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EDITORIAL

E com grande prazer que apresento neste Beijupirda News Ano 2 N° 5,
artigos da maior relevancia sobre piscicultura marinha escritos por técnicos
conceituados internacionalmente nessa area. Além disso, compartilho uma
rica experiéncia que vivi junto aos melhores profissionais cearenses em gas-
tronomia, na ocasido em que a eles foi proporcionada a oportunidade de rea-
lizar diversas preparacgdes culinarias e de degustar o beijupira cultivado, das
quais obtiveram percepg¢des inusitadas dessa iguaria.

Muito se fala das cadeias produtivas do agronegdcio, porém, poucas
vezes se pesquisa a otimizacdo das caracteristicas de um determinado pro-
duto quanto ao seu modo de preparo e a sua forma de apresentagao realiza-
da por profissionais da gastronomia. Estes artistas da culinaria possuem o
dom de perceber, apuradamente, as qualidades sensoriais que permitem dar
diretrizes tecnoldgico-econdmicas adequadas as matérias primas a serem
utilizadas.

Nesta oportunidade gostaria de registrar meus agradecimentos ao Ber-
nad Twardy (Comporate Chef do Beach Park) e ao Fernando Barroso
(empresario da Kalein) ambos profissionais da gastronomia cearense; ao
Elcio Nagano (proprietario da Soho restaurante) pela hospitalidade e por nos
permitir captar imagens de video e, por escrito, apresentar as percepgoes
acerca da qualidade do beijupira cultivado fresco (menos de 24 h no gelo) e
congelado (5 meses de estocagem em frigorifico); e do beijupira proveniente
da pesca. Agradeco também ao José Evereuto Peixoto que, com habilidade
cirdrgica, procedeu o tratamento do pescado. Por fim, fago agradecimentos
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especiais as empresas que nos forneceram o beijupira cultivado: ao Marcelo

g . ESTUDO DE RENDIMENTO
Varela (da Atlantis Maricultura) e ao Werner Jost (da Camanor).

DO BEIJUPIRA
(Rachycentron canadum)

Boa Leitura CULTIEEE

O BEIJUPIRA E OS TRES
TENORES DA GASTRONOMI-
A CEARENSE

R. Madrid - Editor

Bernad Twardy

Nasceu na Alemanha, mas foi morar em Paris aos 3 anos de idade. Aos 15, entrou para a escola de
Aprendizagem de Cozinheiro. Tem Diploma Técnico Superior de Cozinha pela Escola Hoteleira de
Paris. Em visita ao Brasil, conheceu Fortaleza. Em 1986, montou aqui o restaurante Via Paris. Trés
anos depois, foi convidado para trabalhar no Beach Park, onde hoje é chef corporativo (Fonte: Guia
do Sabor).

Fernando Barroso
Autodidata, foi um dos pioneiros em Fortaleza com seu premiado espaco, o Alimenta Bistro, onde
mergulhou na pesquisa especializada e na leitura dos cldssicos da gastronomia. Em 2007, voltou-se
para o negoécio de catering e para a atual atividade: consultoria em gestdo e gastronomia. Seu tra-
balho pode ser conferido em casas como D’Abelle Bistré e, atualmente, no restaurante Medit. Em
2009, foi eleito Chef do Ano (Fonte: Guia do Sabor).

Elcio Nagano
Descendente de japoneses e nascido em Londrina-PR, chegou em Fortaleza ha 13 anos. Engenheiro
mecanico por formagdo, aqui decidiu transformar o hobby de cozinhar em atividade profissional.
Nos dois primeiros anos, trabalhou com a esposa em catering. Em 2000 foi inaugurado o Kingyo,
que logo se tornou referéncia na cidade. Nove anos depois, inaugurou o Soho, em parceria com o
empresario Jodo Mendonga, que trouxe a grife de Salvador. (Fonte: Guia do Sabor)



Qual foi sua percepgao do beijupira
cultivado frente ao beijupira proveni-
ente da pesca, em termos de odor,
textura, cor, sabor e aparéncia geral?

A degustagao foi um sucesso de ponta a
ponta. O odor do beijupira comprado na
peixaria da Beira-Mar se propagou pelo
ambiente, o que n&o ocorreu com aquele
obtido do cativeiro, que teve odor ausen-
te. A firmeza da carne surpreendeu a
todos: agradavelmente firme e, contrari-
ando o que se pensa, ndo é seca, 0 que
era de se esperar de um peixe grande. Li
que o beijupira adulto marmoriza otima-
mente a gordura quando atinge 35 kg. A
cor clara, que era o que eu mais espera-
va, foi constatada. O processo de sangri-
a do peixe é vital e talvez possa ser me-
Ilhorado. Este é um fator determinante
para o consumidor final, que associa
peixe-alvo com qualidade. A tilapia, por
exemplo, quando bem processada, al-
cangou um salto de qualidade.

