das rotineiramente. Ocorre que, em sua maio-
ria, o nivel de viabilidade alcangado até o mo-
mento para a maioria das espécies ainda é
tecnoldgico e ndo comercial, e investidores
tém aversdo a riscos. Nosso trabalho hoje em
dia dd mais énfase em levar estas tecnologias,
desde a fase experimental e tecnoldgica, até a
fase comercial. Exemplos claros disto sdao os
pargos e os atuns. Existe tecnologia, € no mo-
mento, estamos levando-as a fase comercial.

Quais sdo as grandes diferengas entre a pro-
dugdo piscicola continental (dgua doce) e a
marinha (dgua salgada)?

Em sintese, a piscicultura continental é mais
facil e envolve menos riscos aos investidores.
Os peixes sao estocados em tanques ou vivei-
ros, com fluxo d’agua constante, e ndo em
jaulas em mar aberto ou em sistemas de recir-
culagdo. Em piscicultura marinha ha mais ris-
cos, porém o payoff é proporcionalmente mui-
to maior.

Atualmente, quais sdo os grandes trunfos da
piscicultura marinha no continente america-
no?

Tecnologias avangadas de laboratério para
desovas e produgdo de alevinos de espécies
nobres, bem como sistemas avangados de
jaulas em alto mar, capazes de suportar bem
ambientes extremos de alta energia, até mes-
mo furacGes. Também os sistemas Recircula-
ting Aquaculture Systems (RAS) estdo usando
equipamentos bastante avangados aqui nos
EUA, permitindo altos niveis de produgdo por
unidade de volume. Ocorre que os investimen-
tos de capital e custos de produgdo nesses
sistemas sdo bastante elevados, e o grande
desafio passa a ser a viabilidade econ6mica das
operagoes. Os sistema RAS somente podem ser
vidveis cultivando-se espécies de alto valor
comercial.

ENTREVISTA

Quais sd@o os principais motivos pelos
quais a piscicultura marinha no Brasil
ainda ndo se desenvolveu?

A resposta para esta pergunta ndo é facil,
e minha opinido é tdo valida como a de
qualquer outro profissional envolvido
nestas atividades no Pais. A meu ver, va-
rios fatores, tanto do setor governamental
guanto empresarial, conspiram para esta
sindrome. Para comegar, a aquacultura
ndo é uma atividade forte e importante
economicamente no Brasil, como é no
Chile ou na Noruega, ou em paises asiati-
cos. O governo brasileiro ndo promove a
aquacultura por falta de interesse politico
— portanto, ndo existem subsidios nem
aportes substanciais de recursos, ou mes-
mo para o desenvolvimento de uma legis-
lagdo favoravel que conduza e incentive o
desenvolvimento da atividade a nivel in-
dustrial. Do ponto de vista empresarial,
creio que o principal problema é que os
investidores brasileiros sdo, como em
varios outros paises latinoamericanos,
imediatistas e receosos a maiores riscos.
Os investidores brasileiros estao entre os
mais capacitados, capazes, criativos e
versateis do mundo — caracteristicas que
lhes conferem tremendas vantagens es-
tratégicas profissionais em varias frentes,
porém, sdao mais conservadores e nao
estdo entre os mais agressivos e destemi-
dos a nivel mundial — e estas sao caracte-
risticas necessdrias aqueles que desejam
investir em projetos pioneiros como, por
exemplo, de cultivo de atuns. Em sintese,
ha outras atividades econ6micas mais
importantes no Brasil e a aquacultura ndo
esta entre as prioridades. Fen6meno se-
melhante ocorre em vdrios outros paises
do mundo. Os recursos naturais existentes
no Peru, por exemplo, conferem a este
pais, provavelmente, o maior potencial do
mundo para desenvolver a aquacultura
comercial de linguados e de atuns — no
entanto essa industria ndo decola.

Com relagdo ao Brasil, gostaria da sua
opinido sobre o que é mais eficaz para
aumentar rapidamente a produgdo de
peixes marinhos: gerar tecnologia pro-
pria ou importar tecnologia?

