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APRESENTACAO

Cultivar ostras é facil. Nao é preciso usar nenhum tipo de racao; as
estruturas de cultivo sao bastante simples; as sementes podem ser
obtidas diretamente da natureza e ndo sdo necessarios muitos cui-
dados com os animais. Alias, o produtor nao precisa nem mesmo ter
muitos conhecimentos técnicos. E sé colocar alguns coletores feitos
de garrafas PET em rios de agua salgada e canais de mangue, espe-
rar, pegar as sementes assentadas, coloca-las em estruturas bastante
simples e deixa-las la crescendo. Depois de alguns meses é so fazer
a colheita, limpar as ostras, vendé-las, colocar o dinheiro no bolso e
0 Sorriso no rosto.

Infelizmente, é assim que muitas pessoas ainda enxergam e vendem
a imagem da ostreicultura no Brasil! E é exatamente por isso que a
producao de ostras em nosso pais ainda vive na idade da pedra, se
comparada com o que ¢ feito e com os resultados que sao alcancados
por produtores de outros paises.

O que se pratica na regiao Nordeste e no restante do litoral brasileiro é
uma ostreicultura que permite, sim, a producao de ostras de modo fa-
cil e barato. Mas, por outro lado, é uma ostreicultura que produz pou-
co; que apresenta rendimento muito baixo; que produz ostras ainda
sem a devida garantida de qualidade para o consumidor; e, acima de
tudo, uma ostreicultura em que os produtores nao ganham o dinheiro
que poderiam ganhar com a atividade.

No Brasil, produzir ostras € mesmo facil, muito facil. Vender bem as
ostras produzidas ja € um pouco mais dificil. Ganhar dinheiro e viver
da ostreicultura... bem, isso ainda é uma coisa pra la de dificil para a
grande maioria dos ostreicultores.

Este manual tem como objetivo basico indicar caminhos para que 0s
produtores possam produzir ostras cada vez mais saudaveis, com me-
nos perdas por mortalidade e demorando cada vez menos tempo para
que elas atinjam o tamanho exigido pelos compradores.

Seguir estes caminhos é o primeiro de muitos passos que precisam ser
dados para que os consumidores possam ter a certeza de que estao
comprando um produto com qualidade diferenciada e que até aceitem
pagar mais por ele.

Como qualquer caminhada, sem dar o primeiro passo a ostreicultura
nordestina nao vai nunca sair do lugar. Vamos juntos entao comecar
essa longa jornada...




Porém, as ostras possuem uma concha dividida em duas
partes (ou valvas). Por este motivo, elas sao classificadas
como moluscos bivalves, grupo do qual também fazem par-
te os mexilhdes, mariscos, sururus, as lambretas (sarnam-
bis, chumbinho), os berbigdes e as vieiras.




Como se mede uma ostra?

E possivel medir a largura, o comprimento e a altura de uma os-
tra. Mas, quando se fala que o mercado consome ostras a partir

de 8 cm esta se falando, na verdade, da altura da ostra.

DORSAL

Como é uma ostra por dentro?

A ostra possui uma concha dividida em duas partes, chamadas de
valvas, unidas por um ligamento. A abertura das valvas é controlada
por um musculo bastante forte, o musculo adutor.

Como outros animais, as ostras também tém varios érgaos, mas, mes-
mo com a concha aberta, é bastante dificil identificar estes érgaos.
Entao, olhe na figura abaixo e descubra como é uma ostra por dentro!
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Umbo

E a parte mais antiga da concha. A
semente de uma ostra se fixa e depois
comeca a crescer a partir do umbo.

Manto

O manto recobre todas as partes moles
da ostra, menos o musculo adutor. Eo
manto que produz a concha e as péro-
las. Assim como as branquias, 0 man-
to também é capaz de se movimentar,
fazendo a agua circular por dentro da
concha trazendo os seus alimentos.

Musculo adutor

E um musculo grande e forte, que per-
mite a ostra abrir ou fechar as valvas.

Coracéao

O coracdo bombeia o "sangue", que
nas ostras é incolor, mas tem funcoes
muito parecidas com as do sangue de
qualquer outro animal.