O fator determinante da qualidade é o
processamento, 0 manuseio € a cadeia
de frio. Assim, o peixe cultivado foi des-
pescado e processado corretamente,
mantendo uma melhor qualidade quanto
ao odor, textura, cor e sabor. O peixe
proveniente da pesca sofreu o desgaste
da inadequada cadeia de frio, manuseio
e processamento.

O beijupira cultivado € muito melhor que
aquele oriundo da pesca em todos os
aspectos.

O beijupira cultivado fresco (24 h no
gelo) comparado com o beijupira cul-
tivado congelado (com cinco meses
de estocagem em frigorifico) apresen-
tou diferengas significativas nos atri-
butos descritos acima?

A cadeia de frio foi correta e resultou em
um bom produto. Nao foram perceptiveis
diferencas entre os peixes.

Observou-se uma boa qualidade no bei-
jupira congelado, mas o peixe fresco
revelou os melhores atributos porque,
com cinco meses de estocagem, ocorreu
a desidratagao natural do produto conge-
lado. Se tivesse sido embalado a vacuo
teria perdido menos umidade.

As diferengas ndo foram significativas,
mas para a comida japonesa

ENTREVISTA (cont,)

(shis&sashimis) & melhor usar o
fresco.

Indique o tipo de preparacées
culinarias que vocé prefere quan-
do compra o produto resfriado ou
o congelado.

O peixe eviscerado sem cabeca
pode ser usado para preparar enso-
pados. O filé sem pele é adequado
para servir na forma de sashimi,
ceviche, poché e grelhados. Com o
peixe em postas podem ser prepa-
rados ensopados e grelhados na
brasa.

O peixe eviscerado com cabeca
pode ser temperado com sal grosso
e cozido ao forno. O filé com pele e
sem pele pode ser servido grelha-
do, assim como na forma de sashi-
mi e ceviche, respectivamente. O
peixe em posta se presta bem para
preparar peixadas.

Qual seria a faixa de prego, por
kg, que o beijupira de cultivo,
eviscerado, com adequado san-
gramento, estocagem resfriada
ou congelada poderia ser vendi-
do?

O beijupira acima de 5 kg pode ser
vendido entre 23 e 26 reais/kg.

Apontar pesos ideais no momento
seria improprio. Necessitariamos
avaliar uma série de testes para
uma melhor apuracéo dos custos e
resultados. Os peixes oriundos da
pesca tradicional com peso acima
de 20 kg tém uma marmorizacao
(finos veios de gorduras internas)
maior, gerando mais sabor e melhor
rendimento para ser filetado. As
postas da amostra fresca apresen-
taram um excelente resultado, es-
pecialmente se considerada a faixa
de peso do peixe que foi testado.

O beijupira eviscerado resfriado
deveria ter um prego entre R$ 10,00
a R$15,00/kg

A que espécie de peixe o beijupi-

rda se aproximaria mais em ter-
mos de prego?

Pescada-amarela e congro-rosa.

O beijupira tem caracteristicas pro-
prias. Em criatorio, os processos pode-
réo ser controlados, gerando um pro-
duto de exceléncia. Neste caso nao
teria concorrente na categoria.

Acho que ele tem caracteristicas parti-
culares. Acho que tem que ser um
pouco mais barato que o robalo porque
para o sushi ele € um pouco inferior. O
preco deveria ser similar a pescada
amarela.

Indique e pondere os aspectos posi-
tivos e negativos do beijupira cullti-
vado em termos de seus atributos
culinarios.

Quanto aos aspectos positivos, a tex-
tura, o sabor, a cor e o frescor sdo
muito importantes.

O custo da pesca na nossa costa é
muito elevado em fungao dos recursos
existentes, clima e, especialmente, a
falta de uma frota pesqueira adequa-
damente armada com tecnologia para
preservagao e processamento do pes-
cado com qualidade. Considerando
essa realidade, o pescado cultivado
apresenta o caminho mais viavel. O
beijupira demonstra um forte potencial,
tanto no quesito qualidade quanto na
viabilidade econémica, pois é peixe de
rapido ganho de peso e demonstrou
ser de qualidade.

