UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

DIAGNOSTICO DA COMERCIAL!ZACAO E PERFIL DO )
CONSUMIDOR DE PESCADO NA REGIAO DO VALE DO GUAPORE-
MT

Autora: Ellinez Layra Toledo da Silva
Orientadora: Prof® Dr* Adriana Fernandes de Barros Mexia

"Trabalho de Conclusao de Curso de graduacdo
em Zootecnia, apresentado ao Departamento de
Zootecnia da Universidade do Estado de Mato
Grosso — Campus Universitirio de Pontes e
Lacerda, como parte das exigéncias para
obtencdo do titulo de BACHAREL EM
ZOOTECNIA”.

PONTES E LACERDA
JULHO/2010



Silva, Ellinez Layra Toledo da.
S586d Diagnéstico da comercializagdo e o perfil do consumidor de pescado da Regido do Vale
do Guaporé - MT / Ellinez Layra Toledo da Silva. — Pontes e Lacerda : [s.n.], 2010.
37 f. : il. color.

Trabalho de Conclusido de Curso (Bacharelado - Zootecnia) — Universidade do Estado
de Mato Grosso, Campus Universitdrio de Pontes e Lacerda, 2010.
Orientadora: Profa. Dra. Adriana Fernandes de Barros Mexia.

1. Peixe. 2. Piscicultura. 3. Comércio. I. Titulo. II. Pontes e Lacerda - Universidade do
Estado de Mato Grosso, Campus Universitdrio de Pontes e Lacerda.

CDU 639.3

Ficha catalografica elaborada pelo Servico Técnico de Biblioteca e Documentagio - UNEMAT, Campus
Universitario de Pontes e Lacerda.




UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

DIAGNOSTICO DA COMERCIALIZACAO E PERFILDO
CONSUMIDOR DE PESCADO NA REGIAO DO VALE DO GUAPORE -
MT

Autora: Ellinez Layra Toledo da Silva

R

Membro: Profa. MS. Giselde Marques Angreves Silva

PONTES E LACERDA
JULHO/2010



Aqueles que ajudaram em minha formacao pessoal,
me dando bons exemplos e incentivos no estudo,

e que sempre estiveram presentes em minha vida,
principalmente em momentos de dificuldades;

A minha mae Marinez Freitas Toledo;

Meu pai Elias Alves da Silva;

Minha irma Luana Karen Toledo da silva;

A meus avés Moacyr Homen,

Rosalina (in memorian) e Elenir Maria,

Dani, Tatd, Lehda, July, André e Graci meus amigos.



AGRADECIMENTOS

Meus sinceros agradecimentos a todos aqueles que de alguma forma doaram um pouco
de si para que a conclusao deste trabalho se tornasse possivel.

A Deus, o que seria de mim sem a fé que eu tenho nele, e ter me proporcionado 2 vida.

Aos meus pais, irma, e a toda minha familia que, com muito carinho e apoio, nao
mediram esfor¢os para que eu chegasse até esta etapa de minha vida.

Aos amigos, com quem dividi as angustias das provas e a alegria das comemoragdes e
principalmente por ter me proporcionado muita alegria.

A professora Dr* Adriana Fernandes de Barros Mexia, pela paciéncia na orientacio, me
incentivando, apoiando e ajudando a aprimorar meus conhecimentos e conceitos que me
levaram a tornar possivel a conclusdo desta monografia.

Ao coordenador do curso de Zootecnia Prof® Osvaldo e membro da banca, como

também a Prof* Giselde pela ajuda, apoio e colaboracido no desenvolvimento deste trabalho.



Onde vocé vé um obstaculo,

alguém vé o término da viagem

e o outro vé€ uma chance de crescer.

Onde vocé vé um motivo pra se irritar,

Alguém vé a tragédia total

E o outro vé uma prova para sua paciéncia.

Onde voce vé a morte,

Alguém vé o fim

E o outro vé o comec¢o de uma nova etapa...

Onde vocé vé a fortuna,

Alguém vé a riqueza material

E o outro pode encontrar por trds de tudo,

a dor e a miséria total.

Onde vocé vé a teimosia,

Alguém vé a ignorancia,

Um outro compreende as limita¢des do companheiro,
percebendo que cada qual caminha em seu préprio passo.
E que € inutil querer apressar o passo do outro,

a nao ser que ele deseje isso.

Cada qual vé o que quer, pode ou consegue enxergar.
"Porque eu sou do tamanho do que vejo.

E ndo do tamanho da minha altura."

(Fernando Pessoa)



RESUMO

Objetivou-se com este trabalho realizar diagndstico da comercializacio e perfil do
consumidor de pescado na Regido do Vale do Guaporé-MT. Para realizacdo deste
trabalho foram realizadas entrevistadas com 284 pessoas, entre os meses de Fevereiro a
Abril de 2010. Foi elaborado dois questiondrio, um questiondrio para ser realizado com
os consumidores, composto por com 15 perguntas, que englobavam aspectos sdcio-
economico, forma e preferéncias na hora da compra, e opinido dos consumidores em
relagc@o ao pescado comercializado na regido. O outro questiondrio foi elaborado para as
entrevistas realizadas nos estabelecimentos comerciais, foi elaborado com 13 perguntas,
para definir a forma como o pescado estd presente nos estabelecimentos, se 0os mesmos
conseguem atender as exigéncias dos consumidores e conhecer as opinides dos
comerciantes com relacdo a comercializacdo. Para andlise estatistica dos dados foi
utilizado o programa R 2.9.1, em que foram feitas andlises univariadas e bivariadas. Os
resultados obtidos demonstraram que 90,5% dos entrevistados consomem pescado,
sendo que a maioria dos entrevistados possui renda familiar entre 1 a 3 saldrios
minimos, a maioria dos entrevistados tem freqiiéncia de consumo mensal, a renda tem
influéncia sobre essa freqii€ncia, principalmente a classe de baixa renda, devido ao alto
valor do pescado, o consumo de carne bovina superior. Entre os estabelecimentos que
comercializam pescado, 89% correspondem aos supermercados. De acordo com os
resultados pode-se concluir que algumas exigéncias dos consumidores ndo sdo
atendidas, como o aspecto de ndo encontrarem pescado fresco, pois a maioria dos
estabelecimentos comercializam-os congelados e a procedéncia do pescado, pois, a
maioria dos peixes comercializados ndo sdo provenientes de rios. Entretanto, ha
mercado consumidor na regido, sendo necessdria atender as exigéncias dos
consumidores.

Palavras-chave: comércio, peixe, piscicultura, venda.



