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Introducéo

A aquicultura esta entre as atividades agropecuarias que mais crescem nos ultimos anos (FAO, 2010)
e consiste na producéo de organismos aquaticos como peixes, moluscos e crustaceos. O crescimento dessa
atividade deve-se ao aumento da demanda, causado pelo crescimento populacional e pela crescente busca
por alimentos saudaveis (DEMETRIO et al., 2012). O pescado é rico em proteinas, vitaminas, mineiras e
apresenta baixo teor de gordura, destacando-se assim de outros alimentos de origem animal (SARTORI e
AMANCIO, 2012).

A maior producdo de organismos aquaticos € registrada no continente Asiatico, sendo que China é
responsével por 70% do total produzido nesse local (FAO, 2015). A América do Sul, que apresenta a maior
biodiversidade ictiofaunistica do mundo, apresenta produ¢cdo menos expressiva, sendo liderados pelo Chile,
por meio da producdo de salméo e trutas, seguido do Brasil, onde a Tildpia do Nilo é a principal espécie
produzida (FAO, 2015).

O Brasil dispbes de condicdes favoraveis para o desenvolvimento da aquicultura (SIDONIO et al.,
2012), uma vez que detém os fatores ambientais fundamentais para a producdo de peixes, como
disponibilidade de agua, com costa maritima de aproximadamente 8,5 mil km e em torno de 12 a 15% de toda
a agua doce do planeta, permitindo assim o desenvolvimento da piscicultura marinha e continental (CYRINO
et al.,, 2010). Além do mais, no Pais é encontrada alta diversidade de espécies de peixes adaptadas a
diferentes condi¢8es climéticas, elevada disponibilidade de grdos que podem ser utilizados na fabricacéo de
racdes, mao-de-obra abundante, disponibilidade de terras para implementacéo de piscicultura em sistema de
tanques escavados e principalmente a demanda crescente no mercado interno (FLORA et al., 2010)

Dentre os pescados, 0 peixe esta entre as proteinas animal com maior producdo e consumo mundial
(LOZANO et al., 2014). Segundo o relatério da FAO, em 2025 o Brasil pode registrar um crescimento de 104%
na producéo da pesca e aquicultura, refletindo os investimentos realizados nos dltimos anos (FAO, 2016). No
entanto, para que essa producao seja atingida é necessario analisar alguns aspectos do mercado ao qual se
fornece a producao . No Brasil a proteina de origem animal mais consumida € a carne bovina, desse modo,
0 pescado ainda nao esta presente no cotidiano alimentar do brasileiro, exceto em algumas cidades (IBGE,
2014).

A Organizagdo Mundial da Saude recomenda o consumo de peixe 12 kg/hab./ano, porém no Brasil
esse consumo varia entre 6 e 7 kg/hab./ano (SILVA et al., 2016). A regido Norte € a que mais consome carne
de peixe no Pais, devido aos habitos culturais adquiridos de povos indigenas, diversidade de espécies e
grande variedade de receitas para preparar estes alimentos (MANGAS et al., 2016), refletindo em um
consumo de 17,54 kg/hab./ano, sendo maior que a média nacional, onde o Estado do Amazonas representa
0 maior consumido per capita do pais, com 30 kg/hab./ano (IBGE,2013).

O héabito de consumir peixe pode ser influenciado principalmente por questdes culturais, familiares,
seguidas por influencias de amigos, meios de comunicac¢do, restaurantes e cursos. Entretanto, os meios de
comunicacéo tém estimulado o consumo de peixe nos Ultimos anos no Brasil, com estratégias de marketing,
principalmente de mercados e restaurantes, com informacgfes sobre os beneficios da carne de peixe,
promocdes dentre outros (MANGAS et al., 2016).
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As pesquisas de opinido com consumidores e apreciadores de carne de peixe devem ser realizadas,
ndo apenas com intuito de melhorar a producédo e lucro desta atividade, mas também afim de atender as
exigéncias dos consumidores, tornando estes mais satisfeitos com o produto, tendo por consequéncia o
aumento no consumo (FIGUEIRO et al., 2016).Portanto, é preciso identificar os aspectos que afetam o
consumo do peixe, diante da importancia socioecondmica da piscicultura no Brasil, busca-se neste trabalho
realizar uma revisdo bibliografica sobre fatores que afetam os consumidores na escolha dessa proteina
animal.