Com relagédo aos aspectos positivos o
frescor e a suavidade do sabor s&o
muito importantes. No aspecto negati-
vo a textura um pouco dura tem impor-
tancia regular.

Onde vocé acredita que o beijupira
cultivado produzido no Brasil seria
mais consumido/vendido? (em casa,
fora de domicilio ou para exporta-
¢do).

Tanto em domicilios como fora de ca-
sa, e também na exportacao.

Com qualidade o beijupira podera ser
consumido nos trés segmentos.

Fora do domicilio.



PARA A PISCICULTURA EM MAR ABERTO NO BRASIL:
PROJETO CACAO DE ESCAMA EM PERNAMBUCO

Ronaldo O. Cavalli

Universidade Federal Rural de Pernambuco — UFRPE

Apesar da importancia da piscicul-
tura marinha como fonte de trabalho e
renda em varios paises, esta atividade
ainda nao tem expressao comercial no
Brasil. O desenvolvimento e a aplicagao
de técnicas modernas de produgado de
peixes marinhos representam um impor-
tante passo para a exploragdo do mar
brasileiro, o que poderia ampliar signifi-
cativamente a produgdo nacional de
pescado.

Entre as espécies nativas com po-
tencial para criagdo em nosso Pais,
destaca-se o beijupira (Rachycentron
canadum), também chamado de cagao-
de-escama pelos pescadores nordesti-
nos. O interesse na criagdo deste peixe
se deve principalmente ao seu rapido
crescimento, facilidade para desovar em
cativeiro, disponibilidade de tecnologia
de produgao de alevinos, adaptabilidade
ao confinamento e aceitagéo de ragdes,

além de uma carne de étima qualidade.

Taiwan, China e Vietna s&o os prin-
cipais produtores mundiais, mas existem
relatos sobre a criagado dessa espécie em
pelo menos dez outros paises. No Brasil,
existem projetos nos estado de Sao Pau-
lo, Rio de Janeiro, Espirito Santo, Bahia,
Pernambuco, Rio Grande do Norte e Ce-
ara. Com excegdo de Pernambuco, es-
sas iniciativas, ou sao realizadas em vi-
veiros de terra, ou sdo de pequena esca-
la, em ambientes marinhos protegidos.

Por meio da implantagdo de uma
unidade de criagdo de beijupira em gaio-
las em mar aberto, o Projeto Cacédo de
Escama: cultivo de beijupira pelos pesca-
dores artesanais do litoral de Pernambu-
co foi delineado com o objetivo de deter-
minar os parametros técnicos e econémi-
cos que permitam a criagao sustentavel
dessa espécie de acordo com a realidade
brasileira.

Clique pressio-

nando CTRL
para ver o texto

completo.

A AQUICULTURA OFFSHORE: A ULTIMA FRONTEIRA DA REVOLUGAO AZUL (Fonte: Aquahoy)

De acordo com A Organizagdo da Na-
¢bes Unidas para a Agricultura e Alimenta-
¢do — FAO, a aquicultura é a unica alternati-
va para seguir incrementando o abasteci-
mento de alimentos de origem aquaticos,
devido a pesca ja ter alcangado sua capaci-
dade maxima de produgao.

O aumento mundial da demanda de
alimentos de origem aquaticos tem impulsio-
nado muitos paises a estabelecer priorida-

des de desenvolvimento da aquicultura
em aguas continentais e costeiras. Po-
rém tem enfrentado limitagdes tais co-
mo: problemas de espaco, conflitos com
outras atividades (agricultura, turismo e
pesca artesanal), e contaminacdo de
recursos hidricos. Antes dessa conjun-
tura, a aquicultura offshore ou oceanica
tem se apresentado como uma alternati-
va devido a suas vantagens.

ALIMENTAGAO E SISTEMAS DE ALIM

O requisito para alcangar um
bom resultado na alimentacdo na pisci-
cultura é que os peixes utilizem bem o
alimento, a sobrevivéncia seja alta e o
crescimento rapido. Embora os sitios
aquicolas, tipos de alimento, tecnologia
de alimentacdo e as espécies utilizadas
sejam diferentes, o aquicultor deve
sempre fazer a si mesmo as perguntas:

- Que quantidade de ragao deve
ser proporcionada aos peixes?

- Com que frequéncia os peixes
devem ser alimentados?

- Como a ragéo deve ser distribuida?