ABSTRACT

The objective of this work make the diagnosis of marketing and consumer
profile of fish in the Vale of Guaporé-MT. For this study, interviews were conducted
with 284 people, between the months of February to April 2010. Was prepared two
questionnaires, one questionnaire to be conducted with consumers, consisting of 15
questions that included socio-economic, shape and preferences at the time of purchase,
and consumers' opinions in relation to fish sold in the region. The other questionnaire
was prepared for the interviews in shops, was designed with 13 questions, to define how
the fish is present in the premises, if they can meet consumer requirements and the
views of traders with respect to marketing . For statistical data analysis program was
used R 2.9.1, which were analyzed in univariate and bivariate. The results showed that
90.5% of respondents consumed fish, with the majority of respondents have an income
of 1-3 minimum wages, most respondents have monthly frequency of consumption,
income has an influence on this frequency, especially at class of low-income, due to the
high value of fish, consumption of beef top. Among the establishments that sell fish,
89% correspond to supermarkets. According to the results we can conclude that some
consumer demands are not met, as the appearance of not finding fresh fish, as most
establishments sell them frozen and origin of fish, because most fish are not marketed
from rivers. However, there is the consumer market in the region, being necessary to
meet the demands of consumers.

Key-words: trade, fish, fish farming, sale.
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1 INTRODUCAO

Em muitas regides do mundo, o pescado faz parte da dieta alimentar e representa a
principal fonte de proteinas de origem animal. Seguindo essa tendéncia um nimero cada
vez maior de pessoas tem preferido o peixe como alternativa mais sauddvel de consumo
de carne (HUSS, 1997).

Esse interesse pelo pescado como alimento aumentou apds a expansao da ciéncia
da nutri¢do, constatando-se seu importante valor nutritivo, principalmente pelos altos
teores de vitaminas A e D, minerais célcio e fésforo, baixa quantidade e considerdvel
qualidade dos lipidios, bem como pela presenca de proteinas de elevado valor biolégico
(NEIVA, 2009).

Isso pode ser percebido por meio do aumento constante no mundo do consumo
per capita de peixe, que passou de uma média de 9,9 kg em 1960, para 11,5 kg em 1970,
12,5 kg em 1980, 14,4 kg na década de 1990, chegando a 16,4 kg em 2005. No entanto,
este aumento ndo foi uniforme em todas as regides, sendo a China a maior responsdvel
por esse crescimento, alcancando consumo per capita de 26,1 kg e sua quota de
producdo de peixes aumentou de 21% em 1994 para 35% em 2005 (FAO, 2008).

No Brasil o consumo de pescado € variado e com potencial a ser desenvolvido. Na
regido Norte, especificamente no Estado do Amazonas, o consumo per capita é de
54 kg ano'l, porém, no Rio de Janeiro € de 16 kg ano'l, enquanto, a média brasileira esta
ao redor de 6 kg ano™, abaixo dos paises europeus e americanos (Embrapa, 2010). De
acordo com IBAMA 2007 o consumo neste ano foi de 6,75 kg/hab.

Kubitza (2002) enfatiza que para aumentar o consumo do pescado € necessario
conhecimento dos aspectos bdsicos do pensamento do consumidor em relagdo ao
pescado. Dessa forma o empresario podera aprofundar suas pesquisas, registrando, por
exemplo, a reacdo dos consumidores diante dos diversos produtos apresentados nas
gdndolas ou nos freezers dos supermercados, observando quais sdo as razdes para isto
como apelo visual ou de pre¢o do produto, confianca na marca, tradi¢io de mercado do
produto, entre outras possibilidades.

Por esses motivos, pesquisas com consumidores sdo fontes geradoras de dados,
que permitem avaliar a atitude do consumidor com relagdo a um determinado produto a

ser langado no mercado. Além disto, o campo de pesquisa com consumidores também
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pode fornecer informacdes sobre as expectativas em relacdo aos produtos, de forma a
orientar os sistemas de garantia de qualidade, producdo, armazenamento, transporte,
comercializacdo e/ou fornecimento (Minozzo et al. 2008). A realizacdo e a divulgacao
de estudos de mercado também sao fundamentais para se definirem as tendéncias de
preco, as estratégias de marketing dos fornecedores, o tamanho do mercado e a
evolucdo periddica do mercado nacional. Alem disso, sdo essenciais para se conhecer a
opinido dos consumidores, para prever o impacto dos nossos produtos no mercado e o
estado de oferta, e para determinar a quantidade e a qualidade exigidas pelo mercado
(Valenti, 2000).

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho diagnosticar o perfil e
exigeéncias dos consumidores do pescado e sua comercializacdo na Regido do Vale do

Guaporé-MT.



11

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Importancia da aqiiicultura continental no Brasil

Em 2007 a produgdo da aquicultura continental brasileira foi de 210.644 toneladas
sendo que 99,6% sdo representados pela piscicultura (ANUALPEC, 2009). No mesmo
ano, a regido Norte produziu 139.966,0 t de pescado, detendo a maior producdo da
pesca extrativa continental do Brasil, porém registrou um decréscimo de 5,4% quando
comparado ao ano de 2006, representa 57,5% da producdo da pesca continental. A
regido Nordeste produziu 68.497,0 t de pescado e apresentou um crescimento de 1,5%,
quando comparado ao ano de 2006 representando 28,2% da producdo da pesca
continental, A regido Sudeste produziu 22.201,0 t de pescado e apresentou um
decréscimo de 1% na produg¢do no ano de 2007. E representa 9,1% da producdo da
pesca continental. A regido Sul produziu 2.092,0 t de pescado e apresentou um
decréscimo de 31,2% na producdo no ano de 2007, demonstrando 0,9% da produgdo da
pesca continental. A regidao Centro-Oeste produziu 10.454,0 t de pescado apresentou um
crescimento de 1,1% na producdo no ano de 2007, evidenciando 4,3% da producdo da
pesca continental (IBAMA, 2007).

A criagdo de peixe constitui uma das dreas da producdo animal que mais se
desenvolve no Brasil. Para atender a expansdo desta indistria e da demanda do
mercado, as técnicas se mostram ainda mais intensivas (Pezzato, 2009).

A piscicultura ainda pode ser uma alavanca de desenvolvimento social e
econdmico, possibilitando o aproveitamento efetivo dos recursos naturais locais,
principalmente os hidricos e a criagdo de postos de trabalhos assalariados. Com ela,
podem-se produzir alimentos de alto valor nutritivo, a partir de diferentes residuos
agropecudrios, além de proporcionar ao piscicultor rentabilidade, gerando riquezas, com
ganhos para a economia regional e qualidade de vida da populagao local. Porém, assim
como qualquer outra atividade econdmica, necessita de uma estratégia ou planejamento
basico para produzir bons resultados (Lorenzini, citado por S4 et al., 2008).

