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Resumo

O aquicultor, que promove a qualidade da agua pelas Boas Praticas de Manejos (BPM’s),
contempla produtos de qualidade, o que lhe permite vislumbrar maior e duradouro lucro
ancorado pela sustentabilidade. Quando nédo se faz uso das BPM’s o produto final pode ficar
comprometido pela presenca de off-flavor (OF), podendo ser agravado por interesses escusos e
macular o setor. Vale lembrar que o OF, em certos alimentos, é perceptivel ao ser humano e
que estes alimentos, enquanto produtos comerciais, sao geralmente indesejados pelo mercado
consumidor. Neste aspecto, o esclarecimento aos leitores, tem a funcdo de minimizar as
financas negativas, considerando que 0s peixes, como as tilapias, podem absorver gosto de terra
do ambiente onde vivem. Esta minimizacéo é possivel quando o piscicultor correlacionar gosto
de terra ao cheiro de chuva, e através do saber profundo, dos seus sentidos sensoriais (paladar
e olfato), e memorias, lembrar que o gosto de terra no pescado, provavelmente Ihe acarrete
prejuizos. Afinal este produto devera passar por algum processo que neutralize ou elimine o
odor e/ou gosto de barro ou mofo, conhecido como OF, resultantes da falta de cuidados na
piscicultura. Reunindo informacdes a partir da pesquisa bibliografica, foi possivel alcancar
resultados importantes para conscientizar os aquicultores de que as BPM’s trazem beneficios
de cunho econdmico, ecoldgico (qualidade da &gua) e social (qualidade de vida dos seus
familiares e da comunidade). No entanto, dado a importancia da piscicultura e da qualidade da
agua para a humanidade, faz-se necessario a execucdo de mais pesquisas sobre tais assuntos.
Para nossa sorte, cada pessoa tem as suas lembrancas na memoria, podendo fazer comparagdes
desses conceitos de correlagcBes em sua prépria vida, confirmando e evoluindo as teorias aqui
apresentadas, contribuindo para o bem comum! Depois de bem informado, o querer
sustentabilizar, fica mais perceptivel e aflorado.

PALAVRAS-CHAVE: Off-Flavor; Geosmina; Aquicultura; Tilapia; Qualidade da Agua.
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1 INTRODUCAO

A qualidade de vida, em ambito geral no nosso planeta, tem se manifestado
assustadora, em decadéncia, devido ao mau uso dos recursos naturais e ainda agravada por usos
indiscriminados de recursos artificiais. E comum ouvir dizer que onde tem &gua, tem vida.
Porém a propria agua esta morrendo por falta de cuidados! O termo conscientizacéo esta sendo
banalizado pela maioria dos que o ouve ou sendo ficticiamente implantado em empresas que
buscam somente a certificacdo de determinadas normas de gestdo ambiental, como ativos para
descontos em impostos, restando apenas uma minoria que efetivamente pde em pratica as
recomendacdes cabiveis em prol da sustentabilidade, como, por exemplo, evitar a eutrofizacéo,
que é a consequéncia de superpopulacdes de cianobactérias, liberando substancias impréprias
a boa qualidade dos corpos d’agua. (VITERBO JUNIOR, 1998).

A aquicultura tem grande importancia socioecon0mica para as comunidades
adjacentes, como as ribeirinhas que dependem da pesca para sua subsisténcia e também para as
participantes em algum sistema criatorio de peixes, salientando que esse tipo de producdo é
muito favorecida pelas condicBes climéticas e hidricas brasileiras e cresceu muito nos Gltimos
anos, informa, Routledge (2012). Além da economia diretamente relacionada a estas atividades,
ha de se considerar simultaneamente o comércio local que fomentara este seguimento com
utensilios, ferramentas, insumos e também com material para depuracdo ou defumacdo do
pescado, caso necessario.

Uma aceleracdo da eutrofizagdo nos corpos d’agua, pode ser resultante dos sistemas
de criacdo de organismos aquaticos, segundo Macedo, Sipauba-Tavares (2010), inclui-se neste
meio, o piscicultor, o qual é alvo principal deste trabalho, com destaque para o produtor de
Tilapia nilética (Oreochromis niloticus), a qual pode absorver odores do meio onde séo criadas,
provenientes dos metabdlitos: trans-1,10-dimetil-trans-9-decalol (Geosmina) e do 2-
metilisoborneol (2-MIB), que sdo alcoois terciarios. Estas substancias estdo naturalmente
presentes na agua e no solo.