O potencial de crescimento dos
peixes varia de uma espécie para
outra. Ele depende da temperatura,
do tamanho e da origem genética. Em
geral, o crescimento maximo dos pei-
xes pode ser obtido quando os mes-
mos sdo alimentados até a saciedade
(consumo maximo). O ponto de sacie-

dade varia com o tamanho do peixe, a tem-
peratura, a estagdo do ano e o estado de
maturagdo. Quanto alimento deve ser pro-
porcionado para alcangcar a saturagao? de
Parcialmente, isto € determinado pelo ta-
manho do peixe e pela temperatura. Quan-
do o consumo de alimento € maior que a
quantidade que o peixe necessita para a
sua manutengédo, este excedente promove
o crescimento. Ou seja: Crescimento =
quantidade de alimento — manutencgao.

mais alimento do que a capacidade que
eles tém de consumi-lo, isto acarretara
residuos e um aumento do fator de con-
verséo alimentar (FCR) que, por sua vez,
leva ao aumento de custos e da contami-
nacao do meio ambiente. A subalimenta-
¢ao acontece quando a necessidade de
energia do peixe ndo esta coberta pela
alimentagao (Figura 1).

Peso

Perda

A aquicultura offshore caracteriza-
se por realizar-se em mar aberto, expos-
ta as ondas e ao vento. O cultivo offsho-
res de algas, peixes e moluscos tem
provado ser viavel ambiental e economi-
camente, sendo o cultivo de peixe o
mais difundido. Esse tipo de cultivo vem
sendo praticado em varios paises como
Espanha, Italia, Australia, Canada, Noru-
ega, entre outros.

Harry Batvik

Biologo Marinho Cleanfish AS -Noruega
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Figura 1: Evolug&o do crescimento e ali-
mentagéo de peixe na piscicultura. FCR=
fator de converséo alimentar.
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O beijupira (nome vulgar no
Brasil) ou cobia (nome vulgar inter-
nacional), Rachycentron canadum,
é considerada uma das espécies
mais promissoras da maricultura
tropical. Isto porque ainda nao
existe uma oferta comercial re-
gular de beijupira originario da
pesca comercial e, somente ha
alguns anos, sua maricultura e
comercializacdo tiveram inicio.
Esta é a principal razado dos con-
sumidores ndo conhecerem esse
peixe. Isso n&o ocorre somente
no Brasil mas em todos os pai-
ses ocidentais. Entretanto, o su-
cesso crescente do cultivo do
beijupira vem mudando esse
quadro. Os especialistas em co-
mercializacdao de produtos pes-
queiros avaliam em 1 milhdo de
toneladas o potencial de deman-
da do beijupira nos mercados
internacionais.

O potencial real do merca-
do do beijupird, na maior parte
dos paises, ainda & desconheci-
do. Dados da FAO de 2007 indi-

cam uma produgdo mundial em
torno de 30 mil toneladas, com
um valor aproximado de US$60
milhdes. A Republica Popular da
China aparece como responsavel
por 87% desta producdo. Formo-
sa (Taiwan) é apontada como o
principal produtor do beijupira
cultivado, seguida, em menor
escala, por outros paises asiati-
cos (China, Vietna, Filipinas, In-
donésia, Japao) e americanos
(EUA, Brasil, Equador, México,
Belize, Panama). Além dos merca-
dos nacionais como principais pro-
dutores, os principais importadores
de beijupira sédo: Japao, EUA e
Europa (Inglaterra, Franga).

A carne tem cor branca,
textura firme, poucas espinhas e
excelente sabor. Suas caracteris-
ticas organolépticas permitem
variadas formas de preparagéo.
A textura firme e a suavidade de
seu paladar sao méritos que justi-
ficam seu uso na gastronomia
japonesa de sushis e sashimis.
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O beijupira é comercializado

BEIJUPIRA: UM DESAFIO

Com os estoques pes-

queiros cada vez mais
pressionados, 50% da demanda
mundial por pescados ja ¢é
suprida pela aquicultura, de
acordo com a FAO (2010). E a
tendéncia € que esse numero
aumente a medida que se estima
que, em 2030, sera necessario
produzir 40 milhdes de toneladas
adicionais, considerando que o
consumo per capita da populagao
se mantenha em torno de 17 kg
por ano.

Sabemos que essa de-
manda sera principalmente pre-
enchida pela produgcdo de
espécies ja amplamente culti-

vadas no mundo. E o caso das
carpas, tilapias, salmonideos,
camardes, pangassius, entre
outros. Entretanto, novas es-
pécies estdo sendo estudadas e
devem ganhar espaco no
mercado com mais ou menos
rapidez, dependendo de suas
aptidées zootécnicas e mer-
cadologicas.