Branquias

Orgéo responsavel pela respiracao e
pela filtragdo do alimento. As particu-
las de alimento que estao boiando na
coluna d’agua sao capturadas pelos
filamentos que existem nas branquias.
Depois, sao peneirados pelos palpos
labiais e levadas até a boca. As par-
ticulas maiores sao eliminadas na for-
ma de um muco esverdeado, chamado
de pseudofezes.

Palpos labiais

E uma estrutura que fica antes da boca
e que auxilia na selecao dos alimen-
tos que serao ingeridos pela ostra. Ela
impede que particulas muito grandes
sejam levadas até a boca.

()rgéo/estrutura

Boca

Local de entrada do alimento.

Glandula digestiva

Orgéo da ostra que produz as enzimas
que irao digerir o alimento

Estdbmago E onde ocorre a digestao dos alimentos.

Intestino E onde ocorre a absor¢ao dos nutrientes
digeridos e também onde ha a forma-
cao das fezes.

Anus E por onde as ostras eliminam as fezes.

O que as ostras comem?

As ostras se alimentam basicamente de pequenas algas microscépicas
(chamadas de fitoplancton), micro-organismos em geral (bactérias,
fungos) e detritos (pedacos muito pequenos de vegetais e de animais
em decomposicao) que estao presentes na agua.



Como as ostras comem?

As ostras sao animais filtradores. A agua contendo seu alimento entra
pelas valvas abertas e passa pelas branquias, que funcionam como
uma peneira. As particulas maiores de alimento ficam aderidas ao
muco, que parece uma clara de ovo (transparente e gelatinoso) e é
produzido pela propria ostra. Depois, pequenos cilios localizados nas
branquias levam esse muco até os palpos labiais. Apenas as particu-
las menores conseguem passar pelos palpos labiais e sao levadas até
a boca. As particulas maiores ficam grudadas no muco e depois sao
jogadas para fora da concha. Essas particulas maiores nao sao, por-
tanto, ingeridas, recebendo o nome de pseudofezes (“fezes falsas”). Ja
os restos de alimento que passam pelo estbmago e pelo intestino das
ostras sao eliminados pelo anus e sao chamados de fezes.

Apenas as particulas menores do alimento passam pelos palpos labiais
e sao consumidas. As maiores sao eliminadas na forma de pseudofezes.

Existem ostras machos e ostras fémeas?

Sim. Existem ostras machos e ostras fémeas. Mas, além disso, uma
em cada 1.000 ostras sao hermafroditas, ou seja, o animal que é ma-
cho e fémea ao mesmo tempo.

O mais interessante é que uma ostra pode mudar de sexo de um ano
para outro. Em um ano pode ser € macho e em outro fémea.

Como as ostras se reproduzem?

Machos e fémeas desovam na agua. Os ovos flutuam e deles saem lar-
vas chamadas de trocéforas. Elas sao levadas pelas correntes e pelas
marés e, enquanto crescem, vao mudando de forma e de tamanho.
Cada formato diferente é considerado uma fase larval, recebendo os
seguintes nomes: trocofora, larva D, véliger e pedivéliger. Depois de
mais ou menos duas semanas, as larvas pedivéligers estao prontas
para se fixar em qualquer estrutura dura e se desenvolver. Nesse mo-
mento, elas ja ttm o formato normal de uma ostra.



Quantas vezes uma ostra se reproduz no ano?

Normalmente, um mesmo animal se reproduz apenas uma vez por
ano. Mas, em regides quentes, como é o litoral nordestino, as ostras
nao desovam todas ao mesmo tempo. Por isso, pode haver varios pi-
cos de reproducao ao longo do ano, principalmente nos meses mais
guentes ou em periodos com mais alimento na agua.

Quais sao as ostras nativas que podem
ser cultivadas na regiao Nordeste?

Existem duas espécies de ostras nativas que podem ser cultivadas:
a ostra preta (também chamada de ostra da lama e que tem o nome
cientifico de Crassostrea gasar ou Crassostrea brasiliana) e a ostra
branca (também chamada de ostra da pedra e cujo nome cientifico é
Crassostrea rhizophorae).

Como diferenciar uma espécie da outra?

As duas espécies sao popularmente conhecidas como “ostras do man-
gue” e nem sempre é muito facil saber quem é uma e quem é outra.
Isso porque a forma de uma ostra adulta é bastante influenciada pelo
tipo de lugar onde as sementes se assentaram (uma raiz de mangue,
um coletor artificial ou uma corda, por exemplo).

