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PEIXE DE AGUA DOCE:
CRIACAO, MANEJO E CONSUMO

WENCESLAU MARTINS ARAUJO FILHO *
ANNA MARIANI *

PISCICULTURA DE AGUA DOCE
PARTE 1

1. INTRODUGAO

Piscicultura é a criagdo de peixes com finalidades de alimentagéo, co-
mércio ou recreagao.

As bases de uma piscicultura sdo: escolha do local, do processo de
alimentagdo, dos métodos de criagdo e das espécies de peixes a serem criadas.

Para criar peixe, existem varias modalidades a optar:

a) Construir viveiros sO para piscicultura;

b) Associ&lo a cultura de arroz;

c¢) Utilizar a reserva de agua do gado;

d) Cercar uma parte de agua de pouca profundidade, existente na
propriedade.

e) Utilizar canais.

Entretanto, é indispensavel que se tenha um bom fornecimento de
dgua e um terreno adequado.

Existem alguns tipos de associagdo de piscicultura com outras ativi-
dades.

*  Respectivamente, engenheiro agronomo e economista doméstica da

EMATER-ES.



Exploragdo rotativa peixe -arroz — Depois da colheita do arroz, o ta-
buleiro é utilizado como viveiro de produgdo. E preciso que o abastecimento
de 4gua seja suficiente durante todo o ano.

Associagdo pato-peixe — Pode-se criar patos na proximidade dos re-
cintos de piscicultura, deixando as aves circularem em &reas controladas. Gra-
cas a fertilizagdo contfnua da agua, desenvolve-se normalmente um plancton
abundante que permite a alimentagdo dos peixes.

Associagdo suino -peixe — Os sufnos podem ser criados ‘a borda do
viveiro ou numa pocilga construlda sobre as dguas. Os dejetos enriquecem a
agua e promovem o desenvolvimento de microorganismos necessarios a pisci-
cultura,

2. ESCOLHA DA ESPECIE DO PEIXE E METODO DE CRIAGCAO

Para a escolha certa da espécie a ser criada, é necessdria a orientagao
de um técnico. De acordo com as condigdes do terreno, ele fard a indicacdo
correta do peixe que melhor se adapta ao ambiente, com carne de boa quali-
dade, facil de cuidar e de crescimento réapido.

Para ser iniciada uma criacdo, devem ser utilizados peixes de 4 a &
centimetros (tamanho considerado ideal). O método de criacdo sera escolhido
de acordo com a espécie a ser criada.

As principais espécies que podem ser recomendadas para a piscicultu-
ra no Esplrito Santo, sdo:

2.1. Tucunaré (originaric da Bacia Amazonica)

— Espécie grande, pode atingir 35cm e 3 a 4kg de peso, em 5-6 anos.

— Voraz carnivoro, possui carne de excelente sabor.

— 0O tanque de acasalamento deve ser preparado, depositando no
fundo uma camada de areia e dispondo alguns ladrilhos debaixo de aguapés
(planta aqudtica). A postura dos ovos é feita nestes ladrilhos.

— Concentragdo ideal para povoamentc: 1 peixe para 2 metros
quadrados de viveiro.

— E muito prolifico, botando 3 a 4 mil ovos em cada postura, sendo,
por isto, bastante recomendével para criagdo em viveiros.

— O macho, na época da reprodugao, desenvolve uma protuberancia
no alto da cabeca (uma espécie de giba), que lhe valeu 0 nome de ‘‘peixe-zebu”.
Esta protuberéncia permanece por 30 dias, aproximadamente.

— O peixamento do viveiro deve ser feito com Tildpia ou Barrigudinho,
pelo menos, 5 meses antes da colocagdo do Tucunaré.



2.2. Tilapia (origem africana)

— Peixe de escama, herblvoro — Pode ser alimentado com folhas de
bananeira, de mandioca, de batata, de gramineas diversas, de alface e de couve,
E aconselh4vel usar cochos cercados, para evitar que os alimentos se espalhem,
e acostumar os peixes a se reunirem nas horas certas. Se comegar a sobrar
alimento nos cochos, diminuir a quantidade.

— Torna-se adulta aos 8 meses. Come¢a a desova no periodo de
setembro a margo, num intervalo de 1-5 meses, em ninhos redondos, na parte
mais rasa do fundo do tanque.

— Vive em temperatura elevada, mas sucumbe quando ela cai a
menos de 12°C,

— Bem alimentada, pode alcangar 400 a 500 gramas no final do
primeiro ano. Pode-se estimar uma producdo de 3.000 a 4.000 quilos/ano/ha
de viveiro.

— Profundidade ideal do tanque: 0,50 a 2,00 metros.

— Povoamento: para fins comerciais, as densidades populacionais
estdo expressas no quadro 1,

QUADRO 1 — Densidades populacionais — Tilapia

Tamanho viveiro Com adubo e alimento S6 com adubo
10.000 m? 10.000 alevinos 5.000 alevinos
5.000 m? 5.000 alevinos 2.500 alevinos
1.000 m2 1.000 alevinos 500 alevinos
500 mZ 500 alevinos 250 alevinos

A despescadeve ser feita uma vez no ano, com redes de malhas de
4 centimetros,de nd a no, a fim de pescar somente peixes com peso préximo
a meio quilo,

A rede deve ser passada na parte mais funda do tanque, depois de
parcialmente esgotado.

2.3. Black Bass (origem: Estados Unidos)

— Peixe de escama , carnivoro. Gosta de 4gua fria, mas suporta
temperatura até 30°C.

— Necessita de agude com, no mfnimo, 5.000 metros quadrados e
profundidade de 0,80 a 2,00 metros. O acude dever4 ter area sombreada
(arvores nas margens ou éreas controladas de aguapés) para os peixes se
“refrescarem’’ no verdo e comerem os insetos que caem das arvores.

— Fémeas com 1 ano e 360 gramas de peso ja estdo aptas para a



reprodugdo. Desovam em ninhos feitos no solo ou em superficies duras.