Ambos. Tecnologia existe, o que diferenci-
a é a forma como um grupo a utiliza. No
momento em que o Brasil despertar para
o potencial econdmico e social destas
atividades, o crescimento do setor devera
ser rapido e sodlido. Infraestrutura, tecno-
logia e mercado existem — é sé desenvol-
ver o potencial existente.

Quais deveriam ser os procedimentos
governamentais para atrair ao Brasil
capital e tecnologia, com vistas a desen-

volver rapidamente a piscicultura marinha?
Simultaneamente, facilitar a regulamentagdo
e a logistica para a obtengdo de licengas e
concessoes, investir e realizar uma campa-
nha agressiva a nivel internacional para atra-
ir investidores e grupos estrangeiros.

Poderia enumerar quais os pontos fracos e
fortes que o Brasil tem para desenvolver a
produgdo de peixes marinhos?

Pontos fracos: nenhum. Pontos fortes: to-
dos. A piscicultura marinha é exercida com
éxito em varios paises do mundo, cujos am-
bientes naturais sdo menos favoraveis que
do Brasil e os custos sdo muito mais eleva-
dos. Porque ndo iria funcionar no Brasil?
Antes, o argumento sempre foi que no exte-
rior a piscicultura marinha funciona porque o
mercado é melhor e os peixes marinhos sdo
vendidos com maior valor. Este cendrio mu-
dou radicalmente. O mercado brasileiro,
hoje, é superior a maioria dos mercados a
nivel mundial. Se ha alguma duvida, pergun-
te aos produtores de salmao do Chile.

O beijupira é uma boa opgdo? Explique.

Sim. O beijupird tem o potencial de tornar-se
0 equivalente em aguas tropicais ao que o
salmdo representa para aguas temperadas.
Porém, esta espécie apresenta caracteristi-
cas bastante especificas no que diz respeito
a requerimentos ambientais e nutricionais.
Estes requerimentos sdo bastante elevados
e, em iniciativas anteriores no Brasil eles ndo
foram levados em conta. Os asidticos tam-
bém ndo levaram em consideragao as peculi-
aridades desta espécie e estdao pagando caro
por isto. H4 problemas sérios com cultivo de
beijupira na Asia, porque, de uma forma
geral, os sistemas e praticas asidticas ndo
sdo suficientes para cultivar espécies de
requerimentos energéticos, nutricionais e
ambientais tdo elevados.

Em termos de sustentabilidade, quais sdo as
vantagens de desenvolver a piscicultura
marinha offshore com relagdo a produgdo
em viveiros escavados?

A eficiéncia ecoldgica é muito superior, e o
impacto ambiental torna-se minimo em
ambientes de alta energia, em mar aberto.
Ndo ha forma de produgdo de proteina ani-
mal mais eficiente do que sistemas de aqua-
cultura offshore. A melhor, talvez unica for-
ma de ter sucesso nesta prética é a aquacul-
tura em mar aberto. Teria que ser uma ativi-
dade de porte, a longo prazo.

Daniel D. Benetti, Ph. D.

Professor e Diretor da Aquaculture
Division of Marine Affair and Policy
RSMAS — University of Miami.




ESTADO ATUAL DA NUTRIGAO DO BEIJUPIRA Rachycentron canadum: REQUERIMENTOS NUTRICIONAIS

O beijupird é uma es-
pécie amplamente reconhecida para
a aquicultura (LIAO et al., 2004; BE-
NETTI et al., 2007), devido a seu rapi-
do crescimento (HASSLER & RAINVIL-
LE, 1975), alta fecundidade e facilida-
de para desovar sob condi¢cdes natu-
rais e induzidas (FRANKS et al., 2001;
ARNOLD et al., 2002).

