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RESUMO

Objetivou-se com o presente trabalho realizar uevas@o bibliografica de algumas
praticas de manejo utilizadas na prevencédo dasoalgas que ocasionam aff flavor.
Abordando como ocorre o desenvolvimento dessesigrgas aquaticos e como deve ser 0
parametro da 4gua de qualidade para a producdesdados. @ff flavor € considerado um
dos principais problemas na producéo de carne slmage, tanto confinado como em sistema
livre, rios, mares, lagoas, entre outros. Algursrés podem interferir na incidéncia deste
prejuizo, e sua manifestacdo € muito rapida e ssn@Eid precisa de uma boa quantidade de
matéria organica disponivel na agua que, posteeoten vai disponibilizar fésforo,
nitrogénio, dioxido de carbono, além de outrosientes, e estes sdo suficientes para que
ocorra o bloom alga] que € produzido pela presenca de microrganisnoyso cOS
actinomicetos e cianoficeas. Esses microrganisinesm compostos chamados de geosmina
e metilisoborneol que por meio de reac¢des quimidasse introduzir no organismo do peixe
deixando sua carne com cheiro caracteristico de mofpinho e sabor indesejavel de barro, o
que consequentemente, afeta consideravelmenteidade aquicola. Mas para tal situacao
pode-se eliminar ou mascararoff flavor da carne do pescado aplicando métodos como
depuracgdo, onde o peixe é mantido em tanque comctente e limpa e sem alimentagéo
por alguns dias. O outro método seria a defumapd® & usado para disfarcar os compostos
indesejaveis através da fumaca conservadora ericaize

Palavras-chave:qualidade da&gua, pescado, piscicultura, teste sensorial



ABSTRACT

The objective of this study was to review bibliqgng of some management practices
used in prevention of microalgae that caaldlavor. Approaching as is the development of
aquatic organisms and how should be the paraméterater quality for the production of
fish. Theoff flavor is considered a major problem in meat productibfish, both confined
and on system free, rivers, seas, lakes, amongsot8eme factors may affect the incidence
of this injury and its manifestation is quick anakg, just need a good amount of available
organic matter in the water that later will availaphosphorus, nitrogen, carbon dioxide, and
other nutrients, and these are enough to preverdlgfal bloom which is produced by the
presence of microorganisms such as actinomycetésyanobacteria. The organisms release
compound called geosmin and metilisoborneol thabudjh chemical reactions will be
introduced in the body of the fish leaving his flegith distinctive smell of mold or pine and
flavor undesirable clay, which in turn affects agulgure activity considerably. But for such a
situation can eliminate or mask tb# flavor the meat off the fish applying methods such as
debugging, where the fish is kept in tank with oleanning water and without power for
some days. The other method would be smoking, wisiaksed to disguise the undesirable
compounds through the smoke conservative and l@adeer

Keywords: water quality, fish, pisciculture, sensory testing
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1 INTRODUCAO

O Brasil por possuir imensa rede fluvial se desta@aaquicultura apresentando um
grande potencial para a producéo de peixes. A aomeescado, por ser uma fonte protéica
de excelente qualidade e alto valor bioldgico, v@ndo consumida cada vez mais pelos
apreciadores de todo o mundo (BRAZ FILHO, 2000).

Ao longo dos anos o consumidor vem buscando infodes a respeito de sua dieta,
fato este que levou o produtor a tomar medidaspgesnam a incidéncia de&f flavor, fator
de suma importancia, por ocasionar na carne doagessabor e odor desagradavel ao
paladar, assemelhando-se ao barro, devido a aguaasejada de forma inadequada, o que
representa grandes perdas econémicas na aquioiBI&wBO, 2005).

Os prejuizos anuais nos Estados Unidos devido sepga deoff flavor em catfish
americano,Ictalurus punctatussdo mencionados em torno de US$ 50 milhfes. Deaido
atraso na despesca e crescimento, aumento da inemegl menor eficiéncia alimentar e
posteriormente reducdo do valor comercial e veratapixes. Ja no Brasil sdo poucos 0s
produtores que vem se preocupando casff avor, pois 0s mesmos acreditam que este fator
€ peculiar ao peixe de agua doce criado em cativMas, ao observarem que houve uma
reducdo no consumo desses peixes, devido a peocapgsi consumidores ao sabor
indesejavel, os criadores passaram a por em praiedidas de controle deff flavor
(KUBITZA, 2004).

De acordo com Pereira e Lapolli (2008avors sdo ocasionados por transformacdes
bioquimicas produzidas por cianoficeas, que sacetpmas através das branquias e
automaticamente caem na corrente sanguinea paspamal@ musculo do peixe, e esses
guando ingeridos causam desagrado aos consumi@sator do pescado € resultado de sua
alimentacdo e caracteristicas de sua carne, n&andigi de lembrar que, para 0 sucesso desse
sabor, a alimentacdo deve ser feita de acordo cespécie do peixe e a fase que ele esta
sendo confinado para que ndo haja um excesso de nagviveiro e ocasione um ambiente
favoravel para as cianoficeas se desenvolverem.

A biomassa algacea vem causando muitos prejuizagividade aquicola, devido a
ocorréncia da floracdo desses organismos proca#dte eucaridticos que aceleram a
eutrofizacdo dos ambientes aquaticos, produzidosipalmente pela atividade humana. A

floracdo das cianobactérias interfere diretameateumalidade da agua, podendo introduzir
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efeitos negativos tanto de ordem estética comaotéptica no pescado (CANTO DE SA et
al., 2010).

A agua, como o liquido mais comum da terra, temdgamportancia em todas as vidas
dos seres da face terrestre, portanto € a essfci@a que se encontra no planeta, sendo a
parte superficial terrestre que compde setenta@ qor cento (ARANA, 1997). Por essas
caracteristicas, devem ser tomadas certas precag¢@ado se utiliza a dgua em alguma
atividade de producdo alimenticia ou até mesmo lstacimento em mananciais. No
decorrer da revisdo, um topico explicara os pand@seata agua para a obtencdo da carne de
pescados em viveiros.

As substancias que mais ocasionam sabor indesag@avgleixe sdo geosmina e 2-
Metilisoborneol, essas sdo produzidas por cianébastque sdo microalgas (FREITAS et al.,
2008) que tém seu desenvolvimento colaborado pbresates eutroficos (SAMPAIO, 2008).

Uma vez diagnosticado sabor indesejavel nos pes@esindicados por alguns autores a
técnica do processo de depuracdo (OETTERES, 200LJRA et al., 2009) e/ou defumacéo
(SOUZA et al., 2004).