Desenvolvimento

Caracteristicas da carne de pescado

A carne de pescado apresenta qualidade nutricional comprovada cientificamente, refletindo em
elevada importancia fisiologica e nutricional (GODOY et al., 2010).

A percentagem comestivel do pescado varia conforme a espécie, ficando entre 55-60%, sendo
caracterizada por conter alto valor nutricional, destacando-se o elevado teor proteico, presenca de minerais
como calcio, fésforo e ferro e gordura, a qual é considerada uma das maiores fontes de acidos graxos da
familias 6mega-3 (GODOY et al., 2010; GALVAO e OETTERER, 2014).

No entanto, a carne do pescado, incluindo os peixes é altamente perecivel, devido as caracteristicas
intrinsecas de sua carne, como elevada atividade de agua, composi¢cdo quimica, teores de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente ao pH préximo da normalidade (GASPAR et al., 1997). A
deterioragdo do pescado se instala logo apos a morte e avanga com o tempo de exposicao e estocagem do
produto, sendo que a velocidade de decomposicdo depende de fatores exdgenos (manipulagdo, manejo de
abate e conservacéo) e endégenos (caracteristicas fisico-quimicas do peixe) (GALVAO e OETTERER, 2014).
Esses processos deteriorativos envolvem a atividade enzimaética, rancificacdo de gorduras e agdo de
microrganismos presentes em sua superficie, guelras e trato intestinal (LEITAO e RIOS, 1996).

Fatores que influenciam o consumo de peixes no Brasil

A procura por alimentos derivados do peixe pode estar relacionado a diversos fatores, como por
exemplo, busca por alimentos mais saudaveis, preferéncia alimentar e aspecto socioeconémico (SARTORI e
AMANCIO, 2012). Um estudo realizado por Mangas et al. (2016) apontou que os fatores que estimulam as
pessoas a consumirem peixe, € o fato de ser considerado um alimento saudavel e a preferéncia pelo gosto
de sua carne. O sabor pode ser influenciado por fatores biol6gicos, como espécie de peixe, idade, teor de
gordura, qualidade de agua mantida na produgdo dos mesmos e também por fatores relacionados ao
processamento que afeta qualidades sensoriais como odor e textura.

Tem-se observado que ao realizar a compra principalmente de produtos processados, o consumidor
tem analisado informacdes presentes no rétulo, associando a qualidade no que se refere ao valor nutricional,
marca e origem, existéncia de selo de inspecao federal (SIF) e producdo que ndo agrida o meio ambiente
(MACIEL et al., 2013). Em situagdo de compra de peixe vivo, 0os parametros avaliados geralmente séo
tamanho, coloracdo, espécie, tipo de revestimento corporal, além do odor, cor dos olhos, firmeza do corpo,
coloragédo do corpo e das branquias (CASTRO et al., 2017). As caracteristicas quanto ao estado de qualidade
do peixe tem sido cada vez mais consideradas pelos consumidores, principalmente por aqueles com maior
grau de instrucdo formal, demonstrando o aumento da exigéncia e mudanca no perfil dos mesmos (MANGAS
et al., 2016; FIGUEIREDO et al., 2016).

O baixo consumo de pescado pelos brasileiros pode estar relacionado com a qualidade, prego
elevado, pouca diversidade de produtos oferecidos, tempo e praticidade de preparo, tabus alimentares, bem
como a comercializacdo maléfica, que tem sido praticada durante os ultimos anos (BOMBARDELLI et al.,
2005; GALVAO e OETTERER, 2014). Para garantir a qualidade do produto final, principalmente quando é
vendido o peixe vivo, devem ser tomados alguns cuidados de higiene quanto a manipulacéo, armazenamento,
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conservacao, transporte e comercializacdo, uma vez que o produto final esta diretamente relacionado
com a qualidade da matéria-prima e todas as etapas seguintes até o final do processamento e
armazenamento (AMARAL et al., 2017), uma vez que, 0o aproveitamento do valor nutricional do peixe e
pescados em geral, sé é possivel quando os alimentos provenientes dessa matéria-prima estejam ausentes
de riscos a saude dos consumidores. (SOARES e GONCALVES, 2012).

