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LAGOAS DE LINHARES

Grandes produtores de peixe no Norte criam associacdo para ganhar escala

RITA BRIDI

rbridi@redegazeta.com.br

mm Com produc¢io mensalde
cerca de 200 toneladas, o
municipio de Linhares, o
maior produtor estadual de
tilapias, esta se preparando
para ampliar a producio de
peixe altamente tecnificada
em agua doce e atender a de-
manda crescente do merca-
dointernoeexterno.Sedede
uma das maioresredes de la-
goas no pais - o complexo
tem 69 lagoas -, 0 municipio
tem grande potencial para
expandir a aquicultura.

Na ultima semana, foi ofi-
cializada a formacio da Asso-
ciacdo dos Aquicultores de Li-
nhares (Aqualin), com11 asso-
ciados, que sio grandes pro-
dutores de peixe no munici-
pio. Todos eles capacitados
pelo Sebrae, informa o funda-
dor da entidade, Paulo Rober-
te Bourguignon.

“A nossa associacio vai
buscar, cada vez mais, a orga-
nizag3o da atividade para dar
sustentabilidade ao setor”, ex-
plica. Os peixes criados nas la-
goas de Linhares, enfatiza
Bourguignon, sio de excelen-
te gualidade. A criacio de ti-
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IRVESTINENTO EW TECHOLOEBIL. O uso de tanques-rede na criacdo de peixes é mais indicado para as tilapias; os criadores devem apostar na pesquisa genética




te qualidade. A criacdo de ti-
lapias em tanques-rede, evita
que o peixe tenha contato com
aterra,assegurandoaqualida-
de do pescado.

A producio de tilapias em
Linhares é feita em cinco la-
goas:do Aguiar,do Limao, Pal-
mas e Palminhas. A atividade,
entretanto, pode ser ampliada
para outras lagoas existentes
no municipio, lembra Bour-
guignon. O primeiro passo pa-
ra a criacio de peixes nas la-
goas da cidade é buscar o li-
cenciamento ambiental.

IMPORTANCIA
Paraosecretario municipal de
Agricultura, Aquicultura e
Abastecimento, Dalziso Ar-
mani, a aquicultura tem gran-
de contribuic¢io para o muni-
cipio. “Comagrande extensio
€ a quantidade de lagoas que
temos, a atividade se destaca
como uma importante fonte
de renda e geracdo de empre-
£0 para o municipio”.

A atividade, lembra Bour-
guignon, gera mais de 150 em-
pregos diretos. Das cerca de
100 toneladas/més, produzi-
das pelos associados da Aqua-
lin, em torno de 90 toneladas

O bom da roca ,

sdo processadas no frigorifico
Ala Pescados, instalado no
municipio. O restante do pes-
cado é comercializado no
mercado local e no Estado vi-
zinho de Minas Gerais.

Alémdos peixesfornecidos
pelosassociados da Aqualin, o
Ala Pescados processa o pes-
cado de criacio prépria. Dia-
riamente, sdo processadas 25
toneladas de filé e, desse total,
15 toneladas s3o de filé fresco,
que chegam, diariamente, aos
pontos de venda no Espirito
Santo, no Rio de Janeiro e no
S3o Paulo, explica o diretor
Administrativo, Vagner Fio-
rot Fereguetti.

POTENCIAL

O municipio tem potencial
para triplicar a producio de
peixes. O mercado é crescente
e est4 aquecido, destaca o di-
retor. O frigorifico est4 se pre-
parando para iniciar, nos pré-
ximos seis meses, a exporta-
¢ao de parte do peixe que pro-
cessa. Com a queda na oferta
do pescado oceénico, a ten-
déncia é de ampliaco do con-
sumo de peixes de 4gua doce,
ressalta Fereguetti.

Licenciamento ¢ prioridade

g

A exploracao da lagoa
requer documentos
ambientais em dia

e tecnologia para
garantir produtividade

mm A producio de tildpias, nas
lagoas de Linhares, é desen-
volvida de acordo com os cri-
térios estabelecidos paraaob-
ten¢ao de um produto de qua-
lidade e com boa produtivida-
de. Para comecar o produtor
precisa do licenciamento am-
biental para exploracio sus-
tentavel da lagoa.

Outro destaque é a genética
dos peixes. Os produtores, de-
pois de pesquisas, optaram pela
tilipia “supreme”, de genética
mais avancada. Segundo o fun-
dador da Associacdo dos Asso-
ciagio dos Aquicultores de Li-

" nhares (Aqualin), Paulo Rober-

te Bourguignon, por ser mais
encorpadam a variedade garan-
te melhor rendimento.

No processamento do pesca-
do, o rendimento de filé da su-

ot

QUALIDADE. E preciso imp

preme é de 38%, enquanto que o
rendimento de filé da tilapia do
Nilo € de 28%, explica. Os pro-
dutores utilizam também os ale-
vinos sexados (modificados ge-
neticamente), com 99% de ma-
chos, 0 que asseguramaior cres-
cimento dos peixes.