Devido a importancia do assunto exposto, € quesrsecbmo objetivo realizar uma
revisdo sobre informagdes que auxiliem em maiolaesumento sobre a ocorréncia ol

flavor em peixes confinados.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A ocorréncia do sabor e odor em peixes € decorrent@s vezes de dejetos industriais
e domésticos adicionados a agua de forma negligantedo. No primeiro caso, ndo sao
tomadas as devidas precaucfes durante a producd@edcados, as vezes por falta de
informac&o. No segundo caso, o fator edafoclimatélenciara no desenvolvimento das
algas cianoficeas sem a intervencéo direta do hofBeNTO, 2005).

Para o aquicultor, a 4gua devera ser encarada oom@curso econdmico, tendo em
vista que o0 manuseio inadequado desta substamb&adpocasionar fatores que atingirdo tanto
o plantel como a renda esperada por esta atividsiteé assim, porque a queda no sistema
imunoldgico e debilidade fisiologica tornardo osxpe mais susceptiveis as infeccdes e
infestagcbes de microrganismos algaceos que, cosmsexpente, formardo uma "nata" na
superficie da agua, a qual sera absorvida pelasgdt este fenébmeno, portanto, denominado
off flavor (PADUA, 2010).

2.1 O que éoff flavor

Off flavor nada mais € que sabores e odores desagradassatpseno peixe devido ao
mal manejo quando confinados ou por acontecimeatioral através de oxidacdes e reagdes
quimicas. Sao inumeras as substancias que provoaafinflavor, sendo as mais comuns
geosmina (GEO) e 2-metilisoborneol (MIB). O goswlwhrro é produzido pela GEO, ja o
MIB tem odor caracteristico de mofo quando encolotram baixas concentracbes e em
concentracdes elevadas, o seu odor passa de nrafpipho na carne do peixe (KUBITZA,
2004).

Silva (2009) afirma que off flavor € mais acometido em peixes de agua doce do que
em peixes que vivem em agua salgada, porque acdbsde substancias odoriferas sdo mais
rapidas em agua doce, ja em agua salgada esssgwacéento e ndo passa diretamente nas
branquias dos peixes devido a menor permeabilidadegua salgada.

Nascimento (2010) relata que a cor e gosto da agilevido a alteracdes no ambiente
aquatico que podem estar ligados as cianobactérestas que dao origemafbflavorcom a
liberacdo de MIB e GEO na agua. Através desse gsoca agua fica com gosto de barro e
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cheiro de mofo e, consequentemente, passa parixes @através das branquias. Figuéiredo
(2004) demonstra que esse fendmeno vem preocupasdwodutores devido as perdas

consideraveis na producado de pescado em nossqpaigste processo pode ser acometido
por um descuido no manejo, como por exemplo, ossxcde arragcoamento que resulta em
deposicdo de matéria organica favorecendo crestinsas algas azuis conhecidas como

cianobactérias.

2.2 Fatores que acometem aff flavor

E muito dificil para os criadores e até mesmo osités no assunto, diagnosticarem no
inicio a causa de problemas que ambientes aqugitmsm apresentar sem demonstrarem
com clareza os indicios das variaveis fisicas egas da agua, sendo de suma importancia
analisar se ha presenca de algas cianoficeas regstao viveiro. Seu desenvolvimento
necessita de uma boa quantidade de oxigénio didephgue se da pelo excesso de
fitoplanctons no viveiro que pode geraloom algal(PADUA, 2002).

Segundo Ledo (2004), outros fatores como tempematefevadas, niveis altos de
pluviosidade, salinidade, pH basico, estratificagiofundidade, transparéncia da agua entre
outros, sdo indicios de um ambiente 6timo paraserdslvimento de algas azuis, desde que
estes fatores tenham uma variagdo em sua estratuseja, quando os viveiros comecam a
oscilar muito as suas variaveis, propicia um creenio na biomassa algal, onde os peixes
v&o passar por um estresse (SIPAUBA-TAVARES etl&l95; SAMPAIO, 2008) que causa
aumento de excretas, favorecendo a formacado dembiente eutrofico, colaborando para o
desenvolvimento de cianoficeas.

Outros compostos quimicos podem contribuir diretegsmea producdo de odor e gosto
gue sao liberados na agua e passados para o psige.compostos quimicos séo produzidos
por cianobactérias e actinomicetos, e esses mammmos também passaram a ter grande
importancia para os produtores (DANTAS et al., 2009

A crescente eutrofizacdo dos ambientes aquéticosadionada principalmente por
atividades humanas fazendo com que ocorram mudaihéaticas na qualidade da agua
(BRASIL, 2003; GOMES et al., 2009). A eutrofizagaode ocorrer de forma natural ou
artificial, porém, a mais comum em peixes de agquee criados confinados ocorre de forma

artificial pela presenca do homem, deixando a des& manejo. A forma natural acontece
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pelo préprio meio aquatico, ocasionados por fatesdsinsecos como temperaturas altas,
chuvas, ventos que arrastam a matéria organica (M@ dentro do meio aquatico e o
processo de decomposicao dessa MO é muito ra@dendo com que a agua se torne um
ambiente eutrofizado (BRANDAO e DOMINGOS, 2006).

Uma das principais consequéncias do processo defira¢do € o aumento relativo de
cianobactérias na comunidade fitoplancténica. Opasod'agua quando recebem um aporte
grande de matéria organica podem apresentar débdqude elementos e nutrientes e,
guando ha incidéncia de fotoperioidismo longo, desa ainda mais preocupante, pois a agua
recebera uma mudanca em sua ciéncia pela existéheiafitoplanctons na agua
(MATSUZAKI et al., 2004).

Oliveira (2005) também cita que algas cianoficeas edevados niveis de fésforo
disponivel e baixa salinidade da agua, podem awaisgrandes perdas da carne de pescados
devido ao estranho sabor de terra aderente no.peixe

O odor e o sabor indesejavel da carne do peixenpade percebidos apds o abate. O
processo de oxidagcdo de gordura é muito rapidoanassmo a decomposicdo desse tipo de
carne, devido ao seu alto teor de gordura insadyeéd resultante da acdo de microrganismos
prejudiciais que sédo adquiridos pelo manejo inadéqgle o tempo de estocagem prolongado.
Esses pontos negativos no pescado fazem com que causwe seja depreciada
consideravelmente, e isto ocorre mais facilmenteregmbes de climas mais quentes com
maior incidéncia do sol na agua, ajudando o deseinvento das algas e intensificando a
MIB e GEO na musculatura do peixe (PADUA, 2010).