O processo de producédo do pescado deve ser cuidadosamente planejado e executado,
dado que o ser humano possui capacidade agugada em seus sentidos para detectar a presenca
de odor e gosto estranho em alimentos, como também, pelo olfato, que reconhece determinado
cheiro, ativa o seu cérebro em lembrancas de momentos registrados na sua histéria, lembra-nos

Rosa; Ramos (2008), onde o cheiro de chuva e o gosto de terra fazem parte destes.



A sobrevivéncia dos nossos antepassados tinha relagdo direta com a chuva. Essa
dependéncia pode ter influenciado os humanos a gostar do cheiro de chuva durante a nossa
evolucdo, € o que acreditam alguns cientistas. (BRITISH BROADCASTING
CORPORATION-BRASIL, 2017).

E um desafio fazer uso dos sentidos dos piscicultores para que estes, correlacionando
0 contraste entre gosto de terra e cheiro de chuva, busquem no arquivo de suas memdrias a que
este resultado os remete, podendo lembra-los de prejuizos pela falta de boas praticas de manejo,
interferindo em futuras decisdes para um direcionamento de resultados positivos e que lhe
proporcione bem estar. Em termos econdmicos o desafio se traduz na expectativa da busca por
lucros promissores, contemplando o reconhecimento da importancia da sustentabilidade no seu
ramo de negdcio. Para tal, foi preciso discorrer sobre a presenca e influéncia da geosmina e do
2-MIB, tanto no agradavel cheiro de chuva, quanto no desagradavel gosto de terra presente na
espécie de peixe Tilapia nilética, com objetivo de sensibilizar os produtores em futuras
percepcdes destes dois fatos, correlacionando-os a um terceiro, o prejuizo na comercializacéo

do seu pescado devido a eutrofizacdo da agua de seu habitat.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Aquicultura Nacional

O crescente aumento populacional do planeta faz pressdo para a demanda por
alimentos exaticos, considerando que a oferta local se torna insuficiente perante tamanha
expansdo demogréafica. A busca por alimentos saudaveis que apresentem proteina animal tem
incrementado a producéo na aquicultura mundial. Neste contexto, o Brasil tem se destacado por
suas peculiaridades regionais favoraveis a piscicultura (OLIVEIRA, 2016).

A capacidade de crescimento da aquicultura brasileira, em comparagéo ao restante do
mundo, quanto as caracteristicas climaticas, geograficas, disponibilidades hidricas e incidéncia
luminosa é destacada por Routledge (2012). Assim a economia brasileira tem a oportunidade
de abrir novas fronteiras com a potencializacdo da piscicultura, gerando riquezas e divisas
comerciais, aferindo a importéncia deste setor que tanto tem crescido, restando, ainda, margem
para maior crescimento, porém, sem perder de vista a sustentabilidade.

Espécies exdticas de peixes lideram o ranking nacional para cultivos em cativeiros,
mesmo existindo limitagdes legislativas nesse tipo de criagcdo, segundo Pinheiro (2014),
acrescentando que, quando a espécie é detectada em uma determinada bacia hidrogréfica, deixa
de ser limitante. Varias frentes de trabalho impulsionam este setor com verbas publicas e
incentivos que alcancam simultaneamente 0s menores ambientes como 0s sistemas intensivos
em tanques escavados em terra. Outras acOes destas frentes sdo a adequacdo de questdes
ambientais e mesmo a luta pela liberacdo de reservatdrios em barragens e hidrelétricas, como a
de Itaipu, que possui imenso potencial para esse tipo de atividade econdmica, 0 que tem
chamado a atencdo dos governos brasileiro e paraguaio, que estdo em negociacdo para um
grande salto na producdo aquicola, desta regido.

Para introduzir espécies exoticas de peixes em uma determinada bacia hidrografica
brasileira é preciso obedecer a legislacdo vigente, Segundo Agostinho, Pelicice e Julio Jr
(2006). No entanto, relatam que existem conflitos de conceito nos termos inseridos nesta lei. A
saber: ndo-nativa, importada, translocada, transferida, transportada, naturalizada, estabelecida,
invasora e etc., que oportunamente, com propoésitos politicos e econémicos, alguns se
beneficiam desta situacdo. Neste contexto a biodiversidade fica desguarnecida, considerando
gue uma invasdo de espécie exotica poderia desequilibrar o ambiente, comprometendo o
desempenho das espécies nativas. O que é corriqueiro, é a migracao natural de um habitat para

outro, promovendo as disputas territoriais, equilibrada, entre as espécies. As acOes



antropogénicas podem exercer mudangas incomensuraveis neste processo e chegar a niveis
irreversiveis quando uma espécie elimina totalmente a outra, por exemplo.