A medida que cresce, a ostra vai se moldando a esse lugar onde ela
se fixou. Por isso, ostras retiradas diretamente do mangue apresentam
geralmente formas bastante irregulares, enquanto ostras cultivadas
desde a fase de semente sao bem mais regulares em sua forma.

Na natureza, a ostra preta vive principalmente no fundo, em contato
com a areia ou com a lama e pode passar dos 20 cm de altura (depois
de muitos anos de vida). Ja a ostra branca vive presa nas raizes de
mangue, cresce mais lentamente e nunca passa dos 12 cm de altura.

A ostra preta (Crassostrea brasiliana)

A ostra branca (Crassostrea rhizophorae)
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Qual é a melhor espécie para se cultivar?

Sem duvida, a ostra preta, porque ela cresce mais rapida-
mente e ainda por cima atinge um tamanho maior que o da
ostra branca.

A ostra branca pode demorar muito para crescer e para atingir
o tamanho comercial. Por isso, a preta € muito melhor que a
branca, especialmente se o cultivo for feito em algum sistema
que fique a maior parte do tempo embaixo da agua.

A ostra branca se fixa geralmente nas raizes do mangue. Ela
cresce menos e mais lentamente que a ostra preta.




Qual a diferenca entre uma ostra
contaminada e uma ostra estragada?

As ostras estragam muito rapidamente quando morrem e é facil perce-
ber quando elas estao mortas, basta testar se as valvas estao abertas
e nao se fecham quando sao tocadas ou ainda se o animal apresenta
cheiro de podre. Outra forma de saber se a ostra estda morta é batendo
com um objeto duro sobre concha. Um som oco indica que a ostra
estéd morta.

Ja a contaminacao das ostras ocorre quando elas estdo vivas, pela
presenca de certos micro-organismos (como virus e bactérias), pela
presenca de toxinas produzidas por bactérias e por microalgas ou ain-
da pela presenca de substancias toxicas, como os agrotéxicos.

Para saber se uma ostra estd contaminada e se pode ou nao ser co-
mercializada e consumida, o Unico jeito é fazendo analises especificas
em laboratério.

Tanto as ostras estragadas, quanto as ostras contaminadas sao pe-
rigosas para a saude humana, especialmente para idosos, criangas,
gestantes e pessoas que ja estejam com a salde debilitada.

ESTRAGADA CONTAMINADA




MARES VERMELHAS

O que sao marés vermelhas?

Maré vermelhas sao grandes concentragoes de micro-organismos toxi-
cos que surgem de uma hora para outra, geralmente em aguas poluidas.

O nome “maré vermelha” pode enganar um pouco, pois a agua pode,
sim, ficar bastante avermelhada, mas também podera ficar alaranja-
da, azulada, esverdeada ou mesmo nem sofrer uma mudanca na sua
cor. Tudo dependera da espécie de micro-organismo que estiver pre-
sente naquele local.

Os micro-organismos que provovam as marés vermelhas estao natu-
ralmente presentes em rios, lagoas, manguezais e mares. Eles sao tao
pequenos que nao podem ser vistos sem a ajuda de um microscépio.
Eles até servem de alimento para as ostras e nao costumam causar
mal a elas, mas produzem toxinas muito fortes, que podem matar
peixes e outros animais aquaticos. Essas toxinas também podem fazer
muito mal para as pessoas que consumirem ostras contaminadas. Em
casos mais graves, essas pessoas podem até morrer.

Por que as marés vermelhas sao perigosas
para os consumidores de ostras?

Como explicado antes, as ostras filtram as microalgas toxicas e
0 veneno que elas produzem pode ficar armazenado na carne
dessas ostras. Com a ostra nao costuma acontecer nada, mas se
alguém consumir essas ostras estara também consumindo o ve-
neno produzido por essas microalgas toxicas e esse veneno pode
fazer mal ao consumidor.




Como saber se existe
ou nao uma maré
vermelha na minha
area de cultivo?

As vezes é possivel ver as man-
chas de microalgas formadas
na superficie da agua. Mas, na
maioria das vezes, s6 mesmo fa-
zendo anélises da 4gua em labo-
ratérios especializados para sa-
ber se ha ou ndo maré vermelha
na area de cultivo.

As ostras contami-
nadas por uma maré
vermelha precisam
ser jogadas fora?

