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- PEIXE QUE TE
QUERO VERDE

Pela primeira vez, producao ultrapassa a de carne bovina
no mundo. Aquicultura acena com promessa
de alimentagdo saudavel, mas traz desafio ambiental
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Aquicultura.
Mergulhador
observa rede
de peixes
criados em
fazenda
francesa
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senso comum a ideia de que o peixe
é sempre a op¢ao mais saudavel, e
mais cara, do carddpio. Mas talvez
seja hora de rever este conceito. Pe-
la primeira vez na Histéria, a produ-
cdo de peixes e outros frutos do mar
em cativeiro ultrapassou a de carne bovina. A

informacao consta de um estudo do Instituto
Earth Policy: em 2012, foram 66,5 milhées de
toneladas de frutos do mar contra 63 milh6es
de toneladas de carne vermelha. A Asia, prin-
cipalmente a China, responde pela maior
parte da produgéo e do consumo de peixes.
Produzidos em cativeiro, os peixes ficam mais
baratos e a sobrepesca pode ser freada. Em-
bora aponte uma possivel nova tendéncia na
alimentacao, isso néo significa que os proble-
mas ambientais acabam, eles apenas se rein-
ventam. O que traz consequéncias para o dia
a dia, tanto no bolso quanto na satde.

Na contramao das incertezas ligadas a ati-
vidade pesqueira, o cultivo planejado € sujei-
to a poucas varidveis. Em forte crescimento
desde os anos 90, as fazendas de aquicultura
permitiram que certas espécies pudessem ser
vendidas por valores mais baixos.

— O extrativismo sempre dependeu da-
quilo que é encontrado — pontua o oceano-
grafo Wilson Wasielesky, da Universidade Fe-
deral do Rio Grande (Furg). — Por isso, costu-
ma-se dizer que a aquicultura, de certa for-
ma, ajuda a regular os precos.

O consumo de salmdo aumentou de tal
forma no Brasil que, no inicio do ano passa-
do, o IBGE precisou inclui-lo no célculo da
inflacdo. Segundo dados da Organizacao das
Nacées Unidas para Alimentacao e Agricultu-
ra (FAO, na sigla em inglés), do ano 2000 até
2009, o consumo de peixe per capita aumen-
tou cerca de 30% no Brasil, enquanto o de car-
ne bovina cresceu 10%. Mas isso ndo quer di-
zer que nos tornamos mais saudaveis. Por
ano, consumimos mais de 8 quilos de peixe,
contra quase 38 quilos de carne vermelha.

— Ainda nédo podemos falar de mudanca
no padrédo de consumo — explica a nutricio-
nista Aline Carvalho, do Grupo de Pesquisa
de Avaliagdo do Consumo Alimentar da FSP/
USP, que considera o aumento residual. — O
consumo de peixe esta aumentando no Bra-
sil, mas ele nem se compara ao das outras
carnes.

Consumir peixe faz bem. Desde que ndo
cedamos a tentacao de comeé-los fritos ou em
conserva. Em geral, os peixes engordam me-
nos e tém mais nutrientes.

Cerca de 1,5 bilhao de pessoas dependem
de pescados para se alimentar. Mas quem se
preocupa com o avanco da pecudria sobre as
florestas acaba de se deparar com mais um
alerta. A aquicultura destréi manguezais,
despeja quimicos no mar e espalha antibioti-
cos que podem nos tornar mais resistentes a
esses medicamentos.
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Abundancia. Chinés vende
seus peixes em mercado
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O planeta consome mais peixes e frutos do
mar do que qualquer outro tipo de carne des-
de os anos 50. Ao longo do século XX, os oce-
anos e rios viram o ntimero e a eficiéncia de
barcos pesqueiros crescerem. Entre as déca-
das de 1950 e 1980, a quantidade de vitimas
nas redes quintuplicou. Mas o planeta parece
ter dito basta.

— Faz muitos anos que a producdo na pes-
canao cresce. Acredito que a producao em vi-
veiros sé tende a aumentar — opina Mat Ro-
ney, autor do estudo do Earth Policy.

Desde o inicio dos anos 90, os ntimeros de
pesca ficam em torno do 90 milhdes de tone-
ladas por ano. O motivo nao foi uma revolta
dos mares ou o surgimento de uma conscién-
cia ecolégica nos produtores, mas a simples
exaustao da natureza. Com isso, o niimero de
fazendas de aquicultura explodiu.