A Tilapia nil6tica (Figura 1), originaria da Africa, mais especificamente do rio Nilo,
destaca-se como sendo o0 quarto peixe mais cultivado no mundo e o primeiro no Brasil, tendo
mobilizado cientistas e pesquisadores a sua volta em busca de melhores resultados que os ja
alcancados, tamanha é a representatividade deste mercado, conforme Oliveira, (2016), ao que
Barroso et al., (2015, p. 4) confirmam e acrescentam que se depararam com a maxima onde se
diz que “a tilapia invade as praias do Brasil”, mostrando a forca da piscicultura dulcicola em

nosso pais também em ambito litoréneo.

Figura 1. Tilépia nil6tica (Oreochromis niloticus).
Fonte: G1 (2015).

Nesse mercado onde os peixes marinhos vem perdendo espaco para o potencial que a
Tilapia apresenta € inevitavel a percepcdo da preferéncia desse tipo de pescado nas mesas dos
brasileiros, tanto que a empresa Gomes e Costa, que atua no mercado de alimentos, tem
estudado a viabilidade da instalacdo, em Toledo/PR, da primeira base nacional para o
processamento de conserva de Tilapia. (BARROSO et al., 2015).

2.2 Cultivo da Tilapia

O cultivo da tilapia no Brasil vem se modernizando na perspectiva de uma maior
produtividade, onde o0s sistemas intensivos em tanques-rede foram progressivamente
substituindo o de sistema convencional em tanques de terra, segundo Furuya (2013). Devido ao

crescente consumo e automaticamente ao aumento de criatorios de tilapia, os quais impactam



diretamente nos ecossistemas aquéticos, foi realizado, por Pierobom (2009), um estudo entre
0s trés sistemas mais utilizados para este fim, no que tange & mensuracdo da sustentabilidade
ambiental. S&o eles: sistema em tanques-rede; sistema em tanques de terra e sistema aquaponico
(criacdo de organismos aquaticos em consorcio com plantas), onde os resultados apontaram o
sistema de tanques rede como o mais favoravel, provavelmente pela maior entrada de agua de
mina, grande diferencial, entre 0s recursos naturais, requeridos para o sucesso do negdcio.

O trabalho realizado por Zacardi et al. (2017), expdem o cenario de uma determinada
regido, onde os sistema em tanques de terra sdo de utilizacdo da maioria dos produtores,
geralmente desinformados, que irregularmente constroem seus tanques sem o auxilio de
assisténcia especializada, corroborando com Pierobom (2009), quando explana que o
sustentavel tem dificuldades de progressdo devido a falta de tecnologias, informacédo e
alternativas. Porém, ndo é impossivel, ja que com manejos corretos se consegue resultados
favoraveis a sustentabilidade. Do contrario, a influéncia de uma ma gestdo ambiental pode
refletir nas caracteristicas da qualidade da 4gua e consequentemente do produto final, JUNIOR
etal., 2018).

Caracteristicas desagradaveis em produtos podem torna-los indesejaveis, atribuindo
prejuizos financeiros ao setor, os quais podem ser minimizados se obedecidos determinados
manejos para a qualidade da 4gua e também a escolha do ambiente adequado, conforme Kubitza
(1999). Enquanto produtos de qualidade tem mercado garantido, ressaltam Lages; Lagares;
Braga, (2005). Uma gestdo do cultivo da tilapia bem planejado e executado promove a
satisfacdo dos consumidores fazendo com que o seu comércio flua naturalmente, favorecendo
todos os elos da cadeia produtiva, inclusive os produtores, que receberdo os lucros almejados.