Séo favoraveis para a ocorrénciaatbflavor, temperaturas entre 25 e 34°C e o baixo
nivel de nitrogénio na superficie da agua, caraetedo-se como sinal de abundancia de
fitoplancton na agua, a estratificacdo da aguasguda pelo fato da limitacdo da luz e a
variacdo negativa continua de oxigénio dissolvVitlGUEIREDO, 2004).

Carvalho et al. (2008) citam que para a prolifepagéassiva das cianobactérias em
ambientes aquaticos sdo necessarias condi¢Oes aadsguais como luz, temperatura,
nutrientes, a estabilidade da coluna de agua egiin ira favorecer para que o ambiente se
torne eutrofizado. Branco et al. (2001) ainda @sckm que isto se da pela versatilidade no
metabolismo bem sucedido das cianoficeas e, emosng#sos, isto pode se tornar um
problema primario para os produtores de pescados.

Kleemann (2011) afirma que uma vez queffflavor é identificado em pescados por

meio do cheiro e sabor indesejavel, a carne deepmxtorna um alimento rejeitado pelos
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consumidores e isto prejudica a comercializacdo,ae vem sendo reforcado cada vez mais

a preocupacao com a qualidade e seguranca dog@sodu

2.3 Algumas variaveis de qualidade da agua para asgicultura intensiva

O sistema intensivo também é muito utilizado ncspabrém é mais trabalhoso e
oneroso devido a maior atencdo a ser tomada e sgast@lizados para controlar o
desenvolvimento das microalgas, pois neste sistiemaroducdo a incidéncia delas é maior
(OSTREKSKY et al., 2008).

Em piscicultura intensiva a maioria dos problemeasmnados sdo provenientes da
qualidade da &gua que tem correlagdo com a aligmtaadequada fornecida aos peixes.
Uma agua com parametros adequados e um bom martgfamal torna a atividade aquicola
promissora e menos onerosa para o produtor, gadardi salde e o desempenho dos animais
(KUBITZA, 1998a). Miiller et al. (2010) acrescentgoe a biomassa de fitoplancton presente
na dgua € um parametro importante para fazer me&alda agua superficial.

Segundo Proenca e Bittencourt (1994) o potencidlidi®génio (pH) ideal utilizado na
piscicultura é entre 7 e 8. A temperatura adeqgadencaixa entre 25 e 28°C para um bom
desempenho e reproducédo. A alcalinidade significanegentracéo de bases na agua, ou seja,
€ a capacidade que a prOpria agua possui paraaleartracidos adicionados a ela, tendo
como ideal de 20 a 300 mg/L. O oxigénio dissoli@®) quando se encontra em niveis
muito baixos no confinamento dos peixes podem casteesse aos animais podendo chegar
até a morte, sendo considerado fator limitante paatividade de producéo de pescado, pois
guanto mais alta a temperatura, menor sera a dispdade de OD na agua, e é atraves deste
fator que podem ser ocasionados outros problendasajaveis para a atividade. Entéo, niveis
6timos de OD na agua estdo acima de 5 mg/L. A aarfode ser considerada o segundo fator
mais importante depois do OD na qualidade da agoajel adequado € abaixo de 0,05 mg/L.

Para maioria dos peixes nativos em territériosileiess os niveis de OD tém que ser
acima de 3,5 mg/L, pH entre 6,5 a 9,0 e alcaliredacima de 20 mg/L (CECCARELLI et al.,
2000; TEIXEIRA, 2006).

No contexto de Sampaio et al. (1998), além desagmetros ja citados acima, tem

outros fatores que interferem no desenvolvimentpeaire, como disponibilidade e qualidade
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do alimento, tamanho e espécie do peixe, ou ®jautdado com a densidade de estocagem,
podendo prejudicar diretamente a qualidade da agua.

Braz Filho (2000) afirma que a atencéo deve seradiabem piscicultura e voltada para
0 oxigénio dissolvido, temperatura e amonio. Outabgres como pH, alcalinidade e dureza
afetam os peixes, mas ndo séo diretamente toOawém, ndo deve deixar a desejar a rotina

de manutencéo da dgua dos tanques.

2.4 Cianoficeas e suas caracteristicas

Cianoficeas ou cianobactérias sdo microalgas gaeéstda fotossintese sao capazes de
produzir oxigénio e libera-lo no ambiente aquatjgara os microrganismos ali existentes. As
microalgas sao unicelulares, filamentosas ou nalitiares quando em coldnias, que quase
nao se diferem. Sao divididas em organismos euma®d (algas verdes, vermelhas,
diatoméaceas, dinoflagelados, etc) e procaridticalgaé azuis - verdes) que s&o mais
acometidas em sistema de criagao de pescados (HINCHEGATO, 1991).

Para que essa biomassa algal tenha um desenvoluiméaquado, Agoas (2008) cita
qgue sao preferiveis aguas neutro-alcalinas (pH &#8) temperatura de 15°C a 30°C, com
uma boa quantidade de nutrientes disponiveis, sem@ancipais nitrogénio (N) e fésforo (P)
para seus possiveis metabdlitos. Essas produzemtaxinas, que acarretam problemas nas
pisciculturas através da morte ou lise das céldésses microrganismos e posteriormente o
bloom gue ocasiona morte rapida e excessiva dessas alga

Ribeiro (2010) classifica as cianoficeas em mi@nigmos procariontes, desprovidos
de membrana celular, com sistema fotossintetizseelhante ao das algas eucariontes, mas
gue possuem caracteristicas de bactérias. Essesrgaitismos podem ser encontrados em
guase todo o meio aquatico, porém causam enorragszms econdmicos para os produtores
de peixes, por deixarem sabor e cheiro ruim naecdm pescado, tirando a atracdo dos
consumidores.

Santos e Santanna (2010) observaram que as cia@oascdo génercdAnabaena
presentes no Pantanal da Nhecolandia — MS saontiksolitarios presentes nos apéndices
das plantas, com estrutura curta, com 8-18 célugss a levemente curtos, revestimento
mucilaginoso hialino, sua célula possui formatddgil, com coloracéo verde ou azul claro,

com parede celular espessa. Essas algas sédo sqmetapssuirem uma coloragcéo esverdeada
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gue participa do processo fotossintético e uma damigida na parede celular (PELCZAR et
al., 1997).