— O tanque deve ter, no minimo, um ano de represamento e vida
animal, com povoamento de lambaris, tilapias, etc.

— A partir de 2 meses de idade o crecimento é rapido, atingindo,
aproximadamente, 400 a 800 gramas por ano. No Brasil, o Black Bass tem
alcangado produgédo de 1.000 a 1.600 quilos/ano/ha em viveiro, em agudes
adubados.

— Para a pesca de linha, usar iscas de pedagos de peixe ou insetos ou
minhocas. Use anzol n® 3 com linha, sem chumbada. A rede deve ter malha
de 4 centimetros, de né a no. -

— Povoamento: Para uma area de 5 hectares, capacidade para 10.000
alevinos; 1 hectare, 2.000 alevinos e para 0,5 hectare, 1.000 alevinos.

2.4. Carpa (origem chinesa)

— Peixe de escama. Alimenta-se principalmente de matéria organica.
Gosta de mandioca, batata doce, inhame (que devem ser cozidos, uma vez que
a carpa ndo tem dentes), farelo de arroz, de soja, farinha de sangue ou de
carne, restos de comida, etc. O alimento deverd ser dado 3 vezes por semana,
em cochos de 1,00 x 0,50 x 0,25m (altura). O alimento distribuido a lango é
muito desperdigado. O consumo médio é de 38 quilos/dia/ha de viveiro.

— Temperatura ideal: 20 a 25°C.

— Entra em reproducdo, geralmente, na primavera. A relacdo é de 3
machos para cada fémea. Desova nas rafzes de aguapés.

— A concentragdo ideal é de 1 peixe/metro quadrado de viveiro e a
producdo estimada é de 5.000/quilos/ano/ha de viveiro.

— Em boas condigGes, o crescimento é de 1 quilo/ano.

— A carne possui acentuado sabor de terra, que pode ser eliminado
se deixar o peixe sem alimentagdo, num periodo de 12 horas, em tanque com
dgua corrente limpa (depuragdo).

3. CONSTRUGAO DE VIVEIROS

Viveiro € um tanque com &gua que pode ser enchido e esvaziado de
acordo com as necessidades. Os viveiros podem ser de barragem (figuras 1 e 2)
ou em derivagdo (figura 3).



3.1. Viveiros de barragem:
a) Vantagens: construcdo, em geral, de baixo custo. Produtivi-

dade natural em relagdo direta com a qualidade da dgua.

b) Inconvenientes: necessidade de um escoadouro bem estuda-
do. Perigo de rebentar-se, em caso de cheia; adubagéo difl-
cil, em virtude das variagdes do caudal da agua.

FIGURA 1 — Viveiro de barragem

FIGURA 2 — Barragem para tomada de
agua feita com troncos

3.2. Viveiros em derivagdo:

a) Vantagens: exploragdo facil, viabilizando melhor controle
da dgua. Adubacdo e alimentagdo artificial facilitadas pela
possibilidade de regular o caudal da agua.

b) Inconvenientes: construgdo de custo mais alto. Produtivi-
dade natural fraca, sobretudo se os viveiros forem abertos
em solo pouco fértil.

FIGURA 3 - Viveiro em derivac% R

X
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O viveiro deve ser feito em local o mais apropriado possivel, conside-
rando que se espera uma produgdo que compense o investimento. Varios
aspectos devem ser considerados:

a) Tamanho: depende da finalidade da criagdo. Na pratica, ndo &

econdmico construir viveiros demasiado pequenos ou extensos.
b) Profundidade: a minima deve ser superior a 50 centimetros. Se a

profundidade for menor, hé o risco de plantas nocivas instalarem-se facilmente
no viveiro. Se for muito maior, a luz ndo penetraré suficientemente perto do
fundo.

3.3. Etapas da construgdo de viveiros

— Determinar o sistema de abastecimento de agua.
— Limpar o fundo e escavar o tanque.

— Fazer a tomada de 4gua.

— Construir as represas ou diques.

— Fazer o escoadouro e o sangradouro (ladrdo).

3.3.1. Sistema de abastecimento de agua

— Fazer uma tomada d'dgua, tendo o cuidado de sé tomar a quanti-
dade de agua que vai utilizar. As tomadas de &gua sdo instaladas contra a
corrente, para evitar o transporte de materiais que o rio arrasta.

— Em seguida, é feito o canal; levar a 4gua do caudal a uma altura de
forma que o esvaziamento dos viveiros possa ser feito, seja qual for o nivel de
dgua no fundo do vale.

— A velocidade méxima da &gua, em terra firme, deve ser de 15 cen-
timetros/segundo, para evitar desgastes das paredes;

— O canal deve ter a forma demonstrada na figura 4.

FIGURA 4 — Canal
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— Regular a entrada de 4gua e evitar a circulagdo de peixes entre o
canal e o viveiro. O canal de chegada de dgua é sempre sem inclinagdo.

— A entrada de 4gua pode ser regulada por uma comporta imersa
(figura 5), mediante uma prancha de madeira que desliza em duas ranhuras no
concreto.

3.4. Agua boa e suficiente

3.4.1.Quantidade:

E preciso dispor, durante todo o ano, de uma quantidade de agua su-
ficiente para encher os viveiros e compensar as perdas provocadas pela evapo-
ragio e pelas infiltragSes. Quando um viveiro acaba de ser construido neces-
sita, normalmente, de muito mais dgua do que um ou dois anos mais tarde.

De um modo geral,é preciso dispor de uma vazdo minima de 10 li-
tros/segundo/hectare de viveiro, para ndo apresentar dificuldades no forneci-
mento de dgua. E necessario, ainda, que se conheca a vazdo maxima por oca-
sido das grandes cheias.

3.4.2.Qualidade:

a) Cor: as aguas turvas que contém matérias em suspensdo nao sdo
favoraveis a piscicultura; portanto, é preciso evitar alimentar um viveiro com
aguas de cor vermelha, amarela ou cinzenta. As aguas negras ou escuras das
florestas ndo sdo consideradas excelentes, mas, geralmente, é possivel utiliza-
las na piscicultura.