Os estudos de beijupirad
sao limitados devido a que a maioria
tem sido realizada com juvenis com
pesos muito inferiores aos pesos co-
merciais. O peso comercial do beiju-
pira esta entre 4 e 10 kg, no entanto,
0s requerimentos nutricionais so-
mente tém sido pesquisado em juve-
nis de 50 g. Caso as diferengas dos
forem

requerimentos nutricionais

Jorge Arturo Suarez; Daniel Benetti

Universidade de Miami, Rosenstiel School of Marine and Atmospheric Science

minimas, isto teria um impacto comercial
importante, especialmente em proteinas e
lipideos que sdo os componentes dietéti-
cos incluidos com maior volume nas for-
mulagGes (FRASER & DAVIES, 2009). A pre-
cisdo nos requerimentos ndo so teria im-
pactos econOmicos positivos na industria
mas também diminuiria a contaminagdo

ambiental nos sistemas aquaticos.

Embora os requisitos nutri-
cionais sejam similares para todos os ani-
mais, as quantidades de nutrientes reque-
ridos variam com a espécie. Existem apro-

ximadamente uns 40 nutrientes essenciais

na dieta

A seguir apresenta-se uma breve descri¢cdo

dos principais nutrientes para juvenis de

beijupira.

Proteina

Um dos nutrientes mais importantes na
alimentacdo de peixes marinhos é a
proteina, devido ao seu custo e ao alto
requerimento nutricional dos organis-
mos. Excesso de proteina ndo sé au-
menta o custo do alimento como tam-
bém aumenta a excre¢do de nitrogénio
para o ambiente. O primeiro artigo pu-
blicado sobre a determinagdo dos re-
querimentos de proteina em beijupira
foi o de Chou et al. (2001). Este autor
determinou, mediante uma analise de
regressao, um requerimento de protei-
na de 44,5%. Craig, Schwarz e McLean
(2006) realizaram um estudo fatorial
com dois niveis de proteina crua (40 e
50%) e trés niveis de lipideos (6, 12 e
18%).

CONTEUDO E DISPONIBILIDADE DE NUTRIENTES EM INGREDIENTES PROTEICOS PARA DIETAS DE BELJUPIRA:

DESENVOLVIMENTO DE METODOLOGIA in vitro E APLICACAO COM MATERIAS-PRIMAS REGIONALMENTE DISPONIVEIS
Daniel Lemos
Laboratdrio de Aquicultura (LAM)

Instituto Oceanogrdfico, Universidade de SGo Paulo

A aquicultura é uma atividade que
vem crescendo para se tornar uma
grande fornecedora de proteina de
origem animal. O aumento da produ-
¢do vem acompanhado pelo aumento
da demanda por ragdo, essencial para
o desenvolvimento e crescimento dos
animais criados. Com o declinio da
pesca extrativa, a oferta de ingredi-
entes basicos como farinha e d6leo de
peixe vem diminuindo, o que motiva
a busca por ingredientes alternativos
de qualidade. A racdo é um fator que
contribui potencialmente para a eu-
trofizagdo do ambiente pela lixiviagdo
dos nutrientes da ragdo ndo ingerida,
bem como pela alta excregdo e eges-
tdo causada por ingredientes com
baixa disponibilidade. Nesse contex-

to, os métodos in vitro para previsao

da digestibilidade in vivo de nutrientes
podem ocupar lugar de destaque como
ferramentas para avaliacdo da qualidade
dos ingredientes, por serem rapidos, pre-
cisos e de custo relativamente baixo. O
presente estudo esta desenvolvendo o
método in vitro pH-stat para determina-
c¢do de digestibilidade de proteina ali-
mentar (DH) para juvenis de beijupira
(Rachycentron canadum), a fim de auxili-
ar no desenvolvimento de racGes susten-
taveis, tanto econémica quanto ambien-
talmente, para a engorda desta espécie

em criagao.

Antecedentes

Com os estoques pesqueiros naturais
atingindo o seu limite, a aquicultura é um
setor produtor de proteina animal que
cresce bastante, cerca de 7% ao ano, sen-
do responsavel por 47% do total mundial

de pescados (65,2 milhdes de toneladas)
e, consequentemente, vem aumentando
a oferta per capita de pescado, de 0,7 kg
em 1970 para 7,8 kg em 2006 (FAO,
2009). No Brasil, a aquicultura também
vem crescendo, sendo que no periodo de
2005-2006 o crescimento foi de 5,4% (de
258 mil para 272 mil toneladas) (IBAMA,
2008) e, em 2007, segundo a FAO (2009),
a producdo nacional alcancou 289 mil
toneladas.