As cianobactérias se reproduzem de forma assexatdags de divisbes da célula ou
formacdo de esporos e células de resisténcia. fogeaologico das cianobactérias € bem
difundido e diversificado, isto se da pela vantagienadaptacdo em varios tipos de ambientes
aquéticos. Elas se tornam dominantes na comunitie@anctdnica devido a respostas
imediatas a eutrofizacdo em aguas de viveirosslagturais e reservatorios (FERNANDES
et al., 2011).

No entanto, algumas microalgas planctonicas sagralede utilidade na pratica, pois
servem de alimento primario para algumas espéeqeekes, mas quando hd uma floracédo
desordenada dessas microalgas, elas passam aléBcasgara 0s peixes e consumidores,
devido a toxinas que elas exalam na agua. Sen@ss@® um controle populacional dessas
algas para contribuir com a viabilidade econémigatividade aquicola (PEREIRA NETO,
2006).

Esses microrganismos vivem em ambientes aerobict&negrande flexibilidade e
adaptacOes bioquimicas, possuem uma alta genépecadutiva e se distribuem em habitat
terrestre e aquatico. Sendo na terra, como roglaasdes, telhados, cascas de arvores entre
outros e na agua como, rios, mares, tanques easvee confinamento de peixes e até mesmo
em aquarios (FREITAS et al., 2008). Essas algagmodver em diversos ambientes com
condicbes extremas, como em aguas de fontes tesmamen temperatura aproximadamente
de 74°C ou com temperaturas amenas de 0°C.

Ha relatos que as cianobactérias podem apresemer taxa de crescimento
relativamente alta quando submetidas a comparag@uotdos fitoplanctons, porém para essa
alta taxa de crescimento &€ necessario um ambieneatia luminosidade, a fotossintese é o
principal modo de obter energia, e para este psocésnecessario, além da agua, dioxido de
carbono (CQ), substancias inorganicas e luz (FREITAS, 2008).

Segundo Oliveira et al. (2010), a microcistina éauaianotoxina que tem grande
importancia na intoxicagdo em animais e humanos @asos sdo relatados na cidade de
Caruaru no nordeste do Brasil. Esta cianotoxineoegmiente de cianobactérias que fazem a
incorporagcdo de aminoacidos na cadeia peptidicagnpoalgumas cianobactérias néo
produzem toxinas devido a auséncia de genes adesdaiossintese de microcistina.

Para a regido Centro Oeste, as cianoficeas seaaddpem, por terem um bom
desenvolvimento em aguas de temperaturas mais delevaentdo o clima tropical e

subtropical tem grande importancia para elas, fefg® ambiente mais eutrofizado, ou seja,
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com uma alta taxa de matéria organica biodegradéazindo com que a atividade quimica e
bioquimica dessas microalgas sejam funcionais. BelBal demonstra as principais espécies
de cianobactérias produtoras de MIB e GEO (VASCONTE, 1995).

Tabela 1: Principais espécies de cianobactériatipymas de geosmina e 2-metilisoborneol

Compostos produzidos Espécies responsaveis

Geosmina Anabaena circinalis
A. Flos-aquae
A. Scheremetievi
Aphanizomenon fos-aquae
Oscillatéria agardhii
O. tenuis
O. variabilis
O. brevis
O. bornetti

2 — metilisoborneol O. curviceps
O. tenuis
Oscillatoria sp

Adaptado de Vasconcelos (1995)

Bevilacqua et al. (2011) citam que além das catatias jA& mencionadas das
cianobactérias, elas ndo podem ser consideradas sommicrorganismo patogénico, pois
existem inumeras linhagens de diversas espéciess@uecapazes de produzir através do
metabolismo, compostos secundarios bioativos ecdéxa células de diversos grupos de
animais, e esses soO sao liberados na agua apses @ab células das cianobactérias. Entdo o
potencial de toxidade dessas microalgas sO vairagiiorma dissolvida e absorvida pelos

peixes.

2.5 Actinomicetos

Os actinomicetos sdo microrganismos de capacidaahpetitiva baixa devido ao seu
crescimento lento, entdo ndo sdo predominantes wdmstratos organicos onde outros
organismos aquaticos sdo mais capacitados, tendwm @xemplo as algas azuis. Tem
capacidade de sintetizar vitaminas as quais inibeatividade enzimética, antibiéticos e
outros compostos ativos. Sdo em forma de espomigios que permite sobreviver em
condicbes adversas. Micologia dos actinomicetoseéexitrema importancia devido as

peculiaridades desses microrganismos, pois saazespde sobreviver e desenvolver em
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gualguer ambiente terrestre, aquoso e na rizostdes sdo de vida livre e produzem
filamentos finos os quais sédo desenvolvidos naiortde um micélio (PEREIRA, 2000).

Os génerosStreptomyce® Micromonosporados actinomicetos sdo considerados 0s
mais distribuidos na natureza, eles preferem o s@e podem ocorrer no meio aquatico
como mar, rios, lagos e pantanos (ARAUJO, 1998)

Esses microrganismos se diferem das cianoficeasgrem do ramo das bactérias
Gram-positivas compreendido por um grupo heteragérPossui uma diversidade
morfolégica comecando por suas peculiaridades depir@as a formacdo de uma variedade de
formas de esporos. Os constituintes da fanditiinoplanaceaesdo os mais acometidos em
meio aquoso, pois apresentam esporos moéveis ddmtuon esporangio. Esta familia divide-
se em 2 grupos, sendo o primeiro definido pelo egporangio esférico que apresenta
milhares de esporos e 0 segundo por produzir 3espdros dentro de um mesmo esporangio
que sdo em formato de dedos. Podem ser aerdbicasamrdbicos facultativo/obrigatorio
(RODRIGUES, 2006).

Azevedo et al. (2004) citam guectinoplanetesque € um nome trivial utilizado para
designar espécies da familk&tinoplanaceaesdo bactérias Gram-positivas capacitadas por
formarem hifas em certos estagios de desenvolvonétdssuem alto teor de G+C em seu
DNA, tem capacidade de produzir diversos compodiamtivos, tendo importancia
farmacéutica e agricola.

Os actinomicetos aerobicos possuem um papel imgertea degradacdo das moléculas
complexas (celulose, lignina e xilana) devido assstaracteristicas, entdo sdo essenciais nos
processos de compostagem (CANDEIAS et al., 2009).

Os actinomicetos sédo bastonetes filamentosos trades que medem cerca de 0,5um
de largura, com filamentos ramificados e coloraga&gular, na sua parede celular e possuem
varios constituintes. Cada espécie Algtinomycespossui grupos antigénicos e inumeros
subtipos sorologicos. Suas atividades bioquimiéascatalase-negativos com excec¢ao, por
exemplo, d&\. viscosugBIBERSTEIN e HIRSH, 2003).