Comparando alguns dados anteriores com o0s mais atuais, constata-se que a

aqiiicultura brasileira produziu na safra 1994/1995, 40.567,2 toneladas, passando para
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116.398 toneladas na safra 1998/1999, o que corresponde a um crescimento de 187%
(Scorvo Filho, 2002). Em 2007 o Brasil, teve uma participacdo notadamente de 289,6
mil toneladas produzidas pelo pais, mas representou apenas 0,44% da producdo mundial
da aqiiicultura no referido ano (Rocha e Rocha, 2009). E apresentou um crescimento de
10,2% em relacdo ao ano de 2006 (IBAMA, 2007).

O Brasil tem recursos naturais, recursos humanos e tecnologia para desenvolver a
producdo aquicola e alcancar sua demanda potencial. Mas, seu principal desafio é a
modernizacdo e expansdo das suas redes de atacado, varejo e logistica de distribuicao.
Esse desenvolvimento serd, sem dudvida, nos proximos anos, provavelmente
impulsionada pela os proprios produtores de peixe mesmo, mas pode ser acelerado com
um programa nacional (Wiefels, 2003).

Os dados apresentados evidenciam que a atividade agqiiicola dentro do
agronegdcio tem apresentado crescimento e assim deve continuar nas proximas décadas,
tendo em vista a estagnagao na oferta de pescado oriundo da captura e do crescimento
na demanda por alimento como o incremento da populagdo mundial (Silva, 2008).

Em se tratando de capacidade de produzir o estado de Mato Grosso, é
privilegiado, pois possui boa hidrografia, clima apropriado, produtos e subprodutos em
abundancia, com custo relativamente barato e boa qualidade; e uma legislagao propria,
que ainda precisa ser aprimorada, mas jid vem colaborando muito para o

desenvolvimento da atividade e preservacdo do meio ambiente (Boz, 2007).

2.2 Comercializaciao de pescado no Brasil

A balanca comercial brasileira de produtos pesqueiros verifica uma série de
mudangas no decorrer das trés tultimas décadas. Os anos 70 caracterizaram-se por
incentivos governamentais dados ao setor, os quais geraram super dimensionamento da
industria, e no final dessa década, verificou-se insuficiéncia de matéria-prima nacional e
a necessidade de acordos com Uruguai e Argentina para fornecimento de matéria-prima.
Os anos 80 caracterizaram-se pela retracdo da demanda, provocando a ociosidade do
setor, com o Plano Cruzado as vendas de pescado aumentaram o que possibilitou que

algumas empresas se restabelecessem. Nesse periodo as empresas acreditaram em uma
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possivel mudanga em hébitos alimentares, favorecendo o consumo de pescado. Os anos
90 sdo caracterizados pela abertura comercial, o Plano Real provocou a valoriza¢do do
cambio, as importacdes de pescado aumentaram, pela falta de matéria-prima. Nesse
periodo ocorreu também a redugdo dos precos € o aumento do consumo das carnes
bovinas e principalmente de frango, as quais relegaram os pescados a um segundo plano
(Schmitt e Macada, 1997).

A partir do ano 2000 observa-se um grande empenho dos industriais pesqueiros,
armadores e agentes econdmicos ligados a atividade pesqueira no sentido de "retomar
os bons tempos" vividos pelo setor pesqueiro brasileiro. Frente a essa situag¢do, o Brasil
pode voltar a niveis de producdo anteriores se forem tomadas decisdes visando a
recuperacdo. Para isso, o que se precisa € diminuir esforco e proteger zonas e ter mais
valor agregado, por meio de novas tecnologias de conservagdo e processamento
(Abdallah e Castelo, 2003).

Os Estados Unidos € o principal mercado de destino para os produtos pesqueiro
brasileiro (Silva, 2008). No entanto, os principais fornecedores de pescado ao Brasil, em
2007, pela ordem de importancia sdo Noruega, Chile, Argentina, Portugal, Uruguai e
Marrocos (IBAMA, 2007).

Todas as vias de comercializacdo devem a priori, ser consideradas, pois cada
regido brasileira possui as suas préoprias peculiaridades e potenciais a serem explorados.
Mas, o importante € que qualquer que seja a opcdo acarretard em custos elevados e
necessidade de producdo de peixes em larga escala (Ostrensky et al., 2008).

A consolida¢do da aqiiicultura no Brasil depende da expansdo do mercado de
pescados. Isso somente serd possivel com a oferta continua de produtos seguros e de
qualidade, a precos competitivos com as expectativas de cada nicho de mercado e
competitivos em relacdo a outras carnes. Os componentes do setor produtivo devem ter
consciéncia de que é necessdrio ajustar a sua percep¢ao de qualidade as aspira¢des do
consumidor, que muitas vezes sdo muito mais complexas do que podem antecipar.
Assim, produtores e processadores devem se organizar para melhor cumprirem com
suas responsabilidades em todo o processo produtivo, sempre com o foco voltado para
superar as expectativas do consumidor (Kubitza, s/d).

Para fortalecer a comercializacdo do pescado € necessdria a colaboracdo de
diversas organizacdes, possuir distribuicio moderna, com profissionais qualificados e

com cadeias de suprimentos eficientes no atacado e varejo. Do ponto de vista do
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comércio em supermercados privados ja estdo a contribuir grandemente para a
modernizacdo da distribuicdo global de produtos da pesca, mas isso ainda ndo é

suficiente, precisando de programas nacionais (Wiefels, 2003).

2.3 Consumo de pescado

O crescimento da piscicultura certamente estd contribuindo para o aumento do
indice do consumo aparente de pescado per capita no Brasil, que hoje, segundo a FAO,
estd por volta de 7,5 kg por habitante/ano, pouca coisa acima dos 6,8 kg registrados em
1998 e, ainda muito abaixo do consumo mundial, que esta perto dos 16 kg/habitante/ano
(Scorvo Filho, 2002).

No entanto, esses dados podem ser melhorados, devido a descoberta que o
consumo de alimentos ricos em &cidos graxos poliinsaturados e com baixos niveis de
colesterol reduz significativamente as doencas cardiacas. Esta caracteristica
desencadeou uma clara alteragdo nos hébitos alimentares, levando os consumidores a
preferir as carnes brancas, em detrimento das vermelhas, contribuindo para aumentar o
consumo de peixe e derivados (Pescador, 2000).