Como qualquer outra atividade agropecu-
aria, a aquicultura depende do forneci-
mento de nutrientes (principalmente
proteina, essencial para o crescimento).
Em 2006, 56,3% do volume dos organis-
mos produzidos foram alimentados via
alimento vivo em viveiros ou por alimen-
tacdo exogena, isto é, racdo (TACON &
METIAN, 2008)



http://www.labomar.ufc.br/images/stories/arquivos/beijupira/bn_ano3_no9/jorge_suarez.pdf
http://www.labomar.ufc.br/images/stories/arquivos/beijupira/bn_ano3_no9/daniel_lemos_usp.pdf

O ESTABELECIMENTO METABOLOMICO BASEADO NUMA NMR DA SAUDE DE BEIJUPIRA CULTIVADO EM

Os alimentos da aquicultura comerci-
al recaem grandemente sobre ali-
mentos oriundos de carne e dleo de
peixe, 0os quais podem ser caros e
ecologicamente insustentaveis. Para
avaliar a eficiéncia de dietas com
reduzido teor de pescado para o
crescimento, um estudo dietético foi
conduzido com o peixe marinho bei-
jupirda, Rachycentron canadum.

Técnicas metabolémicas baseadas em
NMR foram usadas para estabelecer o
efeito da dieta com redugdo de carne
de pescado na saude do beijupira. O

RESPOSTA A MANIPULAGCAO DIETETICA

espectro do soro 1H NMR filtrado ana-
lisado para seus principais componen-
tes (PCA) mostrou que os beijupiras
alimentados com dietas de reduzido
teor de carne de pescado foram dife-
daqueles
beijupiras alimentados com a dieta

rentes metabolicamente
controle. Em particular, tirosina e be-
taina aumentaram em beijupirds com
a dieta reduzida de carne de pescado,
enquanto a glicose decresceu, sugerin-
do que estes peixes ndo estavam rece-
bendo compostos nutricionais neces-
sarios requeridos para energia e cres-

cimento. A dieta controle formulada
contribuiu para incrementar o cresci-
mento, e valores significativamente
elevados de lactato, sugerindo um au-
mento no metabolismo da microflora
intestinal em resposta aos compostos
dietéticos. Os resultados mostram que
a andlise metabolémica baseada no
NMR é uma ferramenta util em estudos
de aquacultura.

(Extraido do Food Chemistry 133 (2012)
90—101)

AQUACULTURA DO BEIUPIRA, Rachycentron canadum NO VIETNA: RECENTES DESENVOLVIMENTOS E

Este trabalho apresenta uma revisao
dos desenvolvimentos recentes da
pesquisa e producdo do beijupira no
Vietnd, em fazendas de larvicultura e
com cultivo em gaiolas, as quais fize-
ram com que o Vietna seja o atual ter-
ceiro maior produtor mundial de beiju-
pira cultivado. Estimativas conservado-
ras para a producdo de 2007, na regido
do Pacifico Asiatico, excederam 35.000 t,
com a producdo global remanescente
somando um adicional de 2.000 t, en-

PERSPECTIVAS

guanto a produgdo oficial das fazendas
registradas pela FAO é consideradamen-
te mais baixa. A producdo estimada em
2008 no Vietna foi de 1.500 t, seguindo a
maior producdo da Republica Popular da
China e da Provincia Taiwan da China.

Esta revisdao discorre sobre os varios as-
pectos da tecnologia de produgdo, tal
como manejo de reprodutores, cultivo
larval intensivo e semi-intensivo, trans-
porte de alevinos, assim como o cresci-
mento em cultivos em gaiolas flutuantes

de madeira, de pequena escala; e gaiolas
HDPE circulares norueguesas de larga
escala. Algumas perspectivas para a ace-
leragdo do futuro desenvolvimento dessa
espécie na aquacultura e desafios a se-
rem resolvidos também sdo identifica-
dos.