Esses microrganismos possuem alto teor de cit@sigaanina que sdo consideradas
como fibras organicas constituintes de boa parteitdplasma das células vivas que formam
0 citoesqueleto presentes em seu DNA. Eles podentosesiderados como autotréficos,
heterotréficos, quimiotréficos ou fototréficos, pae podem metabolizar de diversas
maneiras usando fontes variadas de carbono e anddgi actinomicetos sdo de suma

importancia devido ao seu desempenho em desdoliganinvas, antibidticos, minerais,
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algumas fibras entre outros, mas nao deixando rderée que para a aquicultura eles séo
prejudiciais por conferirem odor e sabor indesdjaoeeixe (OLIVEIRA et al., 2003b).

2.6 Substancias liberadas por microalgas na agua

As microalgas liberam compostos quimicos na agua rfio sdo desejaveis para a
producdo de pescados. Varias pesquisas tém sidovidgdas com o intuito de identificar e
extrair esses microrganismos do ambiente aquatvmao a estes compostos adicionados na
agua que, consequentemente, desvalorizara o @ik& @, 2005). De maneira geral, essas
substancias quimicas tém se tornado um grandeepnahbara a atividade aquicola devido ao
desenvolvimento das microalgas que é muito ramioim isto, liberando niveis criticos desses
compostos como MIB e GEO na agua (FREITAS et Gb82KUBITZA, 2004). O composto
2-metilisoborneol (MIB) é produzido através de rbétdos microbianos de cianoficeas
(Oscillatoria sppe Anabaena spppresentes em lagos, rios, mares, viveiros enitre® Este
composto também é responsavel pelo sabor ou odorofte na carne de peixes confinados
(SILVA, 2009).

De acordo com Sirtori (2006) as cianobactériasymmascélulas com paredes delgadas e
estdo cobertas em sua maioria por substanciasagimbas que as vezes formam filamentos,
tendo como exemplo Anabaenae Ocillatoria, ja aMicrocystispossui o formato cocoidal
constituida de células Unicas ou colbnias (Figlr&dsas microalgas ndo sao prejudiciais aos

seres vivos, mas existem cianobactérias produtlarasanotoxinas que podem levar a morte.

Figura 1: Filamentos de (Anabaena circinalis(B) Oscillatoria princepse (C) colbnia de
Microcystis aeruginosaFonte: Adaptado por Sirtori (2006).
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Nascimento (2010) relata que a partir do momentogeil® um ambiente aquatico
contém alta disponibilidade de nitrogénio e fosfagste ambiente passa a ser eutréfico e
preferivel para a producédo de MIB em aguas concaamcteristicas, sendo que a maior parte
do nitrogénio liberado na agua € proveniente dasetas dos peixes. Existe uma correlacéo
com ambiente eutrofico e oligotréfico, pois em &gtlaradas de cianobactérias, elas vao
dominar devido a eutrofizacdo, j& ambientes ol@mos sdo os actinomicetos que vao se
desenvolver. Porém, podemos dizer que tanto ash@aatérias quanto os actinomicetos sao
microrganismos produtores de MIB.

Oliveira (2005) também afirma que o gosto desagelddo pescado é proveniente de
cianoficeas que estéo diretamente associadas gomidade da agua de viveiros com niveis
altos de fosforo dissolvido e outros micro e maagemmentos, podendo ser conseqiéncia do
manuseio incorreto de pessoas responsaveis patiade de producéo de peixes.

O composto geosmina confere na carne do peixe w0 g barro ou cheiro de terra
molhada. Esta substancia é produzida por algasf@iaas do génerAnabaenalyngbyae
Microcystise também por actinomicetos (FIGUEIREDO, 2004).

Dias e Maruyama (2011) citam também que a geosteimacomo caracteristica um
O0leo e é produzida por algumas algas azuis e vesdggsor bactérias da Ordem
Actinomycetallisestas deixam gosto de barro no filé de trutagm®® peixes.

2.7 Controle de algas cianoficeas

Na prevencdo dessas algas, para evitar problenia®duem viveiros de pescados,
deve-se atentar desde o inicio da producdo, oy degale a agua que sera abastecido os
viveiros, pois se for de um rio ou mina, varioofas poderdo estimular a floracdo das algas
através de nutrientes existentes no corpo d'agohiindo o niamero de afluentes, o uso da
terra na bacia de drenagem, a profundidade dorwgivai estratificacdo ou ndo térmica da
agua. Para as cianobactérias e actinomicetos,fordéteem grande importancia, pois eles
possuem um mecanismo de armazenamento de P nrirdar célula, entdo permitird o
acumulo de fosfato suficiente para 3 ou 4 divisdelslares e também, consequentemente,
uma célula podera se multiplicar em 8-16 células secessitar de uma nova absorcdo de
fosfato. Por isso dloom algalé muito rapido e eficiente, pois pode aumentawdfes ou

mais, mesmo que o fosfato dissolvido tenha evapodadamina d'agua. O fésforo é também
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proveniente da alimentagcdo balanceada, por isto, ¢caidado na hora de arragoar € de suma
importadncia para que ndo haja acumulo de matérmgnara e posteriormente fésforo
dissolvido no viveiro (BRASIL, 2003).

Conforme Campos et al. (2007), a criacdo intensipeesenta variagcdes ecologicas
significativas, entdo € de suma importancia o f#enento do manejo da agua em relacéo a
fertilizagéo, calagem e o arragcoamento a partird@onibilidade do alimento natural,
permitindo uma reducdo nos custos de producdo sivebstratamento de efluentes
indesejaveis.

E muito importante o estudo da comunidade algad parimplantar uma piscicultura,
pois, uma vez que identificados os microrganismastente na coluna d'agua, torna-se mais
facil e viavel alguns métodos de controle e presierdessas cianoficeas (LACHI, 2006).

Entdo, de acordo com Gongalves (2011), a relacé® enqualidade de agua e a
ocorréncia deff flavor estdo diretamente ligados devido a condi¢des libgicas especificas
que permitem o surgimento de microalgas e actinetoscna producéo de carne de pescados.

