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Resumo:

O tambaqui é uma espécie nativa dos rios Amazonas, Orinoco e seus afluentes e tem alta apreciagdo regional e nacional. Em nivel nacional, o tambaqui representa a
terceira maior produgdo de pescado no Brasil, perdendo apenas para a tildpia Oreochromis niloticus e a carpa Cyprinus carpio. O tambaqui é, portanto, a primeira produgdo
nativa de pescado no Brasil, e contribui com 90% da piscicultura amazénica. Por isso, é de grande importancia o desenvolvimento de tecnologias capazes de aumentar a
rentabilidade do seu cultivo. E sabido que todo fator ambiental que afete o consumo de alimento e/ou o metabolismo dos peixes pode influenciar o seu crescimento,
independente do local de seu cultivo. Devido a variagdo de temperatura as quais as espécies sdo submetidas em seus habitats naturais, cada espécie tem uma tolerancia
térmica, que estd diretamente relacionada a condigdo ideal para o seu desenvolvimento. A temperatura é, portanto, um dos parametros mais discutidos com relagdo a
adaptagdo bioquimica, pois é o fator fisico que mais afeta a vida de um individuo. Por este motivo foram testadas trés diferentes temperaturas para incubagdo de pds-
larvas de tambaqui, visando a melhor taxa de crescimento. Para isso, ovos fertilizados de tambaqui, extraidos de um unico casal de peixes, foram distribuidos
aleatoriamente em trés incubadoras com sistema fechado de circulagdo de dgua. Cada incubadora continha agua em diferentes temperaturas: T1: 25°C, T2: 27°C e T3:
30°C. A manutengdo da temperatura foi realizada constantemente através de termostatos para ajustar as temperaturas mais elevadas (T2 e T3), e da temperatura mais
baixa quando necessario (T1). Os alevinos foram entdo mantidos em temperatura controlada até completarem 2,5 meses de idade. O oxigénio dissolvido, o pH e a
temperatura da dgua foram monitorados diariamente (trés vezes por dia). Foram realizadas trés biometrias nas seguintes idades: 46; 60 e 75 dias de vida, sendo coletados
aleatoriamente no minimo 20 exemplares por tratamento a cada biometria. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia utilizando o modelo Yi= (by +
b;X;) +e.. Desde a primeira biometria foi visivel o melhor crescimento em temperaturas mais altas, como no T2 (27°C) e T3 (30°C), cujas médias de crescimento (49 mm no
T2 e 83 mm no T3 aos 2,5 meses) foram significativamente maiores que do tratamento 1 (16,1 mm). J4 no T1, devido a sua temperatura baixa de 26°C, foi possivel verificar
que houve uma notdvel diferenga no seu crescimento como mostram os resultados das medi¢gdes. Com um alto coeficiente de correlagdo (0,98; Figura 2), concluimos que
temperaturas elevadas (ao menos as utilizadas no experimento) promovem um crescimento linear do tambaqui em relagdo a temperaturas mais baixas.
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Resumo:

Segundo estimativa da empresa Acqua Imagem Sevigos em Aquicultura a produgdo para o ano de 2011 se mostrou muito superior as estimativas oficiais, apenas em Boa
Vista e arredores, colocando Roraima na posi¢cdo de maior produtor de tambaqui da regido Norte com 10.000 toneladas. O tambaqui (Colossoma macropomum) e a
matrinxa (Brycon amazonicus) sdo as espécies mais comercializadas em Roraima, o tambaqui representa mais de 90% da produgdo em cativeiro, sendo o restante (10%)
basicamente referente a produgdo de matrinxa. Este trabalho tem o objetivo de caracterizar a piscicultura no municipio de Mucajai. Inicialmente foi realizado um
levantamento das informag&es sobre os produtores de Mucajai no 6rgdo ambiental competente pelo registro na atividade. A partir do levantamento verificou-se que a
ultima solicitagdo de licenciamento ambiental para fins de piscicultura para o municipio de Mucajai, na FEMARH/RR foi em 2011, pois no ano seguinte a responsabilidade
do licenciamento passou para o municipio. Assim, dos 43 produtores com cadastro na FEMARH/RR apenas 37 tiveram as informag&es levantadas aqui e os seis restantes
tém cadastro, mas as informagdes ndo constam. Dos 37 produtores 86,5% criam o tambaqui em mono ou policultivo. Destes, 73% criam o tambaqui em monocultivo no
sistema semi-intensivo (75,7%) e em viveiros escavados (54,1%) ou viveiros e barragens (40,5%). Outras espécies levantadas foram o aracu (Leporinus spp.) (8,1%) e o
pirarucu (Arapaima gigas) (5,4%), em policultivo com o tambaqui. A drea alagada total em Mucajai para piscicultura é de 361,7ha, sendo que 54,1% das propriedades sdo
compostas por areas alagadas de até um hectare e apenas 5,4% das propriedades entre 90 e 100ha. O tamanho dominante das propriedades é de até 100ha (64,9%). A
produgdo acima de um até cinco toneladas representa 29,7%, acima de cinco até sete toneladas (18,9%) e até uma tonelada (16,2%). A densidade de estocagem utilizada
tem uma pequena variagdo de 0,4 a 0,7 peixes.m'z, mas as mais utilizadas, 0,7 e 0,5 peixes.m'2 representam respectivamente 24,3 e 16,2% destas. Em relagdo a conversdo
alimentar (CA), dos 37 produtores apenas 14 relataram a CA esperada, sendo que 64,3% deles relataram uma CA de 1,7, 14,3% uma CA de 1,97 e apenas 7,1% uma CA de
3,0. Das 37 propriedades, 35,1% sdo abastecidas exclusivamente por lencol fredtico e 48,6% complementadas por uma das outras fontes. Os igarapés, juntamente com
uma das outras fontes representa 21,6%; e as chuvas, juntamente com uma das outras fontes 8,1%. Atualmente o projeto foi ampliado para todo o estado de Roraima
apos convénio com a Secretaria Federal do Ministério da Pesca e Aquicultura do Estado de Roraima (SFPA/RR) e parceria com a Associagdo de Aquicultores de Roraima
(AQUARR) e Cooperativa de Piscicultores de Caroebe (COOAPEX).
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Resumo:

A Semana Santa é o periodo do ano em que o brasileiro mais consome peixe, seja proveniente do extrativismo, ou de criagdes em cativeiro, a Secretaria de Pesca e
Aquicultura-SEPAg/PA organiza feiras de produtores, de modo a facilitar a aquisi¢do do produto pela sociedade, propiciar a organizagdo dos produtores, facilitar a
comercializagdo da produgdo, a geragdo de renda e fortalecimento da cadeia produtiva local. O presente trabalho tem como objetivo identificar, conhecer e entender a
dindmica dos principais fatores que definem o padrdo de preferéncia dos consumidores frequentadores da feira, dentre eles: qualidade, prego e a opgdo pelas espécies
comercializadas. A metodologia foi constituida de entrevistas no periodo de 04 e 05 de abril de 2012, através da aplicagdo de 50 questiondrios semi estruturados, com as
coletas focadas nos consumidores. Através dos resultados foi possivel observar que 84% dos entrevistados alegaram apresentar o habito de comer peixe semanalmente,
16% informaram ndo ter este habito, devido o prego do produto e suas limitagdes financeiras. Quanto ao consumo em relagdo a origem do produto (pesca extrativa ou de
aquicultura) 72% dos consumidores afirmaram consumir peixe oriundo da aquicultura e apenas 28% afirmaram ndo consumir peixes originados da atividade. Ja em relagdo
a preferéncia 42% optam consumir peixes de agua salgada e 22% peixes de dgua doce, a escolha por pescados de dgua salgada e a possibilidade de ndo consumo de peixes
provenientes da aquicultura segundo os consumidores estd relacionado ao sabor e qualidade da carne. Questionados sobre o preco, 80% dos consumidores alegaram que
nas feiras estes sdo mais acessiveis, em comparados aos praticados nos mercados e supermercados, além de 8% destacaram a facilidade quanto ao acesso, e 12%
informaram haver outros motivos. Quando questionados sobre a espécie de cativeiro preferida, 66% optam pelo consumo do tambaqui “Colossoma macropomum”, na
forma de filé, seguido por tildpia-do-nilo “Oreochromis niloticus” com 24%, pacu “Piaractus mesopotamicus” 4% e 6% ndo opinaram. Os resultados demonstraram que a
populagdo do municipio de Marituba/PA, apesar de apresenta forte preferéncia pelo consumo de peixe oriundo do extrativismo, a mesma apresenta forte tendéncia ao
consumo de produtos de cativeiros. No entanto, fica evidente a necessidade de politicas e incentivos fiscais aos produtores de modo que estes reduzam o repasse de custo
de produgdo aos consumidores, permitindo maior acesso ao produto e consequentemente o fortalecimento da cadeia produtiva aquicola local e as premissas da seguranca
alimentar.