As aguas de cor clara, ligeiramente azuladas ou verdes, sao excelentes
para a piscicultura. Quando os viveiros sdo bem alimentados ou fertilizados, a

1



4gua toma uma cor verde-escuro, o que é um excelente sinal.

b) Temperatura: de acordo com a espécie a ser criada. Se as espécies
de peixe a criar sdo convenientemente escolhidas, a temperatura da agua nas
regies tropicais, que varia entre 15°C e 30°C, é bastante favoravel.

c) Acidez da &gua: a dgua ndo deve ter pH maior que 9 e nem menor
que 5.

d) Oxigénio: cerios gases, provenientes da putrefacdo das matérias
organicas na dgua e que provocam mau cheiro, indicam geralmente que a agua
tem falta de oxigénio e que ela é por conseguinte, pouco favoravel.

3.5. Escolha e limpeza do terreno

A escavacdo do terreno deve dar uma profundidade que vai de 0,50 a
2,00 metros,em dire¢do ao escoadouro. A parte mais funda deve ser em torno
do escoadouro. A limpeza do terreno é essencial para o sucesso da atividade.
Todas as arvores, arbustos, tocos e capim alto que podem vir a ser cobertos
pelas dguas, devemn ser extirpados. O terreno devera ter pouca inclinagdo e ndo
é aconselhdvel ultrapassar a 10% da declividade. Os solos para construcdo de
viveiros devem ser impermedveis e de facil escavacdo. Solos argilosos sdo mais
aconselhdveis. Solos arenosos cu rochosos ndo sdo convenientes para
piscicultura,

3.6. Construgdo de barragem

Barragem ou dique é um aterro que tem por finalidade reter a dgua.

— A largura da parte mais alta (crista) é, no minimo, de 1 metro.

— A altura da barragem € igual a altura da agua mais 25 centimetros..

— Deve ser protegida contra a erosdo da dgua de chuva. Essa protecdo
é feita, cobrindo-se o dique com um tapete de ervas rasteiras.

- No caso de o fundo ser constituido por uma camada de argila mole
{lodo), deverd haver uma hoa drenagem no local e a remogdo total ou parcial
da argila, para que a barragem se assente em terreno firme e ndo fique sujeita
ao escorregamento. O aterro é feito, colocando-se camades de 15 a 20
cent(metros de terra bem homogénea, umedecendo e comprimindo bastante.

— A inclinacdo dos taludes (paredes) deve obedecer a seguinte relacdo
proposta pela figura 6.
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Exemplo: Se a altura (h) for de 1 metro e a largura da crista for
também de 1 metro, a largura da base (M) dever4 ser de 6 metros (figura 6). E

recomendével fazer um nicleo de
impermeabilizagdo.

terra argilosa para garantir a

Crista

Montante 3:1

Jusante 2:1

NUCLEO

2xh

FIGURA 6 — Relagdo base x altura
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3.7. Escoadouro

O escoadouro serve para controlar o nfvel da dgua no viveiro e para
dar vazdo ao excesso, durante as enxurradas.

Deve ser |ocalizado na parte mais funda, o mais longe possivel do
canal abastecedor de 4gua. Hd vérias maneiras de construi-lo.

a) Ladrdo com tela: é um tipo de escoadouro de seguranga. Serve
para permitir a passagem do excesso de agua além do previsto (figura 7).

FIGURA 7 — Ladrdo com tela

b) Escoadouro de tubo plastico: proprio para tanques pequenos
(até 1 hectare), constitui-se de um tubo plastico de 10 centimetros de
didmetro (ou mais, de acordo com a vazdo) unido por um joelho mével a
outro tubo horizontal (figura 8). Pode, inclusive, até deitar no fundo do
tanque, permitindo um escoamento total da agua.

L

1110111 e

FIGURA 8 — Escoadouro de tubo pléstico
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¢) Escoadouro tipo monge ou mocho (figura 9): este escoadouro é
adequado para tanques maiores (1 a 3 hectares). O didmetro do tubo ao “‘pé”*
do monge, deve permitir vazdo superior & de saida. Sua parte inferior deve
ficar um pouco abaixo do ponte mais baixo do viveiro. A sua altura é sempre
a mesma da represa. Um rnornge pode ser construido com as dimensoes
conforme demonstra a figura 10.

FIGURA 10 — Dimens3es para um escoadouro tipo monge.
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Acudes superiores a 3 hectares, ou com grandes vazGes, exigemn pro-
cessos mais complexos.

4. POVOAMENTO

As fases dificeis na piscicultura sdo aquelas que vdo desde a desova
até que o “‘peixinho’’ possa se alimentar com alimentos naturais. Os peixes,
que servirdo para o povoamento, terdo peso minimo de 20 gramas e sdo cha-
mados “‘alevinos’’. Os alevinos sdo colocados no tanque, com muito cuidado,
para que ndo sejam machucados. Deve-se evitar tocar os peixes com as maos,
a fim de ndo retirar a fina camada "‘melosa’ que os protegem.

Qutro cuidado, é o da diferenga de temperatura. A vasilha que trans-
porta os “peixinhos’ deve ser colocada em contato com a agua que ira rece-
bé-los. Quando notar que as temperaturas das aguas se igualam, soltar os pei-
xes aos poucos e devagar. Para cada litro de agua (no transporte), podem ser
colocados 15 a 20 alevinos de tildpia ou carpa.

A melhor hora para soltar os filhotes dentro da agua é ao entardecer
(sem sol)e ao amanhecer. Ou, ainda, nos dias nublados, a qualquer hora.

5. ADUBACAO

A adubacdo, ou fertilizagdo, aumenta a produgdo natural do solo e
da 4gua, em microorganismos necessarios ao desenvolvimento dos peixes. A
fertilizagdo pode ser feita com esterco animal e/ou adubos minerais.