As vezes sim, mas nem sempre.
Dependendo do tipo de microal-
ga e, portanto, do veneno (toxi-
na) produzido por elas, depois
qgue a maré vermelha acaba, se
as ostras forem mantidas por
algum tempo na agua limpa, ja
livre de qualquer contaminante,
0 veneno produzido pelas micro-
algas pode ser pouco a pouco
eliminado pelas ostras. O tempo
necessario para manter as ostras
na agua antes de comercializa-
-las deve ser definido através de
analises feitas em laboratorio.

Durante marés vermelhas a agua
muda de cor e se torna bastante
toxica.

De quem é a responsabilidade pelo mo-
nitoramento da qualidade da agua nos
locais onde existem cultivos de ostra?

Essa € uma questao complicada. Existem parametros de
qualidade da agua que podem ser medidos pelos proprios
produtores (por exemplo, temperatura, salinidade, trans-
paréncia e até oxigénio dissolvido). Esses parametros sao
importantes, pois eles irdo influenciar no crescimento das
ostras e nos resultados alcancados pelo ostreicultor.

Outros parametros ja sao mais dificeis e caros de se medir,
como € o caso da presenca de poluentes, de microalgas
toxicas ou de toxinas na agua. Nesse caso, a responsabi-
lidade, a principio, é do Governo Federal. Mas, para que
isso seja valido, os produtores e a area onde sua fazenda
marinha esta instalada tém que estar devidamente licen-
ciados e regularizados.

Porém, mesmo que o cultivo esteja regularizado, também é
importante que os produtores estejam organizados em as-
sociagOes ou cooperativas, para que juntos possam exigir
que seus direitos sejam respeitados. Se nao estiver devi-
damente regularizado, o produtor nao tera nenhum direito
e nem a quem recorrer em caso de necessidade e tera que
arcar sozinho com todos os custos de analises e com os
prejuizos causados pela poluicao ou por marés vermelhas.
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Como o produtor pode identificar se
ostras estao ou nao doentes?

Nao é facil. Na maioria das vezes, o produtor sé vai perceber que as
ostras podem estar doentes quando elas comecam a morrer. Se muitas
ostras morrem ao mesmo tempo, é muito provavel que elas estivessem
doentes.

Outro sinal sao ostras ou outros mariscos aparecendo mortos no am-
biente, em locais proximos ao cultivo. Isso pode indicar que um surto
de alguma doenca esteja ocorrendo na regiao.

Nesses casos, sera preciso buscar, o mais rapido possivel, a ajuda de
um técnico especializado. Se o problema for causado pelo manejo in-
correto por parte do préprio produtor, o técnico podera orientar como
tentar corrigir o erro e resolver o problema. Mas, mesmo se nao for
possivel fazer nada, o produtor tem que saber que existem algumas
doencas que devem ser obrigatoriamente comunicadas ao Ministério

da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). O técnico também
pode ajudar o produtor nisso.




O que o produtor pode fazer para evitar
problemas com as marés vermelhas ou
que as ostras fiqguem doentes?

O produtor pode fazer muito pouca coisa para evitar problemas
com micro-organismos téxicos. O mais importante é escolher um
lugar nao poluido para instalar seu cultivo.

Ostras saudaveis dependem muito de uma agua limpa e sem
poluentes. Mas, eliminar corretamente ostras doentes assim que
surgirem os primeiros sinais pode fazer muita diferenca no final.
Por isso, € muito importante buscar ajuda especializada, o mais
rapidamente possivel.




ALGAS E ANIMAIS ASSOCIADOS
AO CULTIVO DE OSTRAS
NORDESTINAS

Como algas e animais, que vivem no
proprio ambiente, podem prejudicar
os cultivos de ostras?

De varias formas. Os organismos presentes no ambiente podem pre-
dar (matar para comer), parasitar (viver as custas das ostras e cau-
sando danos a elas), competir (por alimento, espaco ou por oxigénio)
ou até mesmo causar doencas as ostras cultivadas.

Parasitismo Competicao

Predacao

Que animais matam as ostras para comer?

Os principais predadores de ostras em cultivos sao algumas espécies
de vermes (chamados de planérias), caramujos (como o caramujo pe-
ludo e o caramujo liso), as estrelas-do-mar, lontras e alguns peixes
(como o baiacu, o pargo e a cioba). Varias espécies de caranguejos e
de siris e algumas aves marinhas também sao predadores de ostras.