(Extraido da Aquaculture 315 (2011) 20-25)

ESTATUS DE PERCAS MARINHAS EUROPEIAS CULTIVADAS, Dicentrarchus labrax: comparagdo entre gaiolas
submersas e de superficie

Gaiolas marinhas submersas represen-
tam um método alternativo para gaio-
las padrées de superficie, e poderiam
auxiliar na solucdo de varios proble-
mas de produgdo que existem em
fazendas com gaiolas de superficie,
tais como severas tempestades,
“blooms” algais e de dguas-vivas e ata-
ques de predadores.

No presente estudo investigou-se pa-
rametros de crescimento, hematoldgi-
cos, bioguimicos e imunoldgicos da
perca européia, Dicentrarchus labrax ,
cultivadas em gaiolas submergiveis e
de superficie para comparar com o
estatus fisiolégico sob diferentes con-

di¢des de cultivo. Além disso, avaliou-
se 0 uso de niveis de eritrocitos HSP70
como um biomarcador da saude dos
peixes.

O estudo foi realizado em duas gaiolas
submersas e duas de superficie com ten-
do D. labrax. Nenhuma diferenca signifi-
cativa foi observada na taxa de cresci-
mento e no fator de condigdo entre os
dois grupos. Niveis significativamente
maiores do soro cortisol, glicose do plas-
ma, hematdcritos, e de proteinas totais

no plasma foram medidos nas gaiolas
de superficie. Reciprocamente, os peixes
nas gaiolas submersas mostraram maior
atividade hematolitica e niveis de lisozi-

mas no muco e no rim, do que nas per-
cas cultivadas em gaiolas de superficie.

Os resultados obtidos neste estudo
indicam que as gaiolas submersas po-
deriam dar uma condicdo favoravel
para o cultivo de percas marinhas,
sugerindo que a maricultura em gaio-
las submersas seja um sistema promis-
sor que permita aos produtores mini-
mizar o estresse (incluindo o da pre-
dagdo por pdssaros) e, portanto, favo-
reca o bem-estar dos peixes.

(Extraido da Aquaculture 314 (2011) 173—
181)
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PESQUISADORES DETERMINAM QUE FARINHA DE PESCADO NA DIETA AFETA O CRESCIMENTO DO BELJUPIRA

Estados Unidos: os investigadores do Nati-
onal Institute of Standards and Techno-
logy (NIST) e o South Carolina Departmen-
te of natural Resources (SCDNR) avaliaram
os efeitos sobre a saude do beijupira
(Rachycentron canadum) criado com
uma dieta que incorpora menos farinha
de peixe. Eles observaram que, reduzir
a farinha de pescado na dieta pode ser
mais barato, mas os peixes ndao sdo
sauddveis.

O SCDNR desenhou um estudo para
avaliar a eficacia das dietas com uma
menor quantidade de farinha de peixe
para alimentagdo do beijupira, peixe
muito popular na aquicultura marinha,
durante o periodo em que os juvenis

passam a ser adultos. Uma dieta contém
50% e a outra 75% menos de farinha de
peixe em relagdo as ragdes comerciais.
Ambas sao comparadas com uma dieta
controle (comercial) e com outra dieta a
base de pescado fresco.

Para determinar se as trés dietas experi-
mentais forneceram uma adequada nu-
tricdo para o crescimento dos peixes, a
equipe usou uma espectroscopia para
medir quanto das diferentes dietas foi
utilizada.

Os resultados mostraram que os beijupi-
ras alimentados com dieta com menor
conteldo de farinha de pescado foram
metabolicamente diferentes que aqueles
alimentados com uma dieta comercial.

Os peixes alimentados com dietas com
menor conteldo de farinha de pescado
tiveram os niveis mais altos dos meta-
bdlitos relacionados ao estresse fisico,
tirosina e betaina, e menores niveis da
principal fonte de energia, glicose. Isto
sugere que estes beijupiras ndo recebe-
ram a nutricdo necessaria para suportar
um crescimento saudavel.