Geralmente os ambientes de cultivo intensivo de tilapia merecem maior atencédo para
os impactos que ali surgiram ou possam surgir, alegam Macedo, Sipalba-Tavares (2010, p.
158). Afinal, uma das caracteristicas observadas neste tipo de cultivo é a possivel presenca de
sabores/odores desagradaveis, comumente chamados de off-flavors (OF), no pescado,
consequéncia do desequilibrio do ecossistema por manejos indevidos em viveiros de peixes.
Por mais que se tenha cuidado, “¢ impossivel produzir sem causar impacto ambiental, por isso,
sustentabilidade depende do uso de técnicas que minimizem o impacto da atividade mantendo
a biodiversidade, a estrutura e funcionamento dos ecossistemas adjacentes”.

Conquanto, a piscicultura, e aqui esta inserido a tilapicultura, pode acelerar o processo
de eutrofizacdo, que é a consequéncia de superpopulagdes de cianobacterias, liberando
substancias advindas de efluentes depositados nos corpos d’agua. E possivel manter a

salubridade do ambiente ao evitar manejos errdneos, tratamento de efluentes, melhor controle



do alimento e suas substancias. Promover a qualidade da agua, tomando como base as Boas
Préticas de Manejos (BPM’s), bem como o uso de produtos quimicos obedecendo a normas
técnicas especificadas pelas autoridades competentes, é favorecer a qualidade da agua, de vida
dos peixes, e automaticamente da humanidade. A resposta fica por conta da natureza, que

sempre d& o troco.

2.3 Correlacao Entre Gosto de Terra e Cheiro de Chuva

Os seres humanos desenvolveram uma capacidade de analisar sensorialmente 0s
produtos que desejam consumir, e o0 fazem. Ao degustar uma tilapia, pode-se perceber o gosto
de terra e/ou mofo caracteristicos de espécimes que foram criadas em ambientes de corpos
d’agua com baixa qualidade, portanto, eutrofizados, segundo Souza; Mathies; Fioravanzo
(2012). Esta heranca provém de superpopulac@es de cianobactérias e actinomicetos, as quais
produzem substdncias como a geosmina (GEO) e o 2-Metilisoborneol (MIB), que séo
absorvidos por difusdo pelos tecidos dos peixes, lhes conferindo um sabor desagradavel,
denominado Off-flavor (OF), corroborando com Matthiensen; Galvéo e Pinto (2012). Estes
mesmos organismos sdo o0s responsaveis pelo sabor/odor terroso em beterrabas e em outras
raizes de plantas.

Gosto de terra, cheiro de chuva, a diferenca € que enquanto um desagrada, o outro é
prazeroso. Ambos sdo originados a partir desses mesmos microrganismos, presentes no solo e
na agua. Pesquisadores australianos, em 1964 descobriram de onde vem este aroma de chuva
que tem cheiro de terra molhada. Durante o periodo de seca, para controlar a competigao por
agua e inibir o crescimento de novas plantas, as plantas adultas secretam 6leos que vao se
acumulando no solo. Neste mesmo periodo, por falta d’agua, estando em estado de laténcia, as
actinobactérias emitem esporos, dando origem a geosmina, uma das responsaveis pelo gosto de
terra em alimentos. Estas substancias presentes no solo sdo lancadas ao ar, através de
bioaerossois, quando as gotas de chuva se chocam com o chdo, liberando um cheiro terroso,
popularmente conhecido como cheiro de chuva, mas que alguns cientistas atribuem o nome de

Petricor, quando se trata da primeira chuva ap6s um periodo de seca. (LYRA, 2017)
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2.4 Sentidos e Memadrias em Prol da Piscicultura Sustentavel

O piscicultor, enquanto ser humano, pode usufruir dos seus sentidos e memorias para
minimizar os prejuizos causados pelas OF’s, pois quando correlacionar os fatos uns aos outros,
podendo ser nesta ordem: O cheiro de chuva ativa sua memdria fazendo-o lembrar do gosto de
terra nos peixes, se tiver feito uso das BPM’s continuard com uma sensacéo agradavel, mas se
ndo utilizou, ira se angustiar por saber que podera ter prejuizos. Sendo assim, tem a
oportunidade de aplicar o resultado em favor do seu bem estar, do bem estar dos peixes e,
consequentemente do bom desempenho em seu comércio. E uma sensibilizacio,
conscientizacdo, correlacéo da sua realidade com a sua histdria, longinqua ou proxima.