Na rota da expansao de fazendas pelo
mundo estdo os mangues, presentes na costa
de boa parte de paises tropicais, como o Bra-
sil. Entre 1980 e 2008, a FAO calcula que 3,6
milhdes de hectares de manguezais, ou 20%
do manancial do planeta, tenham sido des-
truidos. Boa parte na Asia, mas também no
Brasil — onde a carcinicultura, ou cultivo de
camardes em viveiros, expande-se. Entre os
motivos apontados pelo FAO para o desapa-
recimento dos manguezais, também sdo im-

portantes o crescimento populacional e o tu-
rismo. Mas os mangues sdo a Unica vitima da
aquicultura. A criacdo de peixes gera sobre-
pesca de animais menores, como a sardinha.
Ja o esgoto gerado nos tanques afeta os ecos-
sistemas de mar aberto.

Aos consumidores, resta tentar escolher.
No escuro, ja que, pelo menos no Brasil, ain-
dando hé selo amplamente aceito que facilite
ao cidadao evitar fazer parte da destruicao.
Nao é preciso desistir das moquecas e sushis.
Comer mais peixes pequenos e evitar os ani-
mais carnivoros, como salmao e camarao, po-
de ajudar. Muitas de suas fazendas sdo em
areas de mangue, por serem nativos de dgua
salgada (também héd camar6es de dgua doce).

Os carnivoros sao alimentados por peque-
nos peixes, usados na chamada farinha de
peixe (um tipo de racido). Essas espécies sdao
30% de tudo o que é pescado no mundo e so-
frem com a sobrepesca — é comum que se-
jam pescadas por acidente e simplesmente
irem para o lixo, o que é um argumento a fa-
vor de sua utilizacao na racao.

A farinha de peixe também é adotada na
alimentacgéo de galinhas e porcos. Segundo o
estudo do Earth Policy, ha tentativas de dimi-
nuir o uso desses alimentos. No entanto, a
substituicao da farinha de peixe altera o gosto
do salmao, por exemplo, além de tornar os
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empreendimentos menos lucrativos, por se-
rem mais eficientes do que outros alimentos.
Mat Roney defende que se amplie o consumo
humano desses pequenos peixes, ja que esta
seria uma forma mais eficiente de usé-los.

— A quantidade de alimento necesséario
para alimentar o préximo degrau da cadeia
alimentar é grande. Alimentar-se de peixe de
forma indireta é muito ineficiente. Podemos
alimentar mais pessoas com os peixes usados
para fazer racdo do que com os animais que
comem essa racao — explica o pesquisador.
— Nos paises desenvolvidos, ja estamos em
um patamar muito alto da cadeia alimentar.
Temos a escolha de descer alguns degraus.

Portanto, o consumo exacerbado de peixe
nao significa apenas que estamos comendo
mais frutos do mar. E consequéncia do con-
sumo maior de carne em geral. Assim como
ocorre com a criacdo de outros animais, as fa-
zendas marinhas possibilitaram a populari-
zacdo de alguns alimentos, como o salméao e
0 camarao, por baixarem seu prego.

— Antes, a carne de salméao era apenas pa-
ra os ricos. A grande maioria dos brasileiros
nunca havia visto um salméao. A produgéo de
pescado de salméao era de 12 mil toneladas,
com a aquicultura siao 1 milhdo. Mas isso re-
presenta apenas 1% da aquicultura. Ndo pode
ser acusada de ser um problema — diz.



CONSUMO DE PEIXES NO MUNDO

0S DEZ PAISES COM MAIOR CONSUMO PER CAPITA
(quilo/per capita/por ano em 2009)

1° Maldivas N 139
20 Islandia NN 58,3
3¢ Kiribati NN 72,4
40 Portugal NG 61,1
50 Seychelles NG 57.4
6° Japzo NG 56,6
7° Coreia do Sul NG 56,1
82  Antigua e Barbuda NN 54,6
90 Malasia [INEG 53,2
102 Mianmar [N 50,3
1100 BRASIL [ 8,3
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0S DEZ PAISES COM MAIOR CONSUMO EM ABSOLUTO

(toneladas consumidas/por ano em 2009)

1e China NG 42.365.316

22 Estados Unidos I 7.424.152

3¢ Japdo M 7.163.895
40 india M 6.646.244
50 Indonésia [l 6.040.631
6° Filipinas [l 3.338.514
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8¢ Vietna [l 2.831.571
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O crescimento chinés é o maior responsavel
pelo recorde da aquicultura. A China respon-
de por 62% da producao, além de ser a que
mais consome. Porém, brasileiros ndo podem
respirar aliviados. A destrui¢do também bate
anossa porta.

O desmatamento de
manguezais por criadou-
ros de camarao marinho
assusta pesquisadores
nordestinos. Hoje eles ndo ocorrem
em grande escala, se comparado a paises asi-
aticos, como as Filipinas, que j& destruiu dois
tercos de seus mangues, ou 100 mil hectares.