Outra indicacio de tecno-
logiade ponta é autilizago de

edir o contato dos peixes com a terra

tanques-rede na criacdo dos
peixes. Uma das vantagens,
além do controle de todas as
etapas da criacio, é impedir o
contato dos peixes com a ter-
ra, assegurando a qualidade
da carne e melhor sabor. A ra-
caotambém éde qualidade as-
segurada, o que garante o bom
desenvolvimento das tilapias.

 Cenas rurais . _

 Ponto de Vista

Pimenta é
alternativa
no Norte do
Espirito Santo

JOSE ANTONIO BOF BUFFON
Presidente do Banco de Desenvolvimento
do Espirito Santo ( Bandes)

== Especiaria apreciada nas
melhores cozinhas
internacionais, a
pimenta-rosa, fruto da
aroeira, € um bom exemplo
de como a diversificacio
agricola pode criar
oportunidades de acordo
com as vocacoes locais no
Espirito Santo. Produtores do
Norte capixaba,
especialmente em Sio
Mateus e em Conceicdo da
Barra, comecam a plantar a
pimenta-rosa em escala
comercial.

Até ha pouco tempo, o
plantio e a extracido da
pimenta-rosa eram
atividades desestruturadas,
artesanais e pouco
exploradas
comercialmente.

A instalacio de
beneficiadoras do produto

Mande sua foto curiosa para

. para a exportacao, no Norte
agronegocio@redegazeta.com.br

do Estado, incentivou os
produtores locais a
buscarem assisténcia

! bem macia. Acrescentar a

cenoura e dejxar cozinhando
junto com a carne até ficar al
dente. Em panela de pressio,

= 3 tomates maduros

= Couve picada bem fina

= Cenoura picada

= Tempero verde (cebolinha e

CANJIQUINHA COM

Ingredientes:

= 500 gramas de canjiquinha salsinha) colocar a canjiquinha, deixar técnica adequada e a ousar.
de milho cozinhar por 15 min. Quando O que antes erauma
= 1 quilo de costelinha de Preparo estiver cozida, transferir a atividade de extrativismo

primario passou a ser uma
cultura com boas praticas
de plantio, de controle e o
melhor: com mercado
garantido.

A aroeira comeca a se firmar
como uma cadeia produtiva
viavel em S3o Mateus e em
Conceicdo da Barra. Apesar
de vir ganhando os mercados
internacionais, a
pimenta-rosa, o fruto “de
ouro” da aroeira, ainda ndo
abarca fatias do mercado
brasileiro.

Os produtores da planta ainda
tém dificuldades de conseguir
crédito, e ainda falta
desenvolver outras formas de
aproveitamento do produto,
como exemplo a utilizacdo das
suas propriedades
anti-inflamatérias. O mais
importante, no entanto, ja foi
feito: demos os primeiros

canjiquinha para a panela onde
a costelinha esta sendo
preparada, e acrescentar os
pimentdes, a cebola, o tomate
e, por lltimo, a couve e 0
tempero verde.

« Em uma panela colocar a
costelinha e um pouco de éleo,
o colorau, sal e alho e refogar.
Acrescentar dgua para que ela
possa ir cozinhando até ficar
num ponto que a carne esteja

porco (magra)

= Alho, sal, pimenta a gosto.

= Colorau

= 3 pimentdes pequenos (1
verde, 1amarelo e 1 vermelho)
= 1cebola grande

Curso de Aplicaco Sustentavel TEL: (28) 3559.1442
de Agrotoxicos DATA: 19 E 20 DE MAIO
DATA: 18 A 20 DE MAIO LOCAL: CASA DO AGRICULTOR, EM
+ LOCAL: COMUNIDADE DE CORREGO DIVINO DE SAO LOURENCO
DA AREIA, EM CASTELO TEL: (28) 35511139
» TEL: (28)3542.6333

Curso de Turismo Rural |
DATA: 24 A 26 DE MAIO
LOCAL: APIACA, SEDE DO
MUNICIPIO

TEL: (28) 35571861

¥ Encontro de Cafeicultores de
Dores do Rio Preto

DATA: 21 DE MAIO

LOCAL: PROPRIEDADE DE
MANOEL PROTAZIO DE ABREU,
FORQUILHA DO RIO, DISTRITO DE
PEDRA MENINA, EM DORES DO TEIXEIRINHA, EM APIACA
Curso Pratico de Cafeicultura RIO PRETO TEL: (28) 3557.1861

Curso de Administracio dos
Recursos da Familia

DATA: 24 A 26 DE MAIO

LOCAL: ASSENTAMENTO

Sustentavel

DATA: 19 A 20 DE MAIO

LOCAL: SANTARITA, EM IBITIRAMA
TEL: (28) 35691351
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+ Cena rara nos quintais, que

o Curso sobre Pecudria :
i

passos.