Inspiracdo para fazermos uso de nossos pensamentos e sentimentos, fazendo-nos
exercitar nossas memdrias, enquanto questionado: a que lembranca nos remete este ou aquele
gosto ou cheiro? O que nos faz reviver o passado, um determinado momento, seja ele ruim ou
bom? E o que Rosa; Ramos (2008) nos propde. O ser humano n&o é s6 a matéria presente, mas
também a sua historia, 0s seus registros na memaria e no DNA, heranca do seu passado e de
seus antepassados. Assim a infancia faz parte de cada adulto, no presente. Os seus sentidos o
completa, a Filosofia o diz. Neste aspecto 0 gosto, o cheiro, as imagens e 0s sentidos, sdo partes
intrinsecas do ser humano, segundo Hinterholz e Richte (2017).

E como se o cheiro e o0 gosto estivessem impregnados no nosso ser, fazendo parte
integrante do saber profundo, complementado pela memdria cultural; pelos casos e causos;
pelas conversas do dia-a-dia; pela oralidade do saber; pelo imaginario; pela moralidade; como
maneira de aprendizagem e organizacao social das comunidades, nesse caso, piscicultoras, que
levam em conta as suas lembrancas ao educar o ser na vida. E o saber profundo irmanado e
refletido da profundidade do ser. A autora se baseia em paradigmas da profundidade e da
complexidade. O ser humano é um complexo de emocéo, razao, genética, historia e memdria,
(ARAUJO, 2006).

Quando o piscicultor sentir o agradavel cheiro de chuva é porque as lembrancas ou
mesmo o subconsciente, o0 relacione com momentos prazerosos, 0s quais busca reviver. Mas se
percebe o gosto de terra no peixe, a sua memoria o remete para repulsar o que ndo é agradavel.
Conscientemente a memoria o faz entender que o fato se deu pela falta de BPM’s, que outrora,

igualmente conferiu-lhe descreditos e prejuizos.
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2.5 Controles de Off-Flavors (OF)

Independentemente das BPM’s, se a Tilapia apresentar gosto de terra/barro/mofo, resta
ainda procedimentos que o neutralizem parcial ou totalmente, proporcionando melhor paladar
ao pescado. Um destes processamentos é conhecido como depuragdo, que conforme Ferreira et
al., (2002) trata-se da permanéncia dos peixes em &gua corrente de alta pressao em tanque de
alvenaria, por um periodo de 12 a 24 horas enquanto vivos, para uma limpeza do trato digestivo
e da parte externa. Porém, este manuseio traz prejuizos devido a perdas de peso, aumento nas
taxas de mortalidade, atraso na entrega do produto, etc.

Ha& que se contabilizar também os prejuizos econdémicos decorrentes da implantacdo e
execucdo do processo de depuracdo, como: despesas com infraestrutura; ocorréncia de doencas
durante este manejo; perdas pela baixa eficiéncia alimentar; pela reducdo no crescimento ou
ainda algum outro custo com intencdo de mascarar o0 OF, em busca da aceitabilidade do produto
(BIATO, 2005).

Outra maneira de minimizar gostos indesejaveis em peixes é a defumacéo, que é
descrita por Cardoso et al., (2012), como sendo um processo antigo que consiste em expor o
pescado, ou outras carnes, em ambiente fechado para uma moderada desidratacdo e
impregnacéo da fumaca produzida por madeiras aromaticas. Outra vantagem deste processo é
um maior tempo de armazenamento do produto final, considerando ainda um menor custo com
transportes, devido a diminuicdo do volume, entre outros.

Caso o consumidor seja mais atualizado com as novas formas de alimentacao, onde €
preciso inserir a matéria-prima em um produto industrializado e comercialmente bem divulgado
pela midia, para que seja consumido, h& a possibilidade de incorporar a carne de tilapia em
biscoitos tipo cookies, € 0 que apontam Goes et.al., (2017) ou ainda em outra opcéo, Oliveira;
Cruz e Almeida (2011) propdem que a polpa bruta de tilapia misturada com proteina texturizada
de soja possam ser comercializadas em formato de almondegas.