Geralmente, a Unica protecao que os produtores tém a sua disposi¢ao
para evitar a acdo desses predadores sdo as telas das estruturas onde
as ostras sao colocadas. O problema é que alguns desses predadores
podem até mesmo destruir parte das telas para se alimentar das os-
tras. Por isso, o produtor precisa ficar atento a presenca desses pre-
dadores.

Planaria Estrela do mar

Caramuijo liso Cioba

25



O que sao parasitos e quem sao os animais
que parasitam as ostras cultivadas?

Parasitos sao animais que entram nas ostras e retiram delas seu ali-
mento. Eles geralmente causam feridas, doencas e podem até mesmo
matar as ostras. Alguns parasitos, como os poliquetas (que sao paren-
tes das minhocas, mas que possuem pequenas patas) e caranguejos
podem ser vistos a olho nu. Outros como vermes, fungos e protozoa-
rios, s6 podem ser vistos com ajuda de um microscopio.

Protozoario Caranguejo

Verme - Trematodo Poliqueta

Quem sao os organismos que
competem com as ostras?

Os competidores sao organismos que, como o préprio nome diz, com-
petem diretamente com as ostras por alimento, espaco ou pelo oxi-
génio dissolvido na agua. Os competidores, também chamados de
incrustantes, geralmente se fixam nas estruturas de cultivo ou sobre
as proprias ostras.

Além de aumentar o peso das estruturas de cultivo, de danifica-las e
de dificultar o manejo, os competidores consomem o alimento dispo-
nivel para as ostras; formam uma barreira, dificultando a circulagao da
agua; podem dificultar a abertura da concha, deixando as ostras mais
exposta aos predadores; atrapalham sua respiracao e sua alimenta-
cao. Com tudo isso, as ostras passam a crescer mais lentamente, po-
dem ficar doentes e morrer.

Ha uma grande variedade de competidores, como algas, cracas, es-
ponjas, marias-mijonas, poliquetas, mariscos e até as proprias semen-
tes de ostras e ostras jovens.

Algas verdes Algas vermelhas

Cracas Esponja
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Maria mijona Tubos de poliquetas

Briozoario Mariscos
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JUVENIL

ENGORDA

O que significa “manejo sanitario”?

Sao os cuidados que o produtor precisa tomar com as estru-
turas de cultivo e com ostras para garantir que elas crescam
com salde e com a qualidade necessaria para serem vendi-
das.

O manejo sanitario envolve principalmente:

* Alimpeza, de tempos em tempos, das telas e das estrutu-
ras de cultivo;

A retirada de lama, de algas e de animais que estejam
crescendo em cima das ostras;

A identificacao, o mais cedo possivel, de ostras doentes;
A retirada e o descarte correto de ostras mortas;

A selecao das ostras cultivadas, de modo a manter sempre
uma quantidade adequada de animais do mesmo tama-
nho, em cada estrutura de cultivo.

Por que o manejo sanitario é
importante para o produtor?

Porque ele permite que as ostras se mantenham saudaveis e
de boa qualidade, o que é muito importante para:

* Aumentar a producao;

® Reduzir o tempo de cultivo;

® Diminuir as perdas;
Diminuir os custos de producao; e,
Aumentar os lucros.




Como saber se é hora de fazer o manejo
sanitario das ostras cultivadas?

O produtor deve observar as estruturas de cultivo e as proprias
ostras. Se as telas comegarem a ficar entupidas ou se as ostras
estiverem muito sujas, € preciso fazer o manejo.

Exemplo de ostras que precisariam passar pelo manejo sani-
tario. Pode se observar a presenca de lama e de organismos
competidores sobre as ostras.

Quais sao os principais cuidados que se deve
ter em relacao ao manejo das sementes?

O manejo dos bercarios exige mais cuidado que o manejo apli-
cado nas outras duas fases, pois 0s animais sao ainda peque-
nos e mais frageis. Alias, quanto menores forem as sementes,
mais frageis elas serao.