Uma forma de estimular o consumo € por meio do emprego de tecnologias de processamento,
fornecendo aos consumidores produtos elaborados e com melhores formas de apresentacdo, de preparo
rapido e facil, como hamburgueres, nuggets, patés, salsichas e demais produtos pré-prontos (AMARAL et al.,
2017). Ressalta-se que € necesséario o emprego de técnicas que reduzem a oxidacdo durante as fases de
processamento e armazenamento dos produtos, a fim de garantir maior qualidade dos mesmos. Dessa forma
0 processamento do peixe promove maior aproveitamento da matéria-prima, bem como aumento da
qualidade e vida dutil, refletindo na disponibilidade de maior variedade de produtos no mercado, (COZER et
al.,, 2014). Além disso, agregar valor aos recursos pesqueiros nacionais, por meio do uso da tecnologia do
pescado pode ser uma importante forma para tornar as espécies de pescados brasileiros mais atrativos em
relacdo ao pescado importado e consequentemente, aumentar o consumo interno(SANTOS et al., 2016).

A falta de processamento do pescado, principalmente dos peixes, dificulta o preparo. Nesse sentido,
Mangas et al. (2016), verificaram que consumidores preferem cortes como filé e a posta ao peixe limpo ou
inteiro, isso devido ao ritmo acelerado das pessoas atualmente. Dessa forma, além dos beneficios que o
consumo de peixe traz, € importante analisar o comportamento do consumidor para entender e atender suas
necessidades (BRANDAO et al., 2015).

O valor do produto final que chega aos consumidores ainda é alto (BOMBARDELLI et al., 2005). O
preco pode ter grande oscilagdo anual, quando comparado com outras carnes (bovina, aves e suina), devido
a disponibilidade de algumas espécies em algumas épocas do ano. Além disso, o preco da carne de peixe in
natura deve ser competitivo em relacdo a outros tipos de carne, para que este fator ndo influencie na escolha
do consumidor. Algumas regifes do Pais, a produtividade de pescado é baixa, refletindo no aumento de preco
desse tipo de proteina (LOPES et al., 2011).

Melo et al. (2015) observou que 54,8% dos consumidores que consumiam carne de peixe
semanalmente tinham renda acima de dez salarios minimos, enquanto que pessoas com renda de até dois
salarios minimos o consumo de peixe era eventual. Segundo os mesmos autores, além da renda, o nivel de
escolaridade influencia diretamente no consumo de peixe, onde pessoas que possuem segundo grau e curso
superior completos, consumem carne de peixe com maior frequéncia quando comparadas as pessoas que
apresentam nivel de escolaridade menor (MELO et al., 2015).

Estudos realizados por Tavares et al. (2013) e Mangas et al. (2016) demonstraram que o principal
modo de preparo dos peixes € frito, podendo também ser assado, cozido ou cru, sendo este mais tradicional
em restaurantes nipbnicos. Além disso, os autores verificaram que o local de consumo mais empregado é a
residéncia dos consumidores e nédo os restaurantes, podendo ser devido ao receio dos clientes em relacdo a
procedéncia desse alimento. Da mesma forma, os autores constaram que o0s supermercados séo os locais
de compra mais visitados para adquirir a carne de peixe, devido a praticidade, refrigeracéo, variedade de
opcdes e disponibilidade constante.

A incluséo de peixe merenda escolar tem sido considerado como uma das principais a¢des publicas
com intuito de incluir o habito do consumo de peixe pelos brasileiros, tendo em vista a influéncia que a escola
exerce sobre o desenvolvimento da crianca e visando estimular uma alimentacéo mais saudavel (GODOQY et
al., 2010).

Conclusodes

O Brasil possui condig8es propicias para producao e crescimento da atividade. Espera-se que com
maior investimento no setor aquicola, ocorra uma reducao dos pregos dos produtos finais, como o filé de
tilapia, estimulando assim o consumo de peixe, passando a estar presente no cotidiano alimentar dos
brasileiros. Os fatores como preco, disponibilidade, variedade de produtos, sabor, valor nutricional e habito
de consumo s&o 0s mais relevantes na tomada de deciséo do consumidor.
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