As algas sao consideras como uma ferramenta pateolew o excessivbloom algal
em viveiros devido ao seu rapido desenvolvimente ouelui seu curto ciclo de vida e
necessidade de pequeno espacgo e pouco volume aeSanado utilizado para esta ocorréncia
uma temperatura adequada e boa quantidade dentegrigresentes na agua (CARVALHO,
2009). No contexto de Millan (2009) os zooplancts@s herbivoros das cianobactérias, mas
para tal processo, é necessario varios fatores@udem complexos como morfometria do
tanque, condicdes climaticas, biogeografia e igfga bidticas, portanto este processo pode
vir a ser considerado uma maneira de diminuir asotiactérias de viveiros escavados e
tanques na producao de pescados.

Problemas de gosto e odor presentes na agua, pmagnar-se de aguas provenientes
de abastecimento para os viveiros, tanques, lagijoadicrorganismos sdo as fontes comuns
de compostos metabdlitos depositados na agua, ggies formam gases através da
decomposicdo da matéria organica em anaerobio&i, grara tal, € importante conhecer
primeiramente o local onde irdo ser instalados iegires, para se obter uma melhor
prevencado (DANTAS et al., 2009).

O controle da comunidade planctbnica pode ser adamente manipulada por
nutrientes ou com uso de algicidas. O controle utéemtes é por redugcdo nos teores de
ortofosfato solUveis na agua, utilizando o gessaalg ou sulfato de aluminio que promove
uma queda no pH pela sua acao acida. No uso dodagieve-se ter cuidado porque este em

determinadas quantidades aplicadas pode se tdrxiao tpara os peixes e, além disso, pela
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sua acao paliativa na reducdo do pH, ocasionandorte dos fitoplanctons onde ocorreré
uma liberacdo de amobnia na agua e, conseqientenendesenvolvimento de novos
planctons (KUBITZA, 1998a).

Segundo Biato (2005), o uso de algicidas causainifrigdo nas atividades metabdlicas
das algas, mas também causa uma lise em suassdézgémdo com que essas liberem para o
meio aquoso o carbono organico dissolvido e GEQad;nneste caso, ndo seria muito
interessante usar algicidas como método de preveamgéario.

Em sistemas aquaculturais a agua parada e comsexcestrada de nutrientes via
alimento ou adubacdo ajuda no desenvolvimento tss ajue proporcionam uma ma
qualidade da agua quando em excesso. Os organigrassntes na agua necessitam do
oxigénio para a sua respiracao e eventuais mesatadi, e durante a rotina em pisciculturas
faz com que causem flutuacdes na concentracdo de3Q) dissolvido na agua prejudicando
o desenvolvimento dos peixes.

Neste caso, Kubitza (1998b) recomenda um sistena@mdeao, mas deixando claro que
€ para controlar a aparicdo de algas indesejadisigonibilizar mais oxigénio dissolvido na
agua e ajudar a controlar a alcalinidade total imeino, pois nédo significa que erradicara as
algas. Sdo inumeros os cuidados a serem tomadosmimle deflavors comecando pela
obtencao do local onde ir4 ser implantado o vivaibservar se h& disponibilidade de 4gua de
boa qualidade para abastecer o viveiro, cuidadescalha da racdo, se é farelada, peletizada
ou extrusada, isto vai depender da fase do peige,fernecida de maneira errada esta racao
pode ajudar na formacao dwom algal

O uso de aeradores ajuda na disposicdo de oxighssolvido e deve ser ligado,
guando necessario, principalmente durante a nageégo turno mais critico, onde todos o0s
microrganismos Vvivos presentes na agua estdo camdoimo oxigénio disponivel e na ha
producdo deste devido o processo fotossintéticor&cgomente na presenca de luz. Nao
deixando de observar a turbidez da agua que tanédbéma ferramenta indispensavel no
controle deoff flavor em confinamento de peixes (BRASIL, 2006). Os d&me e outros
microrganismos existentes na agua também usangérogie devido a essas flutuacdes pode
ocasionar a eutrofizacdo do ambiente e posteriserd®lvimento de algas cianoficeas
(KUBITZA, 1998b).

A qualidade do alimento tem grande potencial pgrveodutividade em carne de peixes
confinados, pois quanto maior for essa qualidadeci@o fornecida, menos racédo sobrara no

fundo do tanquel/viveiro e, consequentemente, mpapslacdo de algas, por isso € erréneo
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conceituar que uma dieta barata reduz custo naipiode aumenta a receita liquida por area
de cultivo (CYRINO et al., 2011).

Kubitza (1998c) afirma que fornecer uma dieta cdta qualidade reduz e previne a
incidéncia deoff flavor na agua, pois esse tipo de alimento apresentarnpatencial
poluente e posteriormente possibilitara um acréscien producdo por unidade de area mais
elevado do que o aumento no custo de producao.

O policultivo € um método indireto que visa a igdm do desenvolvimento das algas
nos viveiros. Este método € constituido pela caat® duas ou mais espécies diferentes em
um mesmo ambiente aquatico. Dentre as espéciesutil@adas no policultivo, a carpa se
destaca por possuir varios habitos alimentaregaas@o utilizados a tilapia e alguns bagres.
As espécies secundarias usadas no policultivo & aa inibicdo da proliferacdo das algas
ingerindo as sobras das racbes, MO ja existenteimao do viveiro e também filtrando as
algas do meio aquatico (BRASIL, 2009).

Quando se d& atencdo ao horario de alimentar c®geautomaticamente esta se
atentando a prevencdo da disseminacdo das ciaamfientdo Kubitza (1998a) indica que
para a alimentacdo de peixes confinados os horétézss sdo entre 10:00 horas e 17:00
horas. Isto por causa do OD na &agua, sendo queadbazinha ainda ndo ha fotossintese
porqué nao tem incidéncia dos raios solares solgua, e ja de tarde, apos o pér do sol, a
producao de ©cessa.

Além dos controles citados anteriormente, existerdaaalgumas formas de mascarar
e/ou eliminar a presenca o flavor na carne do pescado. Uma das formas seria também a
defumacdo como um método de eliminagdo de sabadésres indesejaveis do peixe, porém,
€ praticado mais com o0 objetivo de preservar eefen ao pescado caracteristicas

organoléticas agradaveis ao paladar (FEIDEN e2@09).

2.8 Presenca doff flavor em outros ambientes aquéticos

Todas as espécies de peixes, tanto de agua doeesadgada, estdo sujeitos a reter o
off flavor em seu organismo através da absorcdo das substguémicas presentes em todos
0s ambientes aquaticos (BIATO, 2005). Os viveirdargues sdo ecossistemas dinamicos e
apresentam baixa profundidade e fluxo continuo glea,ao que vai afetar diretamente as

variaveis limnoldgicas da agua ao longo do diae&$ipos de ecossistema aquatico, segundo
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Lachi e Sipauba-Tavares (2008) tendem a ficar esdtema mesotroéfico e eutrofico devido a
adubacao organica ou inorganica que pode ser dpliaates da introducdo dos peixes nos
tanques e/ou viveiros ou durante o periodo deauidesses animais.