5.1. Esterco animal

E bastante usado, principalmente quando se dispSe dele em grande
quantidade. O esterco a ser utilizado pode ser de sufnos, bovinos ou aves
(quadro 2).

QUADRQ 2 — Utilizacaa de esterco animal na fertilizacdo de viveiros de peixes.

Viveiro de 1,00 ha Viveiro de 0,5 ha Viveiro de 0,1 ha
Esterca/ | Esterco/ | Esterco/ | Esterco/ | Esterco/ |Esterco/ | Esterco/ |Esterco/ |Esterco/

Perlodo bovinos | sulnos aves | bovinos | suinos aves bovinas | suinos aves

ka) (kg} (kg) (kg) (kg} (kg) (kg) (kg) (kg)
22 Semana, antes
de colocar os peixes 1.000 500 600 500 2560 300 100 50 60
19 Semana, antes
de calocar os peixes | 1.000 500 600 500 250 300 100 50 60
Por 8emana, apds
colocar os peixes 500 250 300 280 125 150 50 25 30
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Distribuigdo: colocar o esterco curtido no fundo do viveiro (sem
&gua), socar bem para evitar que se solte. Encher o viveiro de 4gua e, apos
3 dias de repouso, remover toda a 4gua. Deixar sem agua por um periodo de
2 a 3 dias e encher novamente. Este viveiro poderé receber os peixes apos 4
ou 5 semanas. Estando o peixe na &gua, a cada semana, colocar o esterco, aos
poucos. Quando notar que a d4gua muda de cor, fazer um teste: colocar a mao
na dgua e se ela ndo puder ser vista a meio palmo de profundidade, suspender
rapidamente a adubagédo. Porque, se continuar, os peixes poderdo morrer por
falta de oxigénio. O esterco pode ser colocado em um saco de aniagem,
amarrado e mergulhado na agua, para ser dissolvido gradativamente.

Se tiver condigGes de controlar a quantidade, pode-se usar o esterco
resultante de limpeza de pocilgas e estdbulos, canalizado diretamente para o
viveiro, bem como o biofertilizante resultante de biodigestor.

5.2. Adubos Minerais

Sua colocagdo é feita a cada quinze dias, de acordo com a tabela
expressa no quadro 3.

QUADRO 3 — Uso de adubo mineral na fertilizacdo de viveiros de peixes.

Quantidade de adubo (kg)
Tipo de adubo Tam?nf}o 18 Quinzena, antes Por quinzena,
do viveiro de colocar os peixes com os peixes
(m?)
10.000 40,0 30,0
Superfosfato 5.000 20,0 15,0
(P205) 1.000 50 3,0
500 25 1.5
10.000 40,0 30,0
Sulfato de aménia 5.000 200 15.0
(24% de 1.000 50 3.0
nitrogémol 500 2'5 1'5
10.000 260,0 200,0
(20 — 20— 10) 5.000 130,0 100,0
NPK 1.000 65.0 50,0
(10-10- 0) 500 330 25,0
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Distribuicdo: Para que a distribuicdo seja por igual, colocam-se
vasilhas perfuradas, sustentadas por uma armagdo, para que possam boiar,
Podem ser presas com barbante ou corda, em cada lado do viveiro, de tal
forma que fiquem proximas & margem, de onde vem o vento. Nao colocar as
vasilhas diretamente na correnteza (figura 1)

Deve-se colocar o superfosfato e o sulfato de amonia juntos ou
substitui-los pelos adubos formulados (20-20-10 ou 10-10-00).

FIGURA 11 — Distribuicdo de adubo no viveiro.

6. ALIMENTACAO

6.1. Alimentos naturais

Tanto alimentam o peixe como também enriquecem a agua. Sdo uti-
lizados: sangue seco, borras de cerveja, farelo de arroz, torta de mamona, ra-
ma de batata doce e outros. As sementes devem ser trituradas ou postas de
molho na agua, antes da distribuicdo, para que inchem e flutuem, em vez de
cairem no fundo do viveiro,

6.2. Ragdo balanceada

Usada em forma de graos. E boa para o crescimento répido dos pei-
xes, mas s devera ser usada se o valor comercial do peixe compensar.
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7. COLHEITA DE PEIXES

A colheita de peixes,ou despesca, pode ser feita deuma s vez ou de
vérias vezes.

7.1. De uma 30 vez

a) Viveiros com monge ou mocho -

— o mocho deve ser aberto, lentamente;

— as pranchas sdo retiradas;

— os peixes sdo recolhidos no “local da pesca’’ (na base do talude de
montante);

— Se ndo tiver um pesqueiro fixo, utilize uma caixa de captura (fi-
gura 12).

FIGURA 12 — Caixa de captura

Obs.: A caixa de captura é colocada na saida do tubo plastico ou do monge
(local da pesca).

b) Viveiros pequenos

— sdo esvaziados por meio de um tubo;

— os peixes sdo recolhidos numa rede;

— devem ser esvaziados lentamente, de modo que 0s peixes possam
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seguir a descida da dgua e juntar-se no “pesqueiro’’;
— durante o esvaziamento, ndo circular no viveiro e nem caminhar
na vasa, porque sujard a dgua e os peixes poderdo morrer por falta de ar.
— se alguns peixes ficarem presos na vasa (lama fina e inconsistente
que fica no fundo do tanque), buscar com muito cuidado.

7.2. De virias vezes:

— sdo feitas algumas pescas, aproveitando a época de melhor prego;
— essas pescas deverdo ser feitas com rede ou linha;
— depois faz-se uma recolha total, esvaziando o viveiro.

OBS.: Apbs a despesca, pesar os peixes para ver qual foi a produgdo.
8. CONSERVAGAO DO VIVEIRO

O viveiro deve ser mantido em bom estado de conservagdo. Para isso,
alguns cuidados devem ser observados:

8.1. Encher e manter o nivel da agua

Quando se enche um tanque (viveiro) pela primeira vez:

— fazer esta operacao aos poucos, para que os diques se molhem len-
tamente e se tornem impermeaveis;

— deixar a &gua subir de 5 a 10 centimetros/dia. Quando encher,
fechar a 4gua. Fazer esta operacdo 3 a 4 vezes;

— o nivel da dgua nao deve atingir a altura dos diques.