Sob o ponto de vista nutricional, o pescado possui caracteristicas especificas que o
fazem um alimento benéfico. Entre estas caracteristicas sobressaem as seguintes: rico
em proteinas de alta qualidade e de rdpida digestibilidade; rico em lisina e aminoacidos
essenciais. Sendo que a lisina constitui mais do que 10% da proteina do pescado
enquanto o arroz tem sé 2,8%. Possuem micronutrientes que geralmente ndo sdo
encontrados em alimentos basicos. Por exemplo, € uma importante fonte de vitaminas A
e D, caso suas gorduras forem ingeridas. Também contem tiamina e riboflavina
(Vitaminas B1 e B2). E fonte de ferro, fésforo e cilcio. O peixe marinho é fonte de
1odo. O pescado também contribui com dcidos graxos necessarios ao desenvolvimento
do cérebro e do corpo. O peixe gordo rico em d&cidos graxos poli-insaturados,

especialmente dmega-3 (Santos, 2006).
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2.3 QUALIDADE DO PESCADO

A qualidade da matéria prima é o ponto chave para a qualidade do produto. O
manejo adequado visando a qualidade da 4dgua e a contaminacdo dos fatores de
producdo que levem a obtengdo do pescado em bom estado higi€nico - sanitdrio permite
a obten¢do do pescado in natura, que uma vez rastreado, apresentando conformidade
com a legislacdo e ser certificado como alimento seguro (Resende, 2009).

De acordo com Germano et al. (1998), o pescado é altamente perecivel, e como tal
exige cuidados especiais na sua manipulacdo e preparo, principalmente em cozinhas de
refeicdes coletivas, industriais ou comerciais.

O peixe fresco € aquele pescado abatido e processado no mesmo dia, e sendo no
dia seguinte vendidos nos supermercados ou peixarias. Mais fresco que isso s6 na beira
do rio. Produtos congelados a partir de pescados frescos e sob condi¢des adequadas,
terdo longa vida nas prateleiras e apresentardo melhores qualidades quando
descongelados para o preparo (kubitza, 2002).

O conceito de qualidade para os produtores normalmente se limita a aparéncia
geral do peixe colhido, se este tem aspecto vi¢oso, ou apresenta algum sinal indicativo
de doencas ou trauma fisico devido ao manuseio. A boa aparéncia externa do pescado €
o “diploma de bom trabalho” do produtor pelo seu empenho no cultivo. Ainda, os
produtores devem se lembrar que o processador/comprador também exige respeito ao
acordado no contrato (verbal ou formal): prazos de entrega, quantidades, condicdes do
transporte, conservacdo, tamanho, uniformidade, coloracdo, auséncia de off-flavor,
coloracdo da carne ou pele, entre outros critérios. O cumprimento das condicdes
comerciais serve como importante parametro de afericdio do compromisso e
profissionalismo do fornecedor, sendo isso diretamente associado a imagem do
fornecedor como sendo capaz de oferecer produtos de qualidade (Kubitza, s/d).

Os procedimentos para a manipulacdo do pescado fresco, abrangendo todas as
operacdes destinadas a manter a seguranca alimentar e caracteristicas de qualidade do
pescado sdo desde a captura até o consumo. Na pratica, isso significa minimizar as taxas
de possiveis deterioragdes, evitando a contaminagdo com microrganismos indesejaveis,
produtos quimicos e corpos estranhos, evitando danos fisicos as partes comestiveis

(Huss, 1999).
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A percepcdo quanto a qualidade no processo e do produto final derivado da
aqiiicultura baseada, preponderantemente, no aspecto visual (uniformidade, coloracao,
apresentacdo da embalagem) e no grau de limpeza e higiene com que o produto é

produzido (Ostrensky et al., 2008).

2.4 Processamentos agregados no pescado

A agregacdo de valor surge como importante fonte de recursos para o
pescador/produtor, pois aumenta o valor unitdrio da matéria prima, mediante o
manuseio, gerando uma melhor qualidade, atratividade, conveniéncia ou apresentacao.
O certo € que o processo de agregacao de valor constitui-se de muitas etapas e fases,
que precisam ser analisadas e compreendidas por todas as pessoas envolvidas no
processamento de pescados (Gomes, 2009).

O valor agregado em produtos provenientes da piscicultura, nao deve
necessariamente estar vinculado a elaboracao de produtos sofisticados e moderno e sim,
prioritariamente, a qualidade intrinseca do pescado ou matéria-prima utilizada.
Atualmente, o investimento em ‘“qualidade” é considerado o grande diferencial (Neiva,
2002).

De acordo com Melo (2008) uma das maneiras de se aumentar a venda de pescado
seria o uso de mecanismos que estimulem as diferentes formas de sua apresentacao, pois
o consumidor busca alimentos de f4cil e rapido preparo.

O beneficiamento de pescado é um dos principais gargalos da cadeia produtiva
aquicola, fazendo com que os produtores vendam seus produtos in natura sem
qualidade e sem agregacdo de valor. De forma geral, o processamento de pescado no
Brasil resume-se ao resfriamento ou congelamento sem critérios de poucas espécies
visando a distribui¢do e a comercializa¢iao (Resende, 2009).

A tendéncia é perceber a qualidade sobre os aspectos da aparéncia do pescado,
embalagens atrativas e adequadas, sabores, condi¢des higi€nicas, biosegurancga,
facilidades de preparo, formas de processamento para atender as necessidade e
exigéncias do consumidor. As industrias de pescado ja procuram dotar seus produtos

desses atributos para conquistar mercados crescentes (Souza, 2001).
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3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Vale do Guaporé - MT, localizado na regidao sudoeste
do estado, sendo composto segundo os dados do IBGE (2007) pelos seguintes
municipios e suas respectivas populacdes: Campos de Julio, 4.770 habitantes; Conquista
D’Oeste, 3.097; Comodoro,18.041; Figueirdpolis D’Oeste, 3.633; Jauru, 10.760; Nova
Lacerda, 4.855; Pontes e Lacerda, 38.095; Vale do Sdo Domingos, 2.889 e Vila Bela da
Santissima Trindade com 13.711 habitantes. Totalizando aproximadamente 100.000
habitantes nesta regido.

Para realizacdo da pesquisa foram elaborados dois questiondrios (Anexos A e B),
um destinado aos consumidores € o outro aos comerciantes. Para conhecimento do
perfil dos consumidores, foi necessario obter informagdes, sobre: identificagdo socio-
econdOmico, freqiiéncia de consumo, preferéncias e forma de aquisi¢ao do pescado; tipos
de estabelecimento e processamento que costuma adquirir, opinides que possam ajudar
a melhorar a qualidade ou o consumo de pescados.

O questiondrio destinado aos comerciantes possui 0s seguintes questionamentos:
identificacdo do tipo de comércio, fornecedores, valores de compra e venda, quantidade
comercializada, tipos de exigéncias dos clientes, e opinides que possam ajudar a
melhorar a qualidade ou o consumo de pescados.