Em geral, os pesquisadores se surpre-
enderam em encontrar que, no beijupi-
ra alimentado com dieta de 100% de
farinha de peixe, registrou um cresci-
mento mais rapido no periodo em estu-
do (100 dias). Alem disso, a espectroco-
pia descobriu niveis mais altos de lac-
tato.

NIST Tech Beat: May 2, 2012

ADMINISTRAGAO FECHA PARCERIA COM EMPRESA DE MARICULTURA PARA PRODUGAO DE BEIJUPIRA

Representantes da atual Administra-
¢do Municipal assinaram no dia 4 de mai-
o de 2012, o termo de concessdo de di-
reito de uso de uma area situada na Praia
Grande, na regido central da cidade de
Sdo Sebastido, pela empresa Maricultura
Itapema — Producdo e Comercializagdo
de Espécimes Marinhas Ltda.

O acordo, cujo prazo é de dez a-
nos, visa a mutua cooperagao no sen-
tido de viabilizar e promover o desen-
volvimento das atividades relativas a
realizacdo do projeto Beijupira , ideali-
zado pela Semam (Secretaria de Meio

Ambiente), que consiste em um labora-
torio de produgdo de alevinos (larva do
peixe logo apds seu nascimento), dessa
espécie comumente conhecida pelos
caicaras como parambiju e internacio-
nalmente chamado de cébia.

Pelo termo, assinado ainda pelo secreta-
rio de Meio Ambiente, Eduardo Hipdlito
do Rego, e pelo sdcio diretor da empre-
sa, Claudio Doneux, na presenca do se-
cretario adjunto, Sylvio Nogueira, e do
assessor de departamento de Pesca da
Semam, Evandro Nogueira Sebastiani, a
Maricultura ltapema tera que dispor de

uma série de beneficios sem qualquer
o6nus ao Municipio. “E é ai que estd a
importancia dessa concessao, ou seja, o
fato de S3o Sebastido ser a primeira cida-
de onde o Poder Publico ndo tera que
colocar dinheiro algum para ter as vanta-
gens do empreendimento; fato este que,
com certeza, também chamara a aten-
¢do do Ministério da Pesca”, disse o em-
presario.

Departamento de Comunicagéo da Pre-
feitura de Sdo Sebastido.

A PRIMEIRA CONCESSAO PARA O CULTIVO DE BEIJUPIRA NA ESPANHA

No més de margo, no Diario
Oficial da Comunidade Valenciana, publi-
cou-se a primeira autorizagdo para o cul-
tivo (engorda) de beijupira na Espanha,
com uma capacidade de produgdo de
145 t/ano. A autorizagdo foi outorgada a
uma piscigranja localizada na Pertida
Ciscarets de La Corbera.
A piscigranja, dirigida por Victoriano
Puchades Lépez, ja tinha uma autoriza-
¢do para cultivar enguia e tainha. Com
a nova autorizagao a piscigranja deixa-

ra de produzir essas espécies e se con-
centrara no cultivo de beijupira.

Puchades informou que decidiram pelo
cultivo de beijupira devido as vantagens
desta espécie e do potencial do mercado
espanhol e europeu. “Os Unicos paises
europeus onde se consome beijupira sao
atualmente a Noruega e o Reino Unido.
Na Espanha essa espécie é pouco conhe-
cida, pois esse pescado chega congelado
de outros paises e, seu prego de merca-

do situa-se em cerca de 12 euros/kg”,
destacou Puchades.
A piscigranja esta projetada para uma
exploragdo comercial e conta com um
sistema de recirculagdo, depuradora e
um sistema fotovoltaico. Foram realiza-
dos experimentos pilotos com resultados
muitos bons. Puchades observa que, de
acordo com suas projecdes, espera-se
alcangar uma produgdo de 1.000 t/ano
até os cinco anos.