8.2. Conservar o fundo limpo de ervas aquaticas
8.3. Controlar a vegetagdo
9. PROBLEMAS NA PISCICULTURA

9.1. Falta de oxigénio na agua

E facilmente identificada, porque os peixes aparecem a superficie, ao
amanhecer, ou ndo ficam espantados, quando se faz barulho. Renovar ime-
diatamente a &gua, agita-la ou suspender a alimentagdo e adubagdo,por uma
semana.
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9.2. Doencas dos peixes

Os sintomas sdo os seguintes: ndo se alimentam, movimentam-se
muito e surgem mortos, boiando.

9.3. Predadores

Animais como a garca, a tartaruga, o cagado e o martim-pescador de-
vem ser mantidos longe do viveiro, porque comem peixes.

9.4. Produtos fitossanitarios

Se o viveiro for contaminado por inseticidas aplicados na cultura ir-
rigada, todos os peixes poderdo morrer de uma $6 vez.

9.5. Vegetagdo aquatica

Arvores que déem sombra no viveirg e a presenga de muita vegetagdo
nas margens, sdo prejudiciais. As plantas flutuantes deverdo ser colocadas no
viveiro, quando se fizerem necessrias a desova, e retiradas apés a postura.
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O PEIXE NA ALIMENTACAO
PARTE 2
1. IMPORTANCIA DO PEIXE NA ALIMENTACAO

O peixe, devidamente preparado, é um alimento saboroso e de fécil
digestdo, bastante leve e, por estas qualidades, € recomendado para a dieta de
adultos em gualquer idade, criangas, gestantes e nutrizes. Portanto, € um com-
ponente importante da alimentag8o humana e nunca faz mal a saGde.

Além das vérias espécies de peixes que vivem na agua salgada como o
bacalhau, o atum, o cacdo, existem outras que vivem na agua doce (rios, cor-
regos, acudes), como a traira, o acard, o bagre, o lambari, a carpa, a tilapia, o
tucunaré e muitaos outros.

Entretanto, qualguer que seja a origem, grandes, gordos, pequenos @
magros,com poucos ou muitos espinhos, e de sabor variado, o valor nutritivo
ndo muda: todos eles sdo fontes de proteinas, vitaminas e minerais.

As diferengas sdo observadas apenas no teor dos nutrientes, que
varia de acordo com a espécie de peixe. Os peixes gordos tém maior teor de
vitaminas A e D. Os peixes magros tém a maior parte de gorduras depositada
no figado e é ali que se concentram as vitaminas A e D.
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As diversas funces des nutrientes no corpo humano estio assim

especificadas:

a) Proteinas: sdo necessarias para a funcdo e reconstrugdo dos teci-
dos do nosso corpo.

b) Vitaminas: a carne do peixe é rica em vitaminas A, B, Bq e Bp,
Niacina e D Todas estas vitaminas sdo necessarias ao bom funcionamento do
organismo e a manutencdo do equilibrio do sistema nervoso.

c) Minerais:  célcio, ferro, iodo, fosforo, cobre e magnésio sdo en-
contrados em grande proporgdo. Estes minerais sdo necessarios para a forma-
¢do de nossos ossos e dentes. Ajudam as vitaminas e protefnas na formacéo,
regularizacdo e funcionamento do nosso organismo.

Além desses elementos nutritivos, o peixe possui baixo teor de gor-
dura e tem menos valor caldrico que outros tipos de carne. Esta é uma das ra-
zdes por ser recomendado nas dietas de emagrecimentg.

2. RECOMENDAGOES

2.1. Cuidados

A carne de peixe estraga-se mais rapidamente que outras carnes. Para
evitar distGrbios alimentares perigosos, ¢ preciso verificar se o peixe esté real-
mente fresco.

2.2. Caracteristicas do peixe fresco

Ao escolher um peixe, devem ser observadas as seguintes caracter {sti-

Olhos — Vivos, grandes, brilhantes e salientes. Claros, transparentes e
sem manchas na iris.

Guelras — Rosa - avermelhadas, sem muco ou cheiro. Cuidado com
certos vendedores que colocam merclrio ou mertiolate nas guelras dos peixes
para terem aparéncia de frescos.

Escamas — Aderentes a pele, coloridas e com brilho cintilante (furta-
-cor).

Carne — Firme, aderente as espinhas, branca ou cor-de-rosa, quando
apertada a pressdo dos dedos ndo deixa marcas. Quando o peixe ests passado,
a carne € muito mole e se desintegra com facilidade.

Cheiro — E leve e agradavel. O peixe do mar cheira a algas marinhas.
O peixe de agua doce cheira a capim aquético ou a barro.

Barriga — Normal, sem manchas. Quando o peixe ndo esta fresco, a
barriga é mole ou deformada, as vezes inchada, com manchas ou listras azul-
-escuro, esverdeadas ou enegrecidas.
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Anus — Hermeticamente fechado. Quando o peixe esta estragado, o
dnus fica aberto e proeminente,

3. PROCESSOS DE LIMPEZA DO PEIXE

3.1. Peixes com escamas

a) A fim de que as escamas possam ser removidas mais facilmente,
deixar o peixe de molho em &gua fria, durante 15 minutos, antes de escama-
lo. Segurar o peixe firmemente pela cauda e com o dorso de uma faca grossa,
retirar as escamas, a partir da cauda para a cabeca (figural). Manter a faca
quase em angulo reto com o peixe. Ter o cuidado de remover todas as esca-
mas da base das guelras e da cabega.

FIGURA 1 — Limpeza do peixe com escamas.

b) Depois de escamado, fazer um corte ao longo do ventre e remover
as visceras (tripas) limpando-o internamenite. Pode tirar as v(sceras pela aber-
tura das guelras ou por um corte transversal a altura do anus, mas,em ambos
0s casos, é preciso muita habilidade (figura 2). Jogar fora as tripas e guelras e
aproveitar as ovas. As ovas sdo de excelente valor nutritivo.