Com os questiondrios elaborados foram realizadas as entrevistas no periodo de
Fevereiro a Abril de 2010, em todos os municipios do Vale do Guaporé, totalizando 284
consumidores entrevistados, que foram abordados ao acaso em diversas localizagdes,
ruas, domicilios e comércio local. Com relacdo aos comércios, foram realizadas 54
entrevistas realizadas com proprietdrios ou representantes. Sendo que as entrevistas
foram efetuadas somente nos estabelecimentos que comercializam pescados, como 0s
acougues, supermercados e feiras.

Para a andlise estatistica foi utilizado o Programa estatistico software R 2.9.1.
para manipulacdo de dados, cdlculo e visualizacdo grafica. Foram feitas anélises

univariadas e bivariadas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Perfil do consumidor de pescado

Os resultados da pesquisa evidenciaram que 9,5% dos entrevistados nao
consomem pescado, em razao do gosto, falta de at€é mesmo costume, devido a falta de
incentivo ao consumo, além do receio com acidentes ocasionados por espinha. Esses
dados foram semelhantes com os obtidos por Kubitza (2002), em algumas cidades de
SP, SE, RJ, CE e MS, onde quase 9% dos entrevistados também ndo consumiam
pescado. Dentre esses, alguns alegam nao ter mesmo o hédbito de consumo, e outros nao
consomem por terem tidos mds experi€ncias com espinhas no passado. Apesar desse
trabalho ter sido realizado ha 8 anos, pode se observar que o perfil dos ndo
consumidores continua semelhante, o que ressalta a importincia do incentivo ao
consumo de pescado para melhorar a qualidade de vida com relagdo a satde.

Para os outros 90,5% dos entrevistados que consomem, desses 71,7% tem por
principal motivo do consumo o sabor, 19,7%, responderam que € pelo sabor e beneficio
a saude, e 8,7% citam outros motivos, como carne de fécil digestdo.

Com relagdo a renda familiar e consumo de pescado, foi observado na regido, que
13,6% possui renda familiar de até 1 saldrio minimo, 58,3% entre 1 a 3 saldrios, 25,3%
entre de 3 a 10 saldrios e 2,8% mais de 10 saldrios minimos. Ostrensky et al., (2008)
enfatiza que o consumo € afetado pelas restricdes or¢camentdrias dos consumidores. Em
outras palavras, cada consumidor possui um determinado nivel de renda, mais elevado
ou mais baixo e, portanto, seu consumo se dard de acordo com este fator.

Dos 284 entrevistados, o grupo de maior individuos sdao as familias com renda
entrel a 3 saldrios minimos, e ao relaciond-los com freqii€ncia de consumo, pode-se
observar que a maior parte consome pescado pelo menos uma vez por més, no entanto
isso, foi igualmente verificado nas familias com rendas entre 3 a 10 e com mais de 10
salarios minimos. Porém Kubitza (2002) verificou em outros estados (SP, SE, RJ, CE e
MS) que 44% dos entrevistados disseram consumir pescado 3 vezes ao més.

Analisando o grupo que possui renda familiar de até 1 saldrio minimo, € notavel a

baixa freqiiéncia, em que o consumo ocorre eventualmente, e raramente. Sendo que,
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eventualmente € de 6 a 10 vez por ano e raramente de 1 a 5 vez por ano (Figura 1).
Esses dados confirmam que a renda tem influéncia sobre a freqiiéncia de consumo,
principalmente dos consumidores de baixa renda, onde declararam ter dificuldades em
acesso devido, ao alto valor do pescado. Minozzo et al., (2008) justificam esse
comportamento devido o custo do pescado ser mais alto quando comparado com as
carnes bovina, suina e de aves. O que também foi destacado pelos entrevistados desta
pesquisa.

Dentro desse mesmo grupo os que responderam ter freqiiéncia de consumo
semanal e mensal, declaram que isso ocorre devido ao hdbito da pesca em ambiente
natural (rios, lagos e lagoas), (Figura 2). Germano et al., (1998) acrecentam que o0s
consumidores se dividem em dois polos distintos; a populagdo de baixa renda, que
habita regides ribeirinhas ou litoraneas; e, a de alta renda, que tem no pescado um
alimento alternativo considerado como diet, soft ou light, que permite manter uma dieta

rica em nutrientes e com baixos indices caldricos, portanto, melhor para a satude.
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Figura 1. Freqiiéncia de consumo correlacionado a renda familiar dos entrevistados.

Vale ressaltar que os entrevistados que consomem pescado mensalmente,

declararam que poderiam ou gostariam até de consumir mais pescado, entretanto, o
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preco é o principal empecilho, seguido, da falta de costume e da dificuldade de
encontrar pescado que desejam e na hora que desejam (Figura 2).

Na questdo da preferéncia de pescados de origem de dguas continentais ou
marinhas, todos os entrevistados responderam que tem por preferéncia os de origem
continental. No entanto, Minozzo et al. (2008) revelam que esses dados sdo diferentes
dos obtidos em Sa@o Paulo, onde observaram que das pessoas que consomem pescado,
79,5% sdao marinho, e o Atum preferida.

Esse consumo ndo é o mesmo na regido do Vale do Guaporé provavelmente por

nao possuir € nem estar proximo a areas litoraneas, o que pode dificultar o consumo e o

habito da populacio.
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Figura 2. Motivos pelos quais possuem a freqii€ncia de consumo de pescado.

Os entrevistados pronunciaram que ndo consomem pescado marinho (52,2%) por
que o pescado de 4gua doce € mais saboroso, 36,6% nunca experimentaram peixes
marinhos, 18,7% consome pescados de dgua doce devido serem mais acessiveis, 8,8% ¢é
pelo costume e 1,2% por outros motivos. Com relagdo a forma de processamento do
pescado que os consumidores costumam adquirir, 88,6% responderam que costumam
adquirir peixe inteiro, 8,8% em cortes e 2,6% sem espinha. As respostas dos

consumidores foram semelhantes aos dos comerciantes, ou seja, os comércios da regiao

conseguem atender as exigéncias dos consumidores.
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Entre a preferéncia na aquisi¢do de pescado eviscerado com escama e eviscerado
sem escama, obtiveram a mesma porcentagem, 50% prefere comprar o pescado
eviscerado com escama e 50% prefere comprar eviscerado sem escama.

De acordo com o acondicionamento nos estabelecimentos comerciais, 68,8%
disseram que costumam adquiri-los congelados, 30,8% adquirem fresco e somente 0,4%
resfriados. No entanto, a forma que os consumidores adquirem o pescado, nem sempre é
a forma que gostariam, pois a maioria (43,7%) dos entrevistados prefeririam compra-los
frescos ou até mesmo compra-los vivos (7,9%), e 11% do entrevistados encontram-se

satisfeitos (Figura 3).
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Figura 3. A forma que os consumidores gostariam de comprar o pescado.