Nessa fase, 0 manejo deve ser realizado a cada 7 ou 15 dias,
dependendo de como estiverem as malhas das estruturas de
cultivo. Esse manejo envolve:

1) A checagem, com cuidado, das sementes assim que elas
chegarem ao cultivo. E importante fazer uma vistoria para ten-
tar identificar a presenca de organismos indesejados, como
ovos e filhotes de predadores. Nesse caso, pode-se fazer uma
lavagem das sementes ou a retirada manual desses organis-
mos indesejados.

Uma vistoria cuidadosa pode ajudar a identificar ovos de peixes ade-
ridos as conchas de sementes e de ostras juvenis.

2) A limpeza cuidadosa dos bercérios, para que as telas nao entu-
pam e agua possa circular livremente.
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3) A classificacao das sementes de acordo com o seu tama-
nho, para que as ostras de um mesmo lote tenham sempre
tamanho uniforme.

4) Nao submeter as sementes ao “castigo” em agua doce,
nem ao ar, ao sol ou mesmo limpa-las com lavadoras de alta
pressao ou moto bombas se elas ainda forem muito pequenas.
Se for necessario fazer qualquer reparo nos bercarios, o ideal
é que, antes do manejo, as sementes sejam cuidadosamente
transferidas para outras estruturas semelhantes.

5) Sempre que for necessaria a transferéncia de sementes
entre diferentes locais ou entre estruturas de cultivo em um
mesmo local, deve-se fazer isso preferencialmente em horéarios
mais frescos do dia.

Como fazer o controle de organismos indese-
jados durante as fases de juvenil e engorda?

A reducao na quantidade de organismos indesejados pode ser
feita utilizando as seguintes técnicas:

* Evitando a construgdo das estruturas de cultivo muito proxi-
mas ao fundo: neste caso, mais que uma medida de combate,
é uma forma de prevenir o problema causado por organismos
que vivem no fundo, como os poliquetas, por exemplo.
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Retirando-se as ostras doentes do cultivo: algumas doencas podem
ser transmitidas de uma ostra para outra. Nesses casos, é impor-
tante identificar e retirar as ostras doentes o mais rapido possivel,
procurar um local longe do cultivo, fazer um buraco, jogar as ostras
dentro, cobri-las com cal e depois com terra.

Promovendo o castigo por exposicao ao Sol: consiste na exposicao
das ostras ao Sol, por algumas horas durante o dia. Porém, este
procedimento devera ser feito no inicio da manha ou no final da
tarde, quando o Sol nao estiver muito forte, o que poderia ser pre-
judicial as ostras. Afinal, a intencao é matar os incrustantes, nao
as ostras.

Promovendo o castigo por banho em agua doce ou em agua
muito salgada: é realizado pela imersao das ostras em agua
doce ou bastante salgada por pelo menos uma hora. Neste
processo, 0s incrustantes geralmente nao resistem e acabam
morrendo pelo contato com a agua doce, enquanto a ostra
permanece fechada em sua concha. Por isso, para que as
ostras nao sejam também afetadas pela salinidade, elas pre-
cisam estar fechadas. Uma forma de se fazer isso, € mexendo
0 saco com as ostras para que uma bata contra a outra e elas
se fechem antes de serem mergulhadas na agua doce. O pro-
dutor pode ainda, depois do banho, promover o castigo por
exposicao ao sol para aumentar a eficiéncia do castigo.

Retirando os incrustantes das ostras manualmente: este pro-
cesso é mais trabalhoso e lento. Envolve a raspagem ou reti-
rada manual dos organismos incrustantes (aqueles que ficam
aderidos a concha das ostras). Nesse caso, o trabalho deve
ser feito ostra por ostra, utilizando apenas as maos, uma faca
ou um objeto pontudo, fazendo o que se chama de “bater
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craca”. Animais que formam colbnias, como as esponjas,
marias mijonas e briozoarios podem ser retirados usando os
raios presentes em rodas de bicicletas.

Retirando os incrustantes das ostras de forma mecanizada:
a retirada dos organismos indesejados podera ser feita ain-
da com o uso de equipamentos desenvolvidos especialmente
para isso. Um exemplo sdo os tambores rotativos. As os-
tras sao colocadas dentro desses tambores feitos de telas
metélicas e giram, batendo umas contra as outras, soltando
as algas e os animais presos a elas. O equipamento lanca
também agua dentro do tambor lavando esses organismos e
jogando a sujeira para fora do tambor. A desvantagem deste
processo é o custo do equipamento, muito caro para a maio-
ria dos ostreicultores brasileiros.