Coerte ao

longo da
A Corte na
barri
arrige altura
do anus

FIGURA 2 — Retirada das visceras.
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c) Retirar a nadadeira dorsal, dando um corte de cada lado, ao longo
da mesma; segurar a nadadeira e puxar com um movimento rapido em diregado
a cabeca. Remover as outras nadadeiras da mesma forma (figura 3). Lavar o
peixe em agua fria.

FIGURA 3 -- Extragdo das nadadeiras.

S
R

|

O peixe pode ser cozido inteiro, com ou sem cabeca. Ou ainda corta-
do em postas ou em filés.

d) Para remover a cabecga, corte logo atras das guelras, de cada lado,
até atingir a espinha dorsal. Com movimento rapido das maos, quebre a espi-
nha no lugar em que foi feito o corte, atras das guelras (figura 4).

A cabeca pode ser aproveitada para fazer caldos para sopas e pirdes.

FIGURA 4 — Remocdo da cabecga.

3.2. Como cortar as postas

Cortar o peixe em fatias, ao atravessado, na espessura desejada (figu-
ra b).

FIGURA 5 — Corte de postas.
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3.3. Como cortar os filés

Somente os peixes grandes sdo bons para filés. Com uma faca amo-
lada, fazer um corte ao longo das costas do peixe, partindo da cauda. Cortar
até atingir a espinha dorsal. V4 cortando rente as espinhas, que & para retirar
a carne em um sb pedaco (figura 6)

FIGURA 6 — Corte de filés.

Virar o peixe e proceder da mesma maneira.

3.4. Como retirar a pele do filé

Colocar o pedago de peixe, inteiro, sobre a tabua de carne ou mesa,
com o lado da pele para baixo. Segurar pelo lado da cauda. Com a faca amo-
lada, v4 separando a carne da pele (figura 7).

FIGURA 7 — Retirada da pele.
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3.5. Peixe sem escamas

0O peixe que ndo tem escamas pode ser limpo, derramando agua fer-
vente sobre ele e raspando, com uma faca, a camada viscosa que recobre a
pele. O restante da limpeza é igual ao processo para o peixe de escamas.

FIGURA 8 — Limpeza do peixe sem escamas.

4. PROCESSOS DE CONSERVACAO DO PEIXE

O piscicultor, na época da despesca, se pretende vender o peixe vivo

ou fresco, deve ter uma certa garantia de alguns compradores. Assim nao tera
prejulzos e nem vendera peixes estragados,

Caso ndo consiga vendé-los logo apds a despesca, é preciso conserva-
los.

Dos processos de conservagdo do peixe, alguns estao ao alcance de
qualquer piscicultor ou famflia rural e os mais comuns, sdo:

4.1. Manter o peixe fresco

4.1.1. Mantendo o peixe vivo

Para manter o peixe vivo, s6 é possivel quando a comercializacdo
acha-se proxima ao local de pesca . Neste caso, & preciso colocar os peixes em
tanques ou caixas d'dgua, onde é possivel fazer a renovagdo do oxigénio.

4.1.2. Refrigeragao pelo gelo

Para uma conservagdo por pouco tempo, o peixe, sem precisar evisce-

rar e limpar, é colocado em uma caixa com gelo picado, ou pedagos de gelo.

Se a conservagdo for por um tempo mais demorado, é preciso evisce-
rar e limpar muito bem o peixe, antes de colocar no gelo.
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A caixa deve ter tampa e ser bem vedada. O melhor tipo de caixa é a
de isopor {figura 9).

Fazer a refrigeragdo do seguinte modo:

NO VERAO: 2 camadas de peixe para 1 camada de gelo.
NO INVERNO: 3 camadas de peixe para 1 camada de gelo.

INVERNO

Terminar sempre
com uma camada
de gelo. .
Ty, T&x AT

B 5000 .‘."-1-;.'.‘-;.&. 55

& ¥ [/

Gelo: mais ou X ‘3: :::,:
menos 10

NEXeE N

FIGURA 9 — Refrigeragao em caixas com geio.

4.1.3. Refrigeragdo pela samoura

O peixe, apos eviscerado e limpo, € mergulhado numa solugdo de
agua salgada e gelada, & temperatura abaixo de zero, entre — 2 a — 3°C,
durante 3,00 horas; depois, & conservado no gelo, em caixa de isopor, con-
forme explicado anteriormente.

4.2. Processo pela salga

A salga é o método de conservacdo do peixe mais conhecido e de
maior seguranca. E bastante simples. Utiliza-se sal de cozinha comum (sal
grosso) e a salga pode ser com salmoura e sem salmoura; esta (ltima é tam-
bém chamada de salga com sal seco.

4,2.1. Salga na salmoura

Salmoura & uma mistura de dgua potavel e sal de cozinha, na propor-
¢do minima de 10% de sal em relagdo a quantidade de agua. A dgua deve ser
suficiente para cobrir todos os peixes na vasilha.
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O peixe deve estar eviscerado e limpo. Mergulhado na salmoura,
absorve o sal e desprende a 4gua. O peixe na salmoura deve ser conservado
em barris, gamelas ou em sacos pldsticos, que retenham a salmoura. A salga
na salmoura oferece mais seguranga em regides de clima frio. Em regiGes
muito quentes, é aconselhado acrescentar mais sal, de vez em quando, isto é,
se 0 peixe permanecer armazenado muito tempo.

4.2.2. Salga com sal seco

Este & um processo mais garantido porgue é utilizado mais sal (tigura
10). Antes da salga, eviscerar, limpar, retirar a cabega e as brénquias. Se o
peixe for muito grande, é bom corta-lo em pedagos ou abri-lo a0 comprido,
Para cada quilo de peixe limpo e enxuto, usar 30C gramas de sal.

Peixe: 1 quilo

FIGURA 10 — Salga com sal seco.