Depuracéo, defumacao, embutidos, ou qualquer outra maneira de se disfarcar o gosto
de terra no peixe, podem ser evitados se obedecidas as BPM’s. Além disso, esta afirmacdo de
Macedo, Sipauba-Tavares (2010) é complementada por Américo et al., (2013) quando estes
chamam a atencdo para os riscos da falta de qualidade dos pescados de criatérios, devido a falta
de qualidade na agua, influenciando negativamente os lucros dos produtores, oriundos da
rejeicdo dos consumidores pela constatacdo de OF. As BPM’s, principalmente nesse caso, estéo
diretamente relacionadas a qualidade da agua, seja como o habitat dos peixes, seja para 0 uso

da sociedade.
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Este assunto foi abordado na Embrapa Pesca e Aquicultura, por Silva, (2013), onde
oportunamente demonstrou a falta de qualificacdo da mao-de-obra, quando descreveu que para
alguns piscicultores o uso do antebraco para medir a transparéncia da dgua lhes da a informacéo
empirica para tomada de decisdo quanto ao assunto. Quando se faz necessarios mecanismos
mais modernos e sofisticados para uma melhor assertividade. A qualificacdo de produtos é bem
recebida pelo comercio intermediario desta cadeia, 0os quais buscam saber de onde vem a
mercadoria oferecida.

Mecanismos de rastreabilidade da cadeia produtiva do pescado ja estdo disponiveis no
mercado, alarmando ainda mais os produtores despreparados. E possivel rastrear todo o
processo desde a localizacdo dos viveiros até o ponto de venda no varejo. Isso implica em mais
informacdes, rapidas e precisas, aos interessados nesse tipo de produto, possibilitando aos
compradores escolher o seu fornecedor com maior seguranca, considerando que a cada
negociacao as caracteristicas do produto poderdo ser lancadas em um banco de dados para
posteriores aquisicdes (GALVAO, 2011).

Quando os 6rgdos governamentais responsaveis pelo controle ambiental assimilarem
que é possivel fiscalizar a partir deste tipo de ferramenta, poderdo aplicar as penalidades ao
produtor, previstas em lei, com maior eficiéncia e rigor, para o descaso com a qualidade da
agua. Os aquicultores podem se tornar alvos deste tipo de acdo, notadamente pelo destaque do
crescimento deste seguimento, bem como pelo desrespeito por parte do produtor em questdes
de uso/reuso e despejo das aguas, uso do terreno e aspectos sanitarios, infringindo as regras de

equilibrio entre organismos, menosprezando a sustentabilidade.

2.6 Boas Préticas de Manejo (BPM?’s)

Com a ascensdo do capitalismo e a modernizagdo das indudstrias e do campo, a agua
deixou de ser simplesmente bem natural para se tornar um patriménio natural da humanidade.
O mundo todo luta e depende dela para a continuidade da vida. Segundo Empinotti e Jacobi
(2013) diversas organizagbes governamentais, ou ndo, nacionais e internacionais, vém se
empenhando pela governanca da agua. A conscientizacdo do cuidado com a natureza percorreu
varios processos, fazendo o setor privado passar de agente depredador a peca chave na

promoc&o e conservagdo da agua.
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A qualidade da agua promovida pela humanidade depende ndo somente de

conscientizacdo e/ou de reciclagens, mas de repensar os habitos e o modo de vida da
modernidade, é o que salienta Waldman (2003).
Um bom motivo para manter a qualidade da agua esta em que as doencas causadas por agua
imprépria para o consumo humano, ditas doencas de veiculagdo hidrica, sdo responsaveis por
80% das internagdes hospitalares deste pais, alertam, Merten e Minella (2002). Neste aspecto 0
piscicultor é convidado a repensar a conducdo da sua atividade no que diz respeito ao manejo
e uso da agua.

As BPM’s influenciam na qualidade da agua, na satde dos peixes e consequentemente
na salde humana. Percentuais de incidéncia da presenca de bactérias na carne da tilapia e na
agua, encontrados em pisciculturas distintas com diferentes manejos, sdo a prova da
importancia da conscientizacdo para as boas praticas, segundo Rodrigues et al., (2010), ja é uma
questdo de salde publica.

Um importante fator para a sustentabilidade piscicola estd no gerenciamento
guantitativo e qualitativo do arragoamento. O excesso no trato gera residuos no ambiente, que
se somam as excretas dos peixes, deteriorando a qualidade da agua. A eficiéncia e a eficacia
das BPM’s previnem essa eutrofizacdo, mantendo os recursos hidricos dentro dos padrdes
recomendados pelos 6rgaos competentes, (ROTTA, QUEIROZ, 2003).