O que fazer com os organismos retirados das
estruturas de cultivo e das proprias ostras?

Eles devem ser descartados de forma adequada, nunca no préprio
local de cultivo, pois eles poderao voltar rapidamente, entupir as
estruturas de cultivo e continuar competindo ou predando as ostras.
Por outro lado, se morrerem, poderao diminuir a quantidade de oxi-
génio e prejudicar a qualidade da agua.

Assim, é importante retirar as ostras junto com as estruturas de cul-
tivo (lanternas, travesseiros ou BSTs) da agua e levar tudo para uma
base em terra para limpa-las. Depois de limpas, as ostras devem
voltar para a agua.

Os residuos e as ostras mortas devem ser enterrados em local longe
de qualquer ponto de captacao de agua. Antes de cobrir com terra,
o0 ideal é cobrir esse material com um pouco de cal virgem e s6 de-
pois enterrar.

01
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Existe algum produto quimico que pode ser
usado nos cultivos de ostras?

Nao. Nao existe nenhum produto quimico registrado para uso na os-
treicultura no Brasil. Por isso, até mesmo o uso de tintas em embar-
cacoes (principalmente aquelas que contém cobre ou outros produtos
encontrados em tintas anti-incrustantes) deveria ser evitado.

Em que a manutencao de barcos e motores
pode ajudar a manter a qualidade das ostras
cultivadas?

Qualquer equipamento que use 6leos ou combustiveis deve passar
por manutencao periddica para evitar que vazamentos comprometam
a qualidade das ostras. Além disso, sempre que precisar transportar
ou transferir combustiveis, lubrificantes e outros produtos a base de
petréleo, deve-se tomar o maximo cuidado para evitar vazamentos na
adgua. E, o mais importante, nunca jogue éleo combustivel ou lubrifi-

cante na agua.




As regras basicas para se garantir a qualidade higiénico-sanitaria
das ostras ap0s a colheita sao:

Evitar os horarios mais
quentes do dia e, sempre
que possivel, manejar as
ostras na sombra.

Utilizar sempre equipa-
mentos, utensilios, ban-
cada em bom estado de
conservacao, construidos
de materiais imperme-
aveis (como o pléstico),
resistentes, que nao libe-
rem nenhuma substancia
toxica e que sejam de facil
limpeza.

Manipular as ostras com
cuidado para nao quebrar
a concha e sempre em lu-
gar limpo, para evitar con-
taminacao.

Anotar em um caderno,
formulario ou planilha de
computador: o nlUmero
do lote (pode-se usar nu-
meros em sequéncia para
cada lote produzido), a
data e o horério da colhei-
ta, a quantidade de ostras
em cada lote, o destino de
cada lote e 0 nome do res-
ponsavel.




®* Nao colocar as ostras em
contato direto com o gelo e
nem deixar 0s animais ex-
postos diretamente ao Sol,
pois isto podera causar sua
morte e impedir que sejam
comercializadas.

Quais sao os cuidados que o produtor precisa

Limpar com cuidado to-
dos os recipientes, cai-
xas plasticas e materiais
utilizados na colheita
antes e apds usa-los.

ter com a sua prodpria higiene?

Ostra é um alimento. Por isso, tanto o produtor quanto qualquer

pessoa que for manipular as ostras depois da colheita deve:

® Usar aventais limpos,
botas e protecao para
0s cabelos.

Ha também uma série de cuidados adicionais que precisam ser

Lavar as maos antes e
depois de cada interrup-
cao do trabalho, depois
de usar o banheiro e de-
pois de mexer em mate-
riais sujos ou contamina-
dos.

respeitados, especialmente se as ostras serao desconchadas:

Manter as unhas curtas,
limpas e sem esmalte.

Manter os cabelos limpos
e presos.

Nao usar pulseiras, anéis,
alianca, relogios e colares.

Nao tossir sobre alimentos.

Nao secar o suor com
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Nao cocgar a cabeca
ou a pele.

’
Nao introduzir dedos na

orelha, nariz e boca
durante a manipulacao.

Nao fumar durante a
manipulagao.

=

Nao comer durante a
manipulagao.
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Quais sao os cuidados que o produtor precisa

ter com a sua propria seguranca?