Aqui, os mangues sao fonte de renda para
pescadores e fazem parte da base do ecossis-
tema marinho. Sua destruicdo nas costas bra-
sileiras se deve, em grande parte, a urbaniza-
¢do. Mas ha um crescimento dos viveiros de
camarao. Segundo um relatério do Ibama de
2005, de 1997 até aquele ano a drea ocupada
por viveiros aumentou mais de 300%, para 15
mil hectares. O nimero ainda é pequeno
frente ao cerca de 1 milhédo de hectares.

Segundo um estudo do bidlogo Luiz Dru-
de de Lacerda, da Universidade Federal do
Ceard (UFC), de 2011, pesquisadores envolvi-
dos em pesca artesanal estimam um decrés-
cimo anual de até meia tonelada de pescado
por hectare de mangue desmatado. A questao
ndo é apenas a ocupacao em si do mangue-
zal, mas também a participacgao dessas flores-
tas costais no ecossistema marinho. Os man-
gues servem de bercério para diversos peixes.

Mas a maior preocupacao de Lacerda é
com o lancamento de efluentes sem trata-
mento na natureza, o que polui dreas enor-
mes nos estuarios e mar aberto. Essa descar-
ga contém, por exemplo, antibiéticos dados
aos animais, que vivem em grandes concen-
tragoes, vulneraveis a infeccoes.

— A protecdo do mangue esta na lei, mes-
mo no novo Cadigo Florestal. Na pior das hi-
poteses, voceé manda a policia 14 e o cara tem
que recuperar — lembra Lacerda. — O pro-
blema é a contaminacdao do meio ambiente,
que prejudica areas muito maiores.

Para Wilson Wasielesky, da Furg, é preciso
tomar cuidado para ndo cometer exageros, ja
que o uso de produtos quimicos pesados nao
é exatamente regra:

— Nao se pode condenar toda uma produ-
¢do apenas porque alguns fizeram ou fazem
errado. A maioria dos criadores de peixe nao
usa antibidticos. O que hoje esta disseminado
é 0 uso de probidticos (micro-organismos vi-
vos que conferem beneficios a satide do hos-
pedeiro), o que é muito diferente.

E possivel transformar a operacio de for-

GUIA DO PEIXE

DICAS A MESA

Ameacada. Uma
espécie de pescada

A UNIMONTE, de Santos, em Sao Paulo, prepa-
rou um Guia do Peixe, para mostrar quais séo os
frutos do mar que podem ser consumidos sem
que o consumidor incentive a sobrepesca. Leva
em conta as informacdes sobre o perigo de extin-
¢ao das espécies, ndo as condigdes de sua pesca
ou criagado. Aqui estd um trecho dela:

BOM APETITE: agulha, atum (bonito), camarao
rosa, camarao branco, caranguejo vermelho,
caranguejo de profundidade (Rio Grande do Sul),
vermelho, carapau, carapicu, carapeta, caratinga,
cavala, cavalinha, dourado, espada, garoupa,
guaivira, lulas, manjuba, mexilhao, miragaia,
olheta, olho-de-boi, olho-de-cao, olhudo, ostra-
de-mangue, ostra japonesa, oveva, palombeta,
pampo, parati, pirajica, robalo, salema, salmone-
te, sarrao, savelha, sororoca, trilha, vieira;

COMA COM MODERACAO: agulhio, anchova,
bagres, baiacu, batata, bicuda, camarao branco
(pesca extrativa), camarao rosa (pesca extrativa),
camarao sete barbas, camarao carabinero, caran-
guejo real, caranguejo vermelho, caranguejo de
profundidade, congro, corvina, garoupas, lingua-
dos, mangangd, merluza, mexilhdo (de ambiente
natural), namorado, pargo, paru, pescadas, pol-
Vo, praias, robalo (pesca extrativa), sardinha, siri,
tainha, vieira (de ambientes naturais);

EVITE: atuns (albacora), albacorinha, badejo,
cacles ou tubardes, caranguejo-uga, cherne,
lagosta, lagosta-sapateira, lagostim, ostra-de-
mange (de ambiente natural), peixe-lua, emplas-
tro-borboleta, raia emplastro;

PROIBIDOS: badejo-tigre, cagdo-anjo, vermelho
(pesca extrativa), mero, peixe-serra e raia-viola.
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ma que ela seja mais amigavel ao meio ambi-
ente. Segundo Lacerda, a solugédo para os vi-
veiros de camardes, por exemplo, é bastante
simples. Uma piscina de sedimentacdo e uma
criacdo paralela de ostras e algas, que filtram
a dgua, ndo so salvariam o ecossistema como
poderiam até ampliar a producio.

