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Macaezinho para sempre
no cora¢ao das criangas

O lobo-marinho que durante
15 anos alegrou as criangas no
Aquario de Santos esta exposto
desde outubro no Museu de Pes-
ca de Santos. O animal, que mor-
reu em abril, foi taxidermizado
por Nelson Dreux, num trabalho
que durou 45 dias, e contou com
a ajuda do médico veterinario
Theo Miranda dos Reis e da
estagiaria Carla Gargiulio.

A taxidermia é uma técnica
que compreende o tratamento
da pele, apos a retirada de carne
e visceras, com produtos qui-
micos, que depois ¢ preenchida
para dar a forma do animal vivo.
Dreux, que desde 1989 atua no
museu, inova usando plastico
bolha no preenchimento, subs-
tituindo a serragem ou palha.
“Meus maiores desafios foram
o preparo da raia-manta de 4,40
metros e da lula gigante com
5,40 metros”, explica Dreux.
Com o0 Macaezinho, a maior difi-
culdade foi a retirada de gordura,
que totalizou mais de 20 quilos.
O lobo-marinho taxidermizado
entrou em exposicdo dia 12 de
outubro, com diversas atra¢oes
para as criangas. Segundo
Monica Doll, assessora da di-

retoria do Museu, cerca de 400
criangas estiveram presentes
nas atividades. “O Macaezi-
nho mantém viva a lembranga
dos momentos de alegria que
as criangas viveram quando o
visitaram no Aquario”, explica.
“Todos, criangas e adultos, che-
gam com a expectativa de ver
de perto aquele animal "fofo"
que lhes proporcionou e ainda
proporciona muita emo¢ao”
concluiu Ménica. As atividades
do dia da crianga incluiram
palestras sobre lobos e ledes
marinhos, com o professor
e bidlogo André Fabiano de
Castro Vicente, uma oficina de
Nos de Marinharia, ministrada
pelo professor Rocha e uma
oficina de Origami, ministrada
por Jodo Paulo Ferreira.

Macaezinho esta em expo-
si¢do no 1° andar do Museu, ao
lado de seu antecessor, o ledo-
marinho Macaé, que morreu
em 1995, apos viver 22 anos no
Aquario de Santos. O Museu de
Pesca fica na av. Bartolomeu de
Gusmao, 192- Ponta da Praia.
Fica aberto de quarta a domingo,
das 10h as 18h. Mais informa-
¢oes: (13) 3261. 5260.

Nelson Dreux e Macaezinho no Museu de Pesca

Novo ledo-marinho chega ao Aqudrio
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O Aqudrio de Santos
recebeu dia 10 de
dezembro um héspede
peso pesado. E um
ledo-marinho macho
de 270 quilos, com
cerca de sete anos

de idade. O animal foi
cedido pelo Zoolégico
de Sdo Paulo e ird
ocupar um espago de
80 metros quadrados,
que abrange o tanque
de exposi¢do, uma
area de cambiamento e
maternidade. O ledo-
marinho entrard no
tanque em exposi¢cdo
dia 21 de dezembro.

Fatores que
influenciam a
qualidade do

pescado fresco

Para o pescado manter a carne com a con-
sisténcia firme, odor e sabor agradavel e ndo
trazer risco ao consumidor € necessario que
varios fatores sejam respeitados e fiscalizados
pelos servicos oficiais competentes. Assim, 0s
locais de pesca devem ser adequados, e a cap-
tura, a limpeza da embarcagdo, a manutengao
do pescado a bordo, o asseio dos embarcados,
a escolha de 4agua e gelo de boa qualidade, o
transporte e toda manipulagdo feita em terra
devem ser feitos de forma correta.

O pescador deve respeitar as areas demar-
cadas como improprias para a pesca, pois, o
pescado retirado deste local pode estar con-
taminado com residuos de industrias ou de
esgotos domésticos. Tanto um quanto o outro
podem trazer riscos para quem consumir, pois
estes contaminantes, muitas vezes passam de-
sapercebidos devido a auséncia de odores ou
algum outro sinal que denote que o alimento
ndo esta adequado, principalmente quando
falamos de metais pesados, agrotoxicos, dio-
xinas, residuos de medicamentos. Porém, as
consequéncias do consumo nem sempre sao
tao rapidas e as vezes dependem da quantidade
ingerida de pescado e da constancia com que
se come, podendo ainda o organismo desen-
volver tumores e problemas neurolégicos. Por
outro lado, a contaminacdo do pescado por
esgoto doméstico tem um efeito mais rapido
no organismo humano, por estarem envolvidos
patdgenos provenientes do trato intestinal de
mamiferos e aves, que podem levar o consu-
midor a apresentar nauseas, vomitos, diarréia
e até mesmo morrer dependendo da quantida-
de ingerida de
pescado e do
estado fisico
da pessoa.

Na proxi-
ma edi¢do va-
mos abordar
boas praticas
durante cap-
tura, arma-
zenamento €
transporte do
pescado, que
garantem qua-
lidade ao pro-
duto.

Augusto Pérez Montano - Médico Veterindrio,
membro da Comissdo de Aquicultura do
Conselho Regional de Medicina Veterindria do
Estado de Sdo Paulo.