Valencia, Espanha 07 de maio de 2012



http://www.labomar.ufc.br/images/stories/arquivos/beijupira/bn_ano3_no9/sp_sao_sebastiao.pdf

FOIE GRAS DE BEIJUPIRA CULTIVADO

Postado por William in Restaurantes & Colegas , novembro/2010

A despeito de toda controvérsia, eu ADORO foie gras. Reza a lenda que, no

Egito antigo, os gansos (devido a seu carater territorialista) eram usados

como cdes-de-guarda. Sua alimentagdo era a base de um tipo de figo selva-

gem, que demandava mais trabalho na digestdao e, consequentemente, pro-

vocava hipertrofia no figado. Em alguns periodos de seca severa, a escassez

de alimentos era tao grande que até os “cdes-de-guarda” iam pra panela, e

dai os egipcios descobriram a iguaria que as penosas traziam em seu ventre.

Hoje em dia o foie gras é produzido por um processo de hiper-alimentagao

forgada dos bichinhos, o que provoca reagdes (por vezes extremadas) de ecologistas. Ja existem localidades em que proibiram
seu uso/comercializagdo, como Chicago e o Havai.

Semana passada, por ocasido do evento Mesa Tendéncias (promovido pela revista Prazeres da Mesa), apresentaram-
se Raphael Despirite (rest. Marcel/SP) e André Saburé (rest. Quina do Futuro/PE), ocasido em que trouxeram uma grande no-
vidade ao mundo gastrondmico. Saburé relatou que, certa vez, recebendo a visita de Celso Freire (rest. Guega/PR), abriram
juntos um beijupira. Ao abrir sua barriga, encontraram la um figado enorme, amarelado, ao qual Celso imediatamente comen-

tou assemelhar-se a um figado gordo (ou, no francés, foie gras).

Também conhecido por “rei do mar”, o beijupird é um peixe de pesca dificil, pois ndo nada em cardumes, eventualmente va-
gueando em dupla ou infiltrado em outros cardumes. A boa noticia é que ja existe, em Pernambuco, sua produgao em cativei-
ro. Pois foi de |a que vieram os trés exemplares para a aula da dupla de jovens chefs. O beijupira é um peixe grande, de pele
grossa, cabeca mais achatada do que alongada, que traz no dorso cinco terriveis espinhos. Nunca tinha visto o peixe inteiro, e
fiquei com vergonha de perguntar, confessando minha ignorancia. A pergunta, porém, tornou-se inevitavel a medida que o
trabalho de extragao do figado comecgou. A cavidade abdominal estava quase que completamente tomada por uma peca intei-
rica e firme, levemente amarelada, com uma manta branca cobrindo-a parcialmente, e comprimento aproximado de 1/3 do

peixe original: voi-Id, era o foie gras de beijupira!!!

RECEITA DE FOIE GRAS DE BEIJUPIRA

Ingredientes

500 g de figado de beijupira =%
10 mL de vinho do porto

5 mL de 6leo de girassol

Sal e pimenta preta a gosto

Victor Perez Castafio
Professor de Gastronomia
__ Espanha

Modo de preparo

Limpe o figado de beijupird, removendo a pelicula exterior.

Retire com cuidado as veias entre os lobos.

Adicione sal e pimenta e regue com vinho do porto.

Misture com cuidado para ndo rasgar o figado.

Deixe repousar por 15 h, na geladeira, para recuperar a sua textura.

No momento da preparagao, use uma forma untada com o6leo de girassol.
Pressione ligeiramente os figados sobre a forma, de modo

que todas as pegas resultantes fiquem na mesma altura.

Cubra com filme plastico e cozinhe no vapor durante 15 min. a 65°C,

ou em banho-maria durante 10 min.

Ap6s o cozimento, coloque um peso sobre o micuit e resfrie rapidamente para pasteurizar.
O resultado deve ser semelhante a um micuit de pato, coberto de gordura.

Apresentacio
Pode ser servido em fatias ou blocos, em conjunto com um vinagrete ou flocos de sal,
juntamente com fatias de pao torrado.



http://chitchatbabel.wordpress.com/author/bomberchen/
http://chitchatbabel.wordpress.com/category/restaurantes-colegas/
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