Mat Roney aponta que h4d iniciativas na
criacdo de salmdo em ambientes controla-
dos, com filtragem de dgua e menos uso de
quimicos, que tem tido sucesso. Na China, a
criacdo de carpas, ndo carnivoras e de d4gua
doce, junto com plantacdes de arroz é uma
das iniciativas elogiadas. Com as carpas pre-
sentes, é possivel usar dois tercos menos pes-
ticidas no arroz. A aquicultura também pode
ser uma boa solucao para evitar a sobrepesca.



— Se vocé for comparar, um barco arrasta
250 toneladas de peixe para pescar cinco to-
neladas de camardo — diz Wasielesky. — A
aquicultura de salmao na Noruega é impeca-
vel. O Brasil tem potencial para ser facilmente
o segundo produtor depois da China, com
uma aquicultura modelo.

Para a bidloga Camila Keiko Takahashi, da
SOS Mata Atlantica, o poder esta nas maos
dos consumidores, capazes de pressionar os
produtores a adotarem praticas menos dano-
sas a natureza. Mas ela admite que rastrear a
origem de pescados ainda é complicado.

— Sabemos que ¢ dificil para o consumi-
dor tentar acompanhar. Mas com essa pres-
sdo do consumidor, ao sempre perguntar so-
bre a origem do que estd comprando, os pro-

Criadouros de

salmé&o sdo comuns na Noruega
A :

dutores passarao a ter essa preocupacao.

Segundo a secretédria de Planejamento e
Ordenamento da Aquicultura, Maria Fernan-
da Nince, a pratica ajuda a manter a qualida-
de da dgua — para sobreviver, os peixes preci-
sam de limpeza — e da biodiversidade, por-
que nio requer desmatamento:

— Incentivamos a producao do camaréo
em éareas internas, pois possibilita a manu-
tencao da salinidade e ndo agride mangues.

Segundo o Ministério da Pesca, a aquicul-
tura representa 40% da producao de pescado
no pais, gerando R$ 5 bilhées por ano e em-
pregado cerca de 800 mil pessoas. A meta da
pasta é que o pais se torne “um dos maiores
produtores do mundo, com 20 milhdes de to-
neladas de pescado por ano”.

UM PESCADO
DESPREZADO E
SUSTENTAVEL

BovLivAr TORRES
bolivar.correa@oglobo.com.br

POUCO EXPLORADA no Brasil, a anchoita
— uma espécie de peixe semelhante a
sardinha — j& provou ter muitas utilidades.
A maior vantagem é a amplitude de seu
estoque, que chega a 5 milhdes de
toneladas nos litorais brasileiro, uruguaio e
argentino. Até por ser desprezada por aqui,
estima-se que seja possivel pescar cerca de
120 mil toneladas da espécie por ano no
Brasil, sem que isso afete o ecossistema.
Fora do Brasil, seu principal uso ainda é
como ragao — transformada em farinha,
abastece a aquicultura e a criagao de
porcos. Mas, para um grupo de
pesquisadores da Universidade Federal do
Rio Grande (Furg), seus beneficios
poderiam ir muito além: assim que for
difundida nacionalmente, afirmam eles, a
pesca da anchoita nao apenas diminuira a
pressao sobre a da sardinha — peixe hoje
quase extinto do litoral do Sudeste — como
ainda podera alimentar milhdes de criangas
nas escolas.

Pensando nisso, desenvolveram o Projeto
Anchoita, que busca implementar sua
captura e industrializagao e transforma-la
num produto destinado a alimentacéao
humana. Coordenador do projeto, o
professor da Furg Lauro Madureira lembra
gue sdo necessarios quatro quilos de
pescado da espécie para produzir um quilo
de racao — que, por sua vez, serviriam
para produzir apenas meio quilo de salmao.
Com um quilo de pescado, contudo, a agao
do projeto gerou um produto préprio
customizado: uma lata de 500g de
anchoita misturada com molho de tomate,
que segundo o pesquisador é capaz de
alimentar 15 criancas em uma escola. Se
um dia a pesca da anchoita no Brasil atingir
a meta de 120 mil toneladas, poderia servir
quatro refeicoes por més durante nove
meses do Programa Nacional de
Alimentacao Escolar (PNAE), segundo
célculos de Madureira. Tudo isso sem
afetar os ecossistemas. Testes feitos nas
escolas mostraram que os alunos
aprovaram o produto em forma de molho
de pizza.

— A pesca da anchoita é sustentavel, mas
se for respeitado o limite — pondera
Madureira. — Como a sardinha, ela é
essencial na alimentagao de mamiferos
marinhos e outros peixes.
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