Nesse cenario pode-se
incluir uma espécie da familia
Rachycentridae, Rachycentron
canadum, ou beijupira, mun-
dialmente  conhecido como
cobia, que é um peixe pelagico
encontrado em varias areas dos
oceanos Atlantico e Pacifico.

O SUCESSO COMERCIAL DO BEIJUPIRA

Carlos Alberto M. Lima dos Santos
Consultor Internacional

vivo, refrigerado, congelado, sal-
gado, seco ou defumado.

A mistura de fatores de
qualidade e sanidade (inocuidade)
podem afetar a aceitacdo do bei-
jupira cultivado e seus produtos
no mercado internacional.

Dentre outros, os seguin-
tes atributos de qualidade e ino-
cuidade afetam a comercializa-
¢cao dessa espécie: i) presenga
de contaminagdo microbiana ou
parasitaria; ii) tempo de armaze-
namento; iii) presenga de metais
pesados; iv) residuos de agrot6-
xicos (pesticidas) e/ou medica-
mentos veterinarios
(antibidticos); v) alteragbes na
coloragao; vi) sabor; vii) odor;
viii) textura; e ix) uniformidade.

Clique pressionando Ctrl para ver o
texto completo.

Ricardo Franklin de Mello

ente de Negocios de Aquicultura — Evialis do Brasil

Apesar de muito apreciada pelos
praticantes da pesca esportiva
desde ha muito tempo, a espécie
ainda é pouco conhecida do
consumidor em geral pelo fato
de ndo ser encontrada com
muita frequéncia, ja que sua
oferta é irregular devido ao seu
habito de vida solitario.

Clique pressionando Ctrl para ver o
texto completo.
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ESTUDO DE RENDIMENTO DO BEIJUP

Prof. Dr. Alex Augusto Gongalves — UFERSA

Com a intensificacao da maricultura no Brasil, o cultivo do beijupira (Rachycentron canadum) tem sido inten-
sificado, principalmente na Regidao Nordeste do Pais, buscando uma alternativa para o aumento da produgéo de
pescado brasileira. No entanto, pouco se conhece sobre o processamento dessa espécie, o tamanho comercial, os
rendimentos obtidos no processamento, a composigao quimica, a aceitabilidade sensorial, e como ela se comporta
como matéria-prima para desenvolvimento de novos produtos.

Inteiro eviscerado Inteiro eviscerado e descabecado Inteiro evisc. / descab. / sem cauda
Rendimento = 90% Rendimento = 65% Rendimento = 62%

Postas embaladas a vacuo Espalmado com pele
Rendimento = 51% Rendimento = 54%

t " W
ok g Filé com pele Filé sem pele Espalmado com pele

Rendimento = 51% Rendimento = 40%

Rendimento = 31% Rendimento = 54%

Nosso projeto ja esta gerando resultados que poderéo aperfeigoar esses procedimentos. O primeiro passo
foi conhecer o percentual de rendimento por tipo de processamento, com os seguintes resultados: peixe inteiro, e-
viscerado e descabecado (65%), peixe inteiro, eviscerado, descabecado e sem cauda (62%), filé espalmado com
pele (54%), peixe em postas (51%), filé com pele (40%) e filé sem pele (31%).

Com relagédo ao tamanho comercial para o consumidor final, percebeu-se que encontra-se entre 1,2 e 1,5 kg (43
a 55cm). Para espécimes de maior tamanho recomenda-se diversos cortes como: filés, lombos e postas.

A préxima etapa do Projeto esta em andamento com as analises fisico-quimicas e sensoriais, bem como o
estudo de vida de prateleira (shelf life) do beijupira armazenado em gelo, e com o estudo de desenvolvimento de
novos produtos.

O BEIJUPIRA E OS TRES TENORES DA

QUER VER A RECEITA?
GASTRONOMIA CEARENSE CLIOUE ABAIXG

QUER VER O VIDEOw
CLIQUE ABAIXO

Elcio Nagano Bernard Twardy
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Reitor da UFC

Luis Parente Maia
Diretor do LABOMAR/UFC

Alberto Jorge Pinto Nunes
Coordenador Geral Projeto Beijupira/CNPq

Raul Mario Malvino Madrid

Coordenador Sub-projeto Economia e Mercado
raulmalvino@yahoo.com.br

Revisao, Programacao Visual
Francisco de Assis Pereira da Costa (IBAMA-CE/NAVE-LABOMAR)
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PAIS RICO E PAIS SEM POBREZA