Outro fator a ser considerado, segundo Boranga et al., (2018), é a temperatura da &gua,
gue esta associada a quantidade de racdo a ser fornecida em determinado tanque de peixes.
Considerando estes fatos, foi desenvolvido um aplicativo para smartphones que permite de
maneira simples, pratica e rapida, quantificar este alimento a ser depositado para o trato. E a
tecnologia a caminho da piscicultura de precisdo sustentavel!
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3 CONCLUSOES

As pesquisas desta revisao literaria permitiram: Conferir que o OF em certos alimentos
é perceptivel ao ser humano. E que estes alimentos, enquanto produtos comerciais, sdo
geralmente indesejados pelo mercado consumidor. Além de esclarecer que 0s peixes, como as
tildpias, podem absorver gosto de terra do ambiente onde vivem.

Explanar sobre a correlagdo entre gosto de terra (Off-Flavor) e cheiro de chuva
(Petricor), utilizando dos sentidos sensoriais (paladar e olfato) no presente, em relagdo as
memorias passadas dos piscicultores, no intuito de minimizar provaveis prejuizos por OF’s.
Tendo assim, agrupadas informacdes importantes para conscientizar os aquicultores a repensar
a condutividade de BPM’s, que trazem beneficios de cunho econémico, ecolégico (qualidade
da agua), e social (qualidade de vida dos seus familiares e da comunidade).

No entanto, dado a importancia da piscicultura e da qualidade da agua para a
humanidade, fazem-se necessarias mais pesquisas sobre tais assuntos, visto que a literatura
necessita ser atualizada constantemente, para prover maior eficiéncia e eficacia, principalmente
no aspecto filoséfico dos sentidos.

Para nossa sorte, cada um tem a oportunidade de experienciar muitos destes fatos
através das suas lembrancas na memdria, dos seus sentidos e do saber profundo, para trazer a
tona, da profundidade do ser, a materializacdo de acdes para 0 bem comum, promovendo a
sustentabilidade do planeta! Depois de entender a capacidade destas correlacfes e de tantas
outras que podem existir, o querer sustentabilizar fica mais perceptivel e aflorado.

Ao produtor fica o legado: Porque ter um gosto amargo na boca, ao se lembrar do

desagradavel gosto de terra no peixe, quando sentir o agradavel cheiro de chuva?!
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O aquicultor, que promove a qualidade da agua pelas Boas Praticas de Manejos (BPM’s),
contempla produtos de qualidade, o que Ihe permite vislumbrar maior e duradouro lucro
ancorado pela sustentabilidade. Quando n&o se faz uso das BPM’s o produto final pode ficar
comprometido pela presenca de off-flavor (OF), podendo ser agravado por interesses escusos e
macular o setor. Vale lembrar que o OF, em certos alimentos, é perceptivel ao ser humano e
que estes alimentos, enquanto produtos comerciais, sao geralmente indesejados pelo mercado
consumidor. Neste aspecto, o esclarecimento aos leitores, tem a funcdo de minimizar as
financas negativas, considerando que 0s peixes, como as tilapias, podem absorver gosto de terra
do ambiente onde vivem. Esta minimizacéo é possivel quando o piscicultor correlacionar gosto
de terra ao cheiro de chuva, e através do saber profundo, dos seus sentidos sensoriais (paladar
e olfato), e memorias, lembrar que o gosto de terra no pescado, provavelmente Ihe acarrete
prejuizos. Afinal este produto devera passar por algum processo que neutralize ou elimine o
odor e/ou gosto de barro ou mofo, conhecido como OF, resultantes da falta de cuidados na
piscicultura. Reunindo informacdes a partir da pesquisa bibliografica, foi possivel alcancar
resultados importantes para conscientizar os aquicultores de que as BPM’s trazem beneficios
de cunho econdmico, ecoldgico (qualidade da &gua) e social (qualidade de vida dos seus
familiares e da comunidade). No entanto, dado a importancia da piscicultura e da qualidade da
agua para a humanidade, faz-se necessario a execucdo de mais pesquisas sobre tais assuntos.
Para nossa sorte, cada pessoa tem as suas lembrancas na memoria, podendo fazer comparagdes
desses conceitos de correlagcBes em sua prépria vida, confirmando e evoluindo as teorias aqui
apresentadas, contribuindo para o bem comum! Depois de bem informado, o querer
sustentabilizar, fica mais perceptivel e aflorado.

PALAVRAS-CHAVE: Off-Flavor; Geosmina; Aquicultura; Tilapia; Qualidade da Agua.

20