Tabachek e Yurkowski (1976) verificaram que trudas lagos salgados no Sudoeste de
Manitoba — Canad4a, apresentaram odor de barrodm ttevido a presenca das algas azuis e
verdes. Mallasen et al. (2008), afirmam que azaififio da criacdo de peixes em tanque-rede é
considerada um sistema intensificado e € uma atieéidecente no Brasil, porém, também
contribui para a eutrofizacéo artificial da aguagpraliferacdo das algas vegetais ocorre nesse
sistema de criagdo de forma natural, sem intereengdhomem, devido a existéncia de
microrganismos ja existentes no ambiente aqu&ttm este que a concentracdo de nitrogénio
e fésforo que sdo provenientes do ambiente nabmdd também dos residuos gerados pelas
sobras dos alimentos fornecidos nos tanques-resipeaxes.

A criagdo de tilapias em tanque-rede tem uma peqgoelaboracdo para a eutrofizagdo
da agua de grandes rios, acudes, represas e oudrznciais. Apesar de a tilapia ser um
peixe filtrador, o alimento natural ndo supre ag@ncias nutricionais, o arragcoamento deve
ser levado em consideracao devido aos teores tEmaue devem ser superiores aos teores
protéicos fornecidos para peixes criados em tangues/eiros, a racao deve ser de qualidade
para um melhor aproveitamento e para que possasviadas possiveis decomposi¢des das
sobras das racdes que gerara matéria organicandispaalém da que ja estava ali presente
(BRASIL, 2009).

Koening et al. (2009) afirmam que ambientes masnbocosteiros do Brasil vem
sofrendo uma degradacdo de suma importancia niosoglanos devido a crescente pressao
sobre os recursos marinhos e continentais nataraig€apacidade deficiente do ecossistema
em absorver esses impactos. Isto se da pela egftoda pesca e producdo de planctons em
mar aberto, ou seja, a biomassa algal possui umdgstenvolvimento em qualquer tipo de
regime de criacdo devido as suas peculiaridades.

Nos diversos habitats dos fitoplanctons eles podstar sujeitos a alteracbes e
mudancas devido aos fatores naturais como venposcgitacdes do fluxo do rio, isto pode
gerar uma substituicdo, remocdo ou adicdo de espdchellappa et al. (2008) observaram
gue no Rio Grande do Norte a biomassa algal dosctolids de lagos oligotroficos e
eutréficos possuiam uma diversidade de espécies,istwv, o0 ambiente aquatico se torna
propicio e estimulante para as cianoficeas se gavpan.

De acordo com Oliveira et al. (2003a), em regid@pitais com lagos naturais

localizados perto da zona Equatorial, ha relatosspecies de fitoplanctons presentes neste
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meio aquatico devido a disponibilidade de fatoéesifados que séo favoraveis para 0 seu
desenvolvimento.

Cross (1981) relata que estudo feito em 15 lagaggiao de Wisconsin—EUA revelou
uma grande ocorréncia de actinomicetos do gédenmmonosporaVarios estudos mostram
gue quanto mais profundo for o ambiente aquaticanima melhor o desenvolvimento de
actinomicetos do grupdctionoplanese estes fazem parte da comunidade microbiana
autoctone.

De acordo com Gongalves (2011), a ocorrénciaoffidlavor € mais acometida em
peixes confinados onde sao produzidos intensivament viveiros, com altos teores de
arragcoamento e consequentemente acumulo de nesrigoe favorecerdo a proliferacdo de
algas cianoficeas e fungos actinomicetos. Porénperes criados em sistema de raceways
ou tanques-rede também podem apreseaftdlavor, isto vai depender da qualidade da agua
nestes sistemas de produgéo.

Seto (2007) afirma que a comunidade fitoplanctbesata influenciada diretamente pela
penetracdo da luz na coluna d'agua, podendo ermtéoep o desenvolvimento desses
planctons em diversos ambientes aquaticos deviddiversidade e proporcdo da luz
introduzida na lamina d'agua, o que ajuda nos psosefisico-quimicos dos microrganismos
indesejaveis. Sendo que em grandes rios e maresenfode controlar o desenvolvimento

dessas algas, pois seria praticamente imposstretreso.

2.9 Processos que visam eliminaraff flavor

Algumas praticas podem ser aplicadas na agua pavatmle dooff flavor, no caso de
confinamento dos peixes, sulfato de cobre ou dem®uterbicidas seria uma boa estratégia.
Fazer despescas parciais seletivas com a reestoachg@ivenis, ou seja, varias despescas e
estocagens, isto proporciona um equilibrio nas icoed dos viveiros para que possam ser
despescados sempre. Tanto para peixes em sisternantieamento ou sistema livre, a
depuragdo é um método aplicado com o intuito aeirdir 0 gosto e sabor indesejavel desses
animais (KUBITZA, 2004). Uma das praticas exercidamumentar a taxa de renovacédo e de
recirculacdo da agua, pois sao atributos que samdeeis para o controle doff flavor
(BRASIL, 2005).



26

Ferreira et al. (2005) citam que a eutrofizacdadossistema aquatico € resultado do
aumento da concentragdo de nutrientes, entdo &gk fazer o monitoramento das
condicOes fisicas, quimicas e bioldgicas, ndo aeixade identificar e classificar as algas
presentes e em que época € mais adequado paranvalesnento desses microrganismos, a

partir desses procedimentos pode-se usar um MEIGEJOSSOr € preventivo.

2.9.1 Depuracéo

Moura et al. (2009) afirmam que uma alternativaap@mover este gosto e cheiro
indesejavel da carne do peixe seria a depuraca@4pdroras, mas ndo € viavel devido a
quantidade de agua limpa necesséria usada paracgd&e desses componentes penetrantes
na carne.

A depuracdo consiste em um processo em que osspiteen sem alimentacdo em
agua corrente com uma oxigenacao satisfatoriagsamaesmos, que serdo submetidos a esse
tratamento por varios dias. Eles acabam perdensto par ficarem em restricdo de alimento,
e quanto mais gordo os peixes, maior é a retengsgad substancias indesejaveis (PADUA,
2010).