A espécie influéncia na hora da compra, muitas vezes o cliente deixa de comprar
peixe, pois nao encontra a espécie que o agrada (Figura 4), apesar de serem encontradas
nos rios e pisciculturas da regido. A espécie de maior preferéncia foi o pintado
(Pseudoplatystoma sp.) com 42,2%, justificado por ter carne saborosa € nao possuir
espinha. A segunda espécie mais citada € o tambaqui (Colossoma macropomum) com
18,3%, por ser saboroso e ter menor preco quando comparado com o pintado. Esses
dados foram distintos quando comparado com os obtidos por Dotto (1999), em Santa
Cruz do Sul - RS, onde a espécies preferidas sdo a traira (Hoplias sp.) (27%), carpas
(19%) e em terceiro pintado (18%). Esse diferencial ocorre provavelmente devido a

disponibilidade das espécies em cada regido.
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Deste trabalho pode-se observar também que 11,2% dos entrevistados disseram
ndo ter preferéncia e que consomem todas as espécies.

A procedéncia do pescado para alguns consumidores € fator importante na hora da
adquisi¢do do produto, pois pode interferir diretamente nas caracteristicas e preco de
comercializacao (Figura 5), pode-se observar claramente que a preferéncia é que sejam
provenientes de rios, justificado pela maioria devido ao sabor diferenciado e ter preco
de comercializa¢do mais baixo.

A respeito do local de onde os consumidores costumam adquirir o pescado, os que
compram em supermercados obtiveram maior participagdo com 54,1%, os que adquirem
em supermercados e pesca de lazer apresentou 26,1%, somente em pesca de lazer
17,9%, e ainda os que consomem somente quando ganham, apresentando 1,2%, e a
participacdo dos que compram em feiras livres € de apenas 0,8%. Relembrando que na
regido ndo hé outra variedade de comercializa¢do de pescado como peixarias e/ou lojas

de peixes vivo.
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Figura 4. Espécies de maior preferéncia pelos consumidores.
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Figura 5. Preferéncia da procedéncia do pescado e por quais motivos.

Foram questionados aos consumidores a preferéncia de carne e por quais motivos
do consumo, evidenciando que a maior (62,2%) parte dos entrevistados consome carne
bovina, devido ao melhor sabor, depois por habito e por serem de valor mais acessivel.
Em segundo lugar, ficou a carne de frango com 18,9%, em terceiro lugar o pescado com
11% onde motivo maior foi pelo sabor. E por udltimo lugar ficou a carne suina com
apenas 7,9% (Figura 6).

Minozzo et al., (2008) revelaram que a preferéncia de carne mais consumida em
Toledo, Curitiba e Sdo Paulo sendo a bovina a mais votada com 73,30%, 41,29% e
48,45% seguida da carne de aves com 21,72%, 23,88% e 34,16%, respectivamente. O
pescado ocupou a ultima escolha do consumidor em Toledo com 2,21%, em Curitiba e
Sé@o Paulo tém preferéncia para o pescado 17,91% e 9,32%, respectivamente. E a carne
suina nas udltimas duas cidades foi de 16,92% e 8,07%. Simultaneamente a mesma
ordem dos consumidores da regido do Vale do Guaporé, mas ndo com a mesma
porcentagem, como mostra a Figura 6. Ainda em se tratando da carne mais consumida
Pimenta (2009) ressalta que o consumo no Brasil € distribuido da seguinte forma

consumo de pescado 5%, consumo de frango 43%, suinos 12%, bovinos 39%.
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Figura 6. Preferéncia de carne e o motivo pela apreciacao.

Para saber quais mudancas devem ser feitas ou melhoradas para que os
consumidores aumentem o seu consumo, foram questionados aos entrevistados, quais
sdo0 as suas opinides sobre 0 assunto, e a resposta mais significativa, com 45,5% foi que
seria necessario diminuir o valor de comercializacdo do pescado, como ilustrado na
Figura 7. Costa et al. (2009) destacam que o fator de decisdo de compra mais expressivo
que interage com a questdo demanda e oferta € o preco, pois, além da preocupacido com

a qualidade, este fator surgiu como determinante de compra de pescado.
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Figura 7. O que € preciso ser feito para aumentar as vendas de pescado, opinides dos
consumidores.
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Na Figura 7 pode-se verificar que poucos entrevistados responderam que seria
necessario ter menos espinha o que ndo o trona fator limitante para aumentar o
consumo. No entanto. Kubitza et al. (2007) referem-se que a presenca de espinhas é
uma das sérias limitacdes a expansdo do mercado, pois causam temor nas maes no
momento de optar em colocar o pescado no prato de sua familia. Assim, cada vez mais

as criangas crescem sem contato com carne de peixe, tornando-se consumidores adultos

sem tradi¢cdo no consumo de pescado.

4.2 Diagnéstico da comercializacao do pescado

Por meio dos dados analisados pode-se verificar que dos estabelecimentos que
comercializam pescado, 89% sao de supermercados, 7% de feiras e apenas 4% de
acougues, ndo sendo encontrado nesta regido estabelecimentos especifico para
comercializacdo de pescado, como peixarias e/ou lojas de peixes vivo. O SEBRAE
(2004) também verificou em algumas cidades do Tocantins resultados similares a esta
pesquisa e que a maior participacdo dos estabelecimentos que vende pescado sdo 0s
supermercados, com menor participacao das peixarias e feiras.

Os estabelecimentos comerciais recebem pescado de diversas procedéncias
(frigorificos, pisciculturas, pesque-pagues e pescadores artesanais) sendo em sua
maioria abastecido pelos frigorificos com 46%, 38% sao de pisciculturas, 8% de
pesque-pagues € 8% de pescadores. Analisando criteriosamente os dados, foi possivel
identificar as origens dos fornecedores. O frigorifico de Ronddnia possui a maior
participacdo no fornecimento, pois sua localizagdo é a mais préxima dos centros
comercias da regido. Isso é fator preocupante, pois 0 nosso estado possui industrias
frigorificas de pescado, porém, se encontram distantes, ocasionando em maior valor de
comercializacdo e/ou estratégia provavel de marketing ou mesmo devido a necessidade
de disponibilidade de produto

Com relacdio a forma de distribuicdio do pescado, 96% dos comerciantes
declararam que € entregue pelos fornecedores em seu proprio estabelecimento e apenas
4% tem que ir buscar, porém, esses entrevistados sdo os préprios piscicultores ou

pescadores.
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Deve-se ressaltar também sobre a forma que é realizado o transporte, pois € fator
de suma importincia, em se tratando da seguranca alimentar. Como a maioria do
pescado € proveniente de frigorificos que possuem SIF (Servico de Inspecdo Federal) e
pisciculturas que possuem autorizacoes de despescas, a forma de transporte e
acondicionamento do pescado mais utilizado representando 43% em caminhdes com
cameras fria e 42% em carros fechados com caixa térmica e gelo, 13% dos
estabelecimentos recebem dessas duas formas se apenas 2% em carros abertos, mas, em
caixa térmica com gelo.