Para cuidar da sua propria seguranca e a de todas as pessoas que
visitarem seu cultivo, deve-se:

Usar calgado apropriado
para entrar na 4gua ma-
nejar as ostras e as es-
truturas de cultivo.

Usar bota de borracha
ou calcado de seguran-
ca nas areas de manipu-
lacao das ostras;

Usar luva de algodao, de
poliéster ou de raspa de
couro para manipular as
ostras;

Usar sempre um avental
de protecao para o mane-
jo das ostras em terra.

Como deve ser feita a
limpeza das ostras vivas
para a comercializacao?

1.Limpar as ostras com lavadora
de alta pressao ou equipamentos
similares, que retirem toda a sujei-
ra presente na concha. Se nao for
possivel, usar uma mangueira, mas
sempre usando agua potavel.

2.Depois, em local fresco e sombre-
ado, retirar manualmente as cra-
cas, algas e outros organismos que
permaneceram preso as conchas
das ostras.

3.Lavar mais uma vez as ostras em
agua potavel e armazena-las em
caixas pléasticas ou em sacos do tipo
usado para transportar cebolas.
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Como as ostras podem
ser armazenadas?

O ideal € que as ostras sejam encaminhadas para a comercializacao
0 mais rapido possivel. Depois de limpas, o recomendéavel é que as
ostras sejam mantidas sob refrigeracao (entre 7 e 15° C) nos préprios
sacos ou caixas de transporte. Mas, se isso nao for possivel, elas de-
vem ser mantidas em local seco e arejado, limpo e a sombra.

Como deve ser feito o transporte
das ostras até o mercado?

De forma rapida e, se possivel, utilizando veiculo com refrigeracao
(em temperatura entre 7 e 15°C). Mas, em hipoétese alguma, as os-
tras devem ser expostas ao Sol.




DEPURACAO

O que é depuracao?

A depuracao é um processo no qual as ostras sao mantidas em agua
limpa, sem nenhum tipo de alimento. Com o tempo, as ostras vao na-
turalmente eliminando tudo o que estiver no seu estdmago e intestino,
inclusive microalgas toxicas e toxinas, até que chega um momento em
que elas estao limpas e prontas para serem consumidas.

1°DIA | 2°DIA | 3°DIA
Estébmago cheio Estébmago ainda Estdbmago vazio
de micro-organismos com alguns

micro-organismos

Ostras depuradas tém melhor qualidade

que ostras nao depuradas?

A principio, sim. Mas, a certeza de que as ostras depuradas apresentam
melhor qualidade depende da eficiéncia da depuradora e do manejo
que se fizer apds a depuragao.

As ostras podem desovar durante a depuracao, ficando “magras” e sem
qualidade. Além disso, se a depuragao nao for bem feita, as ostras
podem nao eliminar totalmente as substancias que fazem mal ao con-

sumidor. Por fim, em alguns lugares do pais, ostras depuradas
e que demoram para ser vendidas voltam a ser colocadas na
agua, o que pode acabar com todo a qualidade alcancada du-
rante a depuracao. Por tudo isso, a depuracao deve ser feita
corretamente ou entdo nao vai funcionar.

O produtor pode montar sua
propria depuradora?

Poder até pode, mas nao é recomendavel. Uma depuradora
implica em altos investimentos e conhecimentos técnicos que
nao estao acessiveis para a maioria dos produtores. Por isso,
montar uma depuradora nao é uma tarefa facil para pequenos
ostreicultores.

O ideal é que depuradoras sejam instaladas e operadas por
associacoes, por cooperativas de ostreicultores ou mesmo por
instituicoes de apoio a maricultura, mas nao por pequenos
produtores individualmente.

Fazendo tudo o que foi explicado
e recomendado nesse manual o
produtor pode ter certeza de que o
lucro estara garantido?

Nao. Como explicado la no inicio, na apresentacao
deste manual, ganhar dinheiro com a ostreicultura
ainda é um privilégio para poucos no Brasil. Mas,
se nao for o mais profissional possivel e seguir as
recomendacoes técnicas, o produtor pode ter a cer-
teza de que o prejuizo € que estara garantido.

Trabalhar de forma correta nao é uma garantia de
sucesso, mas é um passo fundamental para alcan-
ca-lo, na ostreicultura ou em qualquer outra ativi-
dade produtiva.
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