De acordo com Oetterer (2011), a depuracéo dedadqgara eliminar compostos como a
geosmina proveniente duff flavor, € necessario que os peixes figuem submetidosia ag
corrente em um periodo de 24 a 48 horas e semeteakimentacdo para que seja promissora
esta depuracdo. No entanto, Silva et al. (201 Eroheharam periodo maior ainda, pois citam
que para obter sucesso na depuracao de tilapidad¢Qreochromis niloticusé necessario
um periodo de cinco dias para a eliminacéoffidlavor da carne desse peixe. Para camardes
marinhos criados em agua oligohalinas foi necassam periodo de quatro dias para a
retirada dooff flavor e que posteriormente proporcionasse um pescadd\ateao mercado
consumidor (BRASIL, 2005).

Proenca e Bittencourt (1994) determinam tambémpguwea a eliminacdo do sabor e
gosto indesejavel, é necessario manté-los em tarmgeaores de concreto ou alvenaria com
agua limpa e corrente por um periodo aproximadatrée dias sem fornecer qualquer
alimentacéo.

Kubitza (1999) demonstra que para a eliminagéo t# md bagre-do-canal, até niveis
aceitaveis de 0,7mg de MIB/kg de filé, pode dem@rara 5 dias. Este tempo vai depender da
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temperatura da agua e do teor de gordura no faérabalho de Kleemann (2011), relata que
nos Estados Unidos 0s prejuizos nas pisciculturascgam bagre-do-canal gira em torno de
50% do total desses peixes que ndo sao aceitos @apaocessamento e posterior
comercializacao, devido a presencaftidlavor.

Ferreira et al. (2002) relatam que o banho de @gaorem peixes deve ser em torno de
12 a 24 horas e o periodo de jejum é em torno da 28 horas para reduzir o contetdo
gastrointestinal e a carga microbiologica e posterente reduzir a contaminacdo do pescado
no momento da evisceracao. Ja para peixes grantEesgsario um periodo de depuracao de
um a quatro dias. Assakawa et al. (2009) verifitague para tildpias em processo de
depuragdo por um periodo de quatro dias aumensaceibilidade a microrganismos e o

pH, sendo ideal um tempo de dois dias para qualtér@ as caracteristicas desejaveis.

2.9.2 Defumacéo

A defumacdo é um dos processos utilizados paraareasos odores e sabores ruins
consequentes de algas cianoficeas, além de mekhdextura e coloracdo da carne, esta é
uma pratica antiga usada também para preservarasteristicas organoléticas dos pescados
(SOUZA et al., 2004).

A defumacdo € um processo bem antigo que consistiesestruturacdo da madeira,
gue quando submetida a altas temperaturas libenpasios volateis como aldeidos, fendis e
acidos alifaticos que vao atuar como conservantesctericidas. Mas antes deste método é
necessario fazer a salmoura que vai mudar a tegtgebor da carne do pescado e também
cessando o oxigénio lentamente (SZENTTAMASY et H993). Conforme Ferreira et al.
(2002) este método é mais indicado para peixe dewados teores de gordura, pois as
goticulas de gordura que ajudam a reter a fumagmaae conservacdo do produto. Porém,
para obter resultados desejaveis nesse procesecigopevar em consideracdo a estrutura da
madeira, espessura, profundidade da camara desajpease formam e o araste de fumaca
pelo ar aquecido.

Costa et al. (2008) citam que ha ainda a defumhqéma, que também consiste em
conservar os alimentos e assim aumentando seu tdmpoateleira e, consequentemente,

agregando valores. Esta pratica se da pela extrdgadiltragem da fumaca, obtendo
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variedades organolépticas na carne do peixe. A danfiguida é aplicada na salmoura ou
diretamente na carcaca do pescado dando uma urdémenem sua coloragéo e sabor.

O pescado € um alimento que entra em deterioragéito mapido devido ser um
alimento de alta qualidade, ou seja, ao seu atio de gordura insaturada, com o seu pH
proximo a neutralidade faz com que oxide mais féaiapidamente. A defumacdo € muito
usada devido a sua facilidade e precisdo em cdsitas organoléticas, além do mais,
conserva a carne pela acdo dos componentes dadfutaago um tempo maior para consumo
deste alimento (EMERENCIANO et al., 2008).

Feiden et al. (2009) relatam que para o lambaratlo vermelhdstyanaxsp, o melhor
tempo para uma boa defumacédo é de 225 minutoseguhdos, onde proporcionou uma
melhor qualidade para a carne desse pescado. [estéanétodo além de eliminaofh flavor
€ benéfico em questdo de agregar valor para o ¢est@ deixando que ele venha a
depreciar e o torna um produto mais saboroso (GAONES e CEZARINI, 2008).

O éxito na preparacao da defumacao dos pescadatep@ade s6 da fumaca e sim da
combinacédo de fatores fisicos e quimicos. O tempalefumacdo para a eliminacdo de
bactérias depende da estrutura morfologica desgesrganismos. Pode levar de uma a trés
horas para a fumaca agir com o intuito de inipeaetracdo desses patdgenos e conservar a
carne (MINOZZO e BOSCOLO, 2007).

Ferreira et al. (2002) relatam que o peixe aprasemt grande potencial de mercado e
apenas 10% passa pelo processo de industrializagdoutros 90% sao produzidos em
cativeiros particulares como 0s pesqueiros. Entéojo a carne do pescado é de rapida
deterioracdo é interessante aplicar o método dendefao para aumentar o tempo de
prateleira e melhorar o sabor da carne.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade da agua é de suma importancia em sstdmproducédo da carne de
pescado, pois uma vez que se usa um manejo dédigianatividade aquicola, este acarreta
possiveis consequéncias indesejaveis.

Independente do regime de cultivo seja ele intenssemi-intensivo e extensivo,
sempre havera probabilidade do desenvolvimento aeorganismos algaceos devido o
ambiente propicio e suas peculiaridades de adéidtad®, porém esse desenvolvimento pode
ser inibido ou controlado com métodos adequadosatejo.

O off flavor é de suma importancia devido aos prejuizos queadeara a aquicultura
mundial, ele desvaloriza a carne do pescado e dapseu valor comercial além de ser
rejeitado pelo publico consumidor devido ao cheigosto de barro introduzido na carne pela
MIB e GEO. Diante desta situacao deve-se aplicaticas de controle como, ter cuidado na
quantidade de racdo a ser fornecida e horario,ngsidide de estocagem dos peixes no
viveiro, verificar diariamente os parametros idedés agua para que 0S peixes possam se
desenvolver de acordo com o tempo determinadodbe e&spécie, assim, tornando a atividade

aquicola cada vez mais promissora.
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