4.3, Processo de secagem (desidratagdo)

Este processo consiste em eliminar a dgua contida na carne do peixe
pelo aquecimento natural e circulagdo de ar. Apods a salga, o peixe é exposto
ao ar livre e que seja ventilado. Quanto mais seco o ar, melhor e mais répido é
o processo de secagem.

O peixe salgado é pendurado no secador (varal ou cerca de arame),
tendo lugar protegido dos animais. '

4.4. Processo de defumagao

A defumacdo consiste em impregnar o peixe, ja levemente seco e
salgado, com anti-sépticos contidos na fumaga da lenha. E preciso escolher
uma lenha que forneca, primeiramente, uma chama nftida e luminosa e, de-
pois, uma chama opaca com fumaca espessa. Portanto, defumacdo da carne
de peixe é feita do mesmo modo que outras carnes.
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5. PROCESSOS DE PREPARO

O peixe cozinha rapidamente, pois sua carne é tenra e delicada. E re-
comendavel que o cozimento seja durante pouco tempo para evitar a coagula-
¢do excessiva da proteina. Quando o peixe fica por muito tempo no fogo, sua
carne fica dura e ressecada. Até o sabor se modifica.

Podemos preparar peixes de diversas formas, porém, todos os méto-
dos de preparo sdo muito simples.

Peixe magro fica mais gostoso quando preparado por processo de
calor Umido, tais como: cozimento com &agua, em temperatura abaixo da
fervura; assado com molho; cozido em vapor.

O peixe, quando cozido diretamente na agua, para sopas e ensopados,
deve-se iniciar seu preparo pela cocgdo de outros ingredientes, como batata,
cenoura, cebola, antes de acrescentar o peixe; isto, porque o peixe cozinha
mais rapidamente.

Quando se deseja cozinhar o peixe,em pouco liquido cu em vapor,
aconselha-se usar panela grossa, se possivel com grade no fundo e tampa bem
ajustada. Neste caso, o peixe é colocado sobre a grade sem que mergulhe no
liquido.

Para o peixe gordo, deve-se optar por métodos de cozimento pelo ca-
lor seco, tais como: assado no torno, na grelha (grelhado) e frito.

6. TEMPEROS PARA O PEIXE

Assim que o peixe estiver escamado e limpo, lavar em agua corrente,
escorrer bem até sair toda a dgua. Temperar, em seguida, com sal, pimenta,
cheiro verde (salsa, cebolinha, horteld, coentro), cebola branca, caido de li-
mado ou laranja azeda e vinagre branco.

O peixe dispensa o alho como tempero, mas, geraimente, o alho é
usado para fazer molhos que acompanham vérias receitas.

7. COMPLEMENTOS PARA A CARNE DE PEIXE
A carne de peixe deve ser acompanhada de alimentos coloridos, cro-

cantes (pdo, torradas e outros) e de sabor mais acentuado que o peixe. Bata-
tas fritas combinam com peixe cozido. Puré de batata combina com peixe
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frito, Pirdo, feito com o caido da moqueca e farinha de mandioca, deve
sempre acompanhar a moqueca.

Rabanetes, salsa, pimentdo verde, tomate e outras hortaligas, verdes
e amareladas, sdo excelentes para acompanhar carne de peixe.

0 limdo é indispensavel no tempero.

Molhos saborosos e picantes, tais como molhoe tartaro, molho holan-
dés, raiz forte, manteiga derretida, simples ou temperada com limédo, sdo
muito apreciados com a carne de peixe.

O arroz simples e bem soltinho é um prato que deve acompanhar to-
da refeicdo a base de peixe.

O pirdo e o molho sdo complementos indispensédveis da mogueca ca-
pixaba. Vamaos ao preparo destes:

7.1. Pirdo

Usar todos os temperos gue forem utilizados na moqueca, reduzindo-
-0s 4 metade, sem colocar pimenta. Aproveitar a cabega do peixe, ou uma das
postas, que ficarad previamente separada para este fim. Fazer do mesmo modo
que se prepara a mogqueca e apenas adicionar agua ao peixe. Quando o peixe
estiver cozido, retirar da calda e desfiar. Juntar o peixe desfiado ao caldo
novamente. Deixar ferver e, guando estiver no ponto maximo de fervura, ir
jogando a farinha, lentamente, para ndo embolar e mexer rapidamente com
um garfo. Pronto o pirdo, cortar cebolinha verde e coentro e espalhar por
cima, antes de servir.

7.2. Molho picante

Amassar seis pimentas malaguetas em suco de dois limbes e trés co-
Iheres de vinagre de boa qualidade. Certar ou bater uma cebola em pedaci-
nhos, fazendo o mesmo com o coentro e a cebolinha, misturando tudo, a me-
dida que for regando com azeite. Se o molho ficar muito picante, colocar um
pouco de agua.

7.3. Molho tirtaro

E preparado, adicionando-se 2 maionese, cebola, azeitonas e picles
picados, além de outros condimentos a gosto.
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7.4. Molho holandés

Para cada xicara de molho branco, de consisténcia rala ou média,
acrescentar 2 gemas cozidas, 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina; e
1 colher de sopa de caldo de limdo.

7.5. Molho branco

a) Ingredientes Ralo Médio Grosso
Manteiga 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Farinha de

trigo 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Leite 1 x[cara 1 xicara 1 x(cara

Sal 1 colher de cha 1 colher de cha 2 colheres de cha
Pimenta-do-

reino a gosto a gosto a gosto

b) Modo de fazer o molho branco

— Derreter a gordura ou manteiga em fogo brando

— Juntar a farinha de trigo e misturar bem

— Dissolver o sal no leite e acrescentar a farinha

— Mexer bem, para ndo encarogar, até ficar bem cozido.

8. ALGUMAS RECEITAS

8.1. Peixe frito

Fritura é o processo mais simples, rapido e econdmico. Pode-se fritar
peixe em pouca ou muita gordura ou 6leo. Deve-se ter cuidado em ndo deixar
a gordura ou o 6leo queimar.