O transporte de peixe fresco deve ser realizado com gelo em quantidade
compativel com a quantidade de peixe e a distancia da viagem, sendo necessario muitas
vezes o reabastecimento de gelo que deve ter a propor¢do de peixe e gelo de 2:1 (Silva,
1998, citado por Juliano, 2007).

Quando os comerciantes foram questionados quanto a preferéncia dos
consumidores, 33% acreditam que os clientes escolhem o pescado a ser comprado
primeiramente pela espécie, 22% pelo tamanho e 19% pelo peso, que esta relacionado
ao valor que devem pagar pelo produto. E quanto ao processamento, a maioria (87%)
dos comerciantes afirmam que os clientes tem preferéncia por peixes eviscerados
inteiros, 7 % procuram o pescado somente em cortes € 2% dos comerciantes acreditam
ser das duas formas, 2% inteiros e/ou cortados sem espinha e 2% ndo souberam
responder.

Com relagdo ao acondicionamento, 65% dos comerciantes acreditam que seus
clientes t€ém por preferéncia comprar pescado congelado, 33% resfriado e apenas 2%
fresco, mas ndo € essa a realidade, em que pode-se observar uma controversa, ou seja,
os comerciantes ndo tem o total conhecimento das preferéncia dos consumidores, como
foi descrito anteriormente, que a maioria dos consumidores gostariam de compra-los
frescos. E isso pode implicar na diminui¢do do consumo e venda do pescado. Por
exemplo, na cidade de Jau-SP, conforme levantamento realizado pelo Jornal Comércios
Jahu em estabelecimentos do Municipio, ha somente oferta de peixes congelados. Isso é
apontada pelos comerciantes como principal fator da auséncia de comercializagdo, pois
na maioria dos clientes buscam peixe fresco (Pracucho e Recchia, 2010).

A época de maior venda de pescado (94%) informado pelos entrevistados, é na
Quaresma devido a crengas religiosas, 2% responderam no periodo que se estende de

Janeiro a Maio, também por o motivo religioso e 4% niao vé diferenca na venda durante



27

o ano todo. Serra, (2008) declara que a populagdo da capital do estado de Mato Grosso,
tem como um de seus tracos culturais o consumo de peixe por questdes historicas e
regionais. A procura por esse produto aumenta ainda mais durante a Quaresma,
principalmente na Semana Santa. Barros, (2010) confirma os dados de Serra, que entre
os fatores que determinam a comercializacdo na Baixada Cuiabana, é a demanda na
Semana Santa com 40% das respostas.

De acordo Pracucho e Recchia, (2010) o peixe € o alimento tradicionalmente mais
consumido durante a Quaresma, uma vez que muitas pessoas aproveitam essa época do
ano para jejuar e restringir o consumo de carnes vermelhas de acordo com a religido.

Em se tratando da época de menor venda, 74,07% responderam ndo sentir
diferencas durante o ano, a quantidade ¢ a mesma, exceto na época da Quaresma, pois
hd um pico de venda, 11,11% responderam Dezembro, pois é um més natalino, e a
venda de carne bovina e suina é maior, 7,4% depois da Quaresma, devido o alto
consumo nesse periodo, 5,55% em Janeiro, pois Dezembro é um més de muito gasto, e
€ onde os clientes economizam para se recuperarem financeiramente e 1,85% em
Novembro, devido, ser também um més de maior venda de carne.

A pesquisa buscou ainda saber por quais motivos a venda de pescado € na maioria
das vezes menor, quando comparado com as demais tipos de carnes. Foi questionado
aos comerciantes 0 que seria necessdrio mudar para que se aumentasse a venda de
pescado, 31,5% responderam que seria necessario baixar o preco, 29,6% responderam
que ¢ preciso ter mais divulgacdo e 16,7% acreditam que € necessario ter mais op¢ao de
espécies no comércio (Figura 8). Em trabalho realizado nos comércios de Tocantins
pelo SEBRAE (2004) revelou resultados semelhantes, onde 43% dos entrevistados
também responderam que € necessario baixar os precos para aumentar suas vendas. Em
seguida, com 22% veio a afirmacdo da necessidade de aumentar a variedade de peixes
para venda. Isso mostra a importancia em se oferecer pescado com menor prego, que
pode ser conseguido com maior oferta do produto no mercado.

Ostrensky et al. (2008) ressaltam um outro fator que pode melhorar a quantidade
de pescado comercializada, que € a logistica, justamente a responsavel pelo atendimento
nos mercado, onde deve-se ter o produto certo, na quantidade certa, no tempo certo, no
local certo, nas condigdes estabelecidas e a um custo minimo.

A respeito ao marketing realizado em televisdo, rddio, revistas e jornais para

incentivar a populacdo brasileira a aumentar o consumo de pescado, devido ao seu valor
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nutricional e beneficios a saide. Foi questionado aos entrevistados o que acham dessa
questdo. E os resultados mostram que 55% consideram insatisfatério, 39% regular e 6%
satisfatorio. Minozzo et al., (2008) enfatizam que faz-se necessirio o marketing dos
beneficios que o pescado poderd trazer a saude,para maior introducdo do pescado na

dieta do consumidor.
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Figura 8. O que € preciso ser feito para aumentar as vendas de pescado, opinides dos
comerciantes.

De acordo com a opinido dos comerciantes, a preferéncia dos clientes em relacao
a espécie (Figura 9), teve os seguinte resultados: o pintado foi o que teve mais
apreciadores, e os motivos sdo devido ao seu sabor e ao habito de consumi-los, e outro
fator que se encaixa nessa espécie, é que esse peixe possui menos espinha.

A fim de saber o diagndstico da comercializacdo, foi possivel obter dados que
revelam a média dos valores pagos por quilograma de o pescado aos fornecedores, os
valores de comercializagdo e a quantidade em kg vendido por més, somente dos
estabelecimentos comerciais que vende pescado (Tabela 1). Que totalizou em torno de
21.354 kg somente nos estabelecimentos analisados.

Melo (2008) revela em seu trabalho realizado em Mato Grosso do Sul que os
comerciantes pagam aos fornecedores R$ 11,20 pelo kg do pintado, e os frigorificos
compram dos piscicultores a R$ 5,80. Isso revela que o pescado pode chegar a mesa do
consumidor com valor aumentado em quase 150%. Como pode ser visto na Tabela 1, o

valor que os comerciantes paga é razoavelmente menor.
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Figura 9. Preferéncia dos clientes em relag@o a espécies e por quais motivos.