Antes de levar o peixe a frigideira, é aconselhdvel enxugar e polvilhar
com farinha de trigo ou fubd, adicionando-se sal e pimenta-do-reino, a gosto.
Pode temperar o peixe antes de polvilhar.

8.2. Peixe ao souflé (porgdo para uma pessoa)
a) Ingredientes:

1 posta de peixe (100 gramas)

1 ovo

1 tomate pequeno (20 gramas)

1 colher (de chéd) de cebola ralada
Sal, coentro e gotas de limdo a gosto.

32



b) Modo de fazer:

— Limpar e lavar bem o peixe, temperando-o com sal e liméo.

— Refogar o tomate e a cebola. Acrescentar o peixe e deixar refogar
ligeiramente, acrescentando um pouquinho de dgua para que cozinhe.

— Retirar o peixe do fogo e desfiar.

— Bater a clara do ovo, acrescentar a gema, bater novamente, acres-
centar o coentro. Misturar o peixe desfiado no ovo batido. Colocar tudo num
pirex e levar ao forno quente. Deixar assar por uns 20 a 30 minutos.

Servir logo que estiver assado.

8.3. Moqueca capixaba (Porgdo para seis pessoas)
a) Ingredientes:

1 quilo e meio de peixe

3 magos de coentro

2 cebolas médias

1 quilo de tomates bem maduros

3 limdes

3 colheres de sopa (rasa) de urucum em pé

Pimenta malagueta, azeite de oliva, 6leo de soja ou de algodéo e sal a
gosto.

b) Modo de fazer:

— Escamar bem o peixe, tirar as v(isceras e cortar em postas, com 2 cen-
timetros de largura. Lavar bem com o sumo de um limdo e deixar descansan-
do em uma vasilha (que ndo seja de latdo ou alumfinio), com 4gua de sal fraca.
Cortar,em seguida, os temperos verdes.

— Tirar as peles dos tomates, mergulhando-os em agua fervente ou sa-
pecando-os. Corté-los, retirando as sementes, passando-as na peneira. Picar,

em pedacinhos, os tomates e juntar ao que foi coado.

— Colocar na panela de barro, o azeite, o 6leo e,em sequida, refogar os
temperos; em seguida, juntar os tomates. Deixar cozinhar por pouco tempo.

— Reservar, pelo menos, a metade do molho obtido e colocar a parte.

— Retirar as postas de peixe da dgua de sal, coloca-las na panela, arru-
mando-as de forma que ndo despedacem, ao cozinhar.
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Em seguida, colocar o restante do molho gue ficou separado. Se ne-
cessario, acrescente um pouco de agua. Tampar a panela e deixar abrir fervu-
ra. Verificar, entdo, se o tempero estd a gosto. Deixar cozinhar, durante 20 a
25 minutos. No decorrer do cozimento, balangar cuidadosamente a panela,
para evitar que as postas agarrem no fundo. Quando verificar que a moqueca
estd pronta, colocar rodelas de cebola, enfeitar com coentro picado e tampar
novamente, deixando ferver por mais 3 minutos. Servir quente, acompanhada
de arroz e pirdo.

8.4. Peixe cozido a brasileira (Porgdo para 6 pessoas)
a) Ingredientes:

800 gramas de peixe em postas ou inteiro
Coentro a gosto

1 a 2 colheres de sopa de 6leo

2 cebolas médias

8 batatas inglesas tamanho médio

2 x(caras de agua fervente

1 x(cara de farinha de mandioca

Vinha-d'alho: uma cebola, ralada, picadinha ou socada, com 1 co-
Ilher de ché sal, pimenta-do-reino a gosto e duas colheres de sopa de sumo de
limdo ou vinagre. Misturar estes ingredientes numa vesilha em que caibam os
peixes.

b) Modo de fazer:

— Limpar o peixe e colocar na vinha-d'alho por uns 20 a 30 minutos.

— Colocar, na panela, duas x(fcaras de &gua fervente, as batatas e ce-
bolas descascadas e cortadas em pedagos grandes. Deixar ferver durante 10
minutos.

— Acrescentar o peixe, a vinha-d’alho, o coentro e o 6leo.

— Deixar cozinhar em temperatura abaixo da fervura, durante 20 a
30 minutos ou até que o peixe fique bem cozido.

— Retirar o peixe, as batatas e as cebolas e coloca-los numa travessa.

— Preparar um pirdo com o caldo que cozinhou o peixe, acrescentan-
do-the a farinha de mandioca. O pirdo deve estar bem cozido.

Se a quantidade de caldo for pouca, acrescentar mais uma x(cara de
agua antes da farinha, verificando se o tempero estéa a gosto.
Servir quente.



8.5. Peixe a milanesa (Pcrgdo para 6 a 8 pessoas)

a) Ingredientes

1 quilo de peixe cortado em filés ou postas
1/2 xicara d2 fuba

1/2 xicara de farinha de rosca

2 ovos

2 colheres de sopa de leite

2 colheres de sopa de sumo de {imdo

Sal e pimenta do reino a gosto

Oleo ou gordura para fritar

b) Modo de fazer

— Limpar e cortar os peixes em porgdes de mais ou menos 2 centi-
metros de espessura.

— Com o sumo de limdo, sal e pimenta, preparar um molho. Colocar
o peixe neste tempero e deixar por uns 20 minutos.

— Retirar o peixe do molho e enxugar com um pano limpo e seco
ou colocar sobre um papel absorvente (papel de embrulhar péo).

— Bater o ovo (gema e clara) com leite. Noutra vasilha, misturar o
fub4 e a farinha de rosca. O fuba pode sersubstituldopor farinha de trigo.

— Passar os pedagos de peixe no ovo e depois na mistura do fubd e
farinha de rosca.

— Fritar em frigideira com pouca gordura, em temperatura modera-
da. Virar os pedagos com uma espétula para ndo quebra-los. Depois de fritos,
colocélos sobre um papel absorvente, a fim de retirar o excesso de gordura.

Servir quente.
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