Tabela 1. Preco médio dos pescados pago (PMP) aos fornecedores preco médio de
comercializacdo (PMC) e kg vendido por més, de acordo com as espécies.

Espécies PMP (R$) PMC (R$) kg/més
Pintado 10,13 14,39 3.652
Tambaqui 6,46 8,57 8.805
Tambacu 6,71 8,81 4.261
Pacu 6,45 8,56 2711
Tilapia 7,00 9,10 380
Piau 8,00 10,40 440
Piaucu 6,00 8,58 270
Curimba 6,83 9,23 285
Matrinxa 7,50 10,10 140
Cachara 9,75 9,25 290
Outros 7,63 12,91 120
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5 CONCLUSAO

Os resultados demonstram que 90,5% dos entrevistados consomem pescado,
sendo que a maioria possui o hdbito de consomil-lo pelo menos uma vez por més. Vale
ressaltar que o fator de maior importancia no menor consumo de pescado € devido ao
preco mais elevado, quando comparado com outras carnes.

Os dados confirmam que a renda tem influéncia sobre a freqii€éncia de consumo,
principalmente dos consumidores de baixa renda, onde declararam ter dificuldades de
acesso devido, ao alto valor do pescado. Outros fatores citados pelos consumidores sao
a falta de op¢des ou dificuldade de encontrar a espécies que desejam e de boa qualidade.

Em se tratando dos clientes, a maioria dos comércios nao atendem as preferéncias
dos consumidores, que preferem em sua maioria peixes fresco, e procedente de rios.

Mesmo reconhecendo os valor nutritivo e os beneficios que o pescado trds a saide
os consumidores apresentaram maior freqiiéncia de consumo de carne bovina, destes,
boa parte consome devido ao sabor, habito e valor mais acessivel. Porém este consumo
pode ser alterado ser houver um trabalho de divulgac¢do aprimorado, de acordo com o0s
comerciantes.

Entretanto, hd mercado consumidor na regido, sendo necessdria padronizacido dos

produtos de acordo com as exigéncias dos consumidores.
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ANEXO A - Questionario da Pesquisa Cientifica:

Perfil do consumidor de pescado da Regiao Vale do Guaporé

Sexo: ( ) feminino ( ) masculino

1 — Grau de escolaridade: ( ) fundamental ( ) médio ( ) superior

2 —Faixa etaria: ( )18a30 ( )30a40 ( )40a50 ( ) maisde50

3 — Em qual faixa de renda familiar esta inserido? ( ) até um saldrio minimo ( )1la3 (
)3a10 ( ) maisde 10

4 — Vocé consome pescado? () sim ( ) ndo

* Em caso negativo, por qué? () gosto ( )ndo sabe comprar o peixe ( ) preco

() espinhas ( ) costume ( ) trabalho de limpar o peixe ( )outros

* Em caso positivo, por qué? ( ) sabor () carne de facil digestao () beneficio

asaude ( ) outros

5 — Com que freqiiéncia vocé consume pescado e derivados?

() uma vez por semana () uma vez por més ( ) duas vezes por mé€s ( ) outros
*por que?
6 — Que tipo de peixe prefere? () de agua doce () de 4dgua salgada

7 — Em caso de agua salgada por qué?

8 — Em caso de agua doce por qué?

9 — Qual a espécie de sua preferéncia? ( ) Dourado ( )Pintado ( )Tildpia ( ) Pacu  (

) Tambaqui () tambacu ( ) outros

10 - Qual a origem de pescado de sua preferéncia? ( ) pescaemrio ( ) piscicultura
() ndo tem preferéncia () ndo sabe a origem

*Por qué? ( )habito ( ) sabor ( ) custo ( )outros

11 - De que forma vocé costuma comprar o pescado? ( ) Inteiro ( ) Eviscerado com
escama ( ) eviscerado semescama ( ) cortes ( )semespinha ( ) fresco

() resfriados ( )congelado ( ) outros

12 - Como voceé gostaria de comprar o peixe no mercado?

13 — Onde vocé adquire o pescado? )Mercado ( )Acgougue ( )Feira ( ) Pesca de Lazer
() Outros

14 — Qual a sua preferéncia no consumo de carne — por ordem de importancia?

( ) bovina ( )frango ( )suina ( ) peixe

*Por qué? ( ) habito ( )sabor ( ) preco baixo ( )outros

15 — O que precisa ser feito para que vocé consuma mais peixe?



36

ANEXO B - Questionario da Pesquisa Cientifica:

Diagnéstico do comércio do pescado da Regiao Vale do Guaporé

Tipo de comércio: (  )Mercado ( )Peixaria ( )Feira () Outros

1 — De onde é comprado o pescado: ( ) pisciculturas ( ) pescadores ( ) frigorificos

() outros

*Em que localidade (estabelecimento ou proprietario):

*E antes de quem
comprava?
*Porque que mudou?

2 — Conhece a infra-estrutura dos fornecedores: ( ) sim ( ) ndo.

Sugestao para melhorar a qualidade do pescado

3 — No frigorifico, tem comprovante de fiscalizacdo: ( ) sim ( ) ndo ( ) ndo sabei.
* Qual o tipo:
4 — Como € processado o pescado: Peixe inteiro () Somente eviscerados ( ) eviscerados e

sem escama ( ) Cortes - tipo ( ) outros

5 - Como vocé gostaria que 0 peixe fosse processado?

6 — Preco que é comprado, vendido, freqiiéncia de compra e quantidade

Espécies Preco de Compra Preco de Venda Freqiiéncia de Compra Quantidade  processamento
1°
20
30
4°
50
6°

7 — Como é feito a coleta do pescado: () entrega ao comércio ( ) tem que ir buscar
*Forma de transporte: () caixa térmica com gelo () caixa térmica sem gelo (
)camara frigorifica

() carro aberto ( ) carro fechado () outro
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8 — Qual espécies tem mais preferéncia pelo consumidor? ( ) Pacu ( ) Tambaqui (
)YTambacu

( ) Dourado ( )Pintado ( )Tildpia ( ) outros

*Por qué? ( ) habito ( )sabor ( ) baixo custo ( ) outros

*Exigéncias na hora da compra? ( ) Tamanho ( )Espécie ( ) Peso
() Inteiro () Cortes () Sem espinha
() Fresco () Resfriados ( ) Congelado
9 — O que precisa ser feito para que o consumidor compre mais peixe?

10 — Qual a época de maior venda?

*Porque?

12 - Qual a época de menor venda? *Porque?

*0O marketing para a populacao consumir mais pescado: ( ) fraco ( ) médio ( ) forte

13 — O que precisa ser feito para que seu estabelecimento comercialize mais

peixe?




