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RESUMO O objetivo geral deste presente trabalho é
discutir e analisar quais critérios sdo adotados para o
consumo de pescado na Regido Metropolitana de Belém,
estado do Pard (RMB), por meio da andlise do perfil
socioecondmico do consumidor, origem dos seus
conhecimentos a respeito do tema e suas preferéncias no
que se diz respeito a seus habitos de compra e consumo de
pescado, com base nas respostas obtidas através de
questionario. A metodologia consistiu na aplicacdo de
questiondrio, através da plataforma Google Forms,
apresentando 16 perguntas relacionadas as questfes
abordadas nesse trabalho, sendo aplicada nos municipios
Ananindeua, Belém, Benevides, Castanhal, Marituba, Santa
Bérbara do Para e Santa Isabel do Para e contou com a
participacdo de 239 pessoas. Quando perguntados sobre a
preferéncia na escolha do pescado, a dourada apresenta
68% como espécie preferida para consumo nos municipios
da RMB. A pesquisa mostra que o local de compra para
consumo séo as feiras do bairro, as quais apresentam 59%.
A maioria dos entrevistados prefere o pescado fresco
60,26%, como forma de conservagdo mais procurada.
Quanto ao motivo da escolha, a principal apontada foi o
sabor, presente em 89% das entrevistas. Grande parte
alegou que consumiria todos os tipos e pescado, por outro
lado, o tamuatg, foi eleito o pescado que os entrevistados
ndo comeriam, pelo fato de ser avistado em ambientes de
pouca higiene, e apresentar sabor e odor forte. Quando
perguntados como aprenderam a identificar o frescor do
pescado, 67% dos entrevistados responderam que esse
conhecimento veio através de ensinamento familiar,
vivenciando que a preferéncia é uma questao pessoal e esta
relacionada com a tradig8o cultural do consumidor.
Palavras-chave: etnoconhecimento, saber
preferencias do consumidor.
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ABSTRACT The aim of this work is to discuss and
analyzing which criteria adopted for fish consumption
in the Belém, Pard State, Metropolitan Region through
the analysis of the consumer socioeconomic profile, the
origin of his knowledge about the theme and his
preferences about their fish buying and consumption
habits, based on the answers obtained through a
questionnaire. The methodology was the application of
a questionnaire through the Google Forms platform,
composed of 16 questions related to the themes
addressed in this work directed to fish consumers in the
municipalities of Ananindeua, Belém, Benevides,
Castanhal, Marituba, Santa Barbara do Par4 and Santa
Isabel do Para. The questionnaire reached a total of 239
people. When asked about the preference in the choice
of fish the dourada appears with about 68% as the
preferred species for consumption in the BMR. The
survey shows that most purchase places for
consumption are the neighborhood fairs with 59% of the
answers. Most respondents (about 60%) prefer fresh
fish as the most sought-after form of conservation. As
to the reason for the choice, the main answer obtained
was the taste present in 89% of the interviews. Many
respondents claimed that they would consume all types
of fish, on the other hand, Tamuata was chosen as the
fish that respondents would not eat because it was seen
in poor hygiene environments and had a strong flavor
and odor. When asked how they learned to identify the
fish freshness, 67% of respondents answered that this
knowledge came through family teaching, showing that
preference is a personal question and is related to the
consumer cultural tradition.

Key words: ethnoknowledge, popular knowledge,
ponsumer preferences.
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Introducéo

No principio das sociedades primitivas e tradicionais existia uma ligacdo entre 0 homem e a natureza, tanto no
campo das atividades do fazer, das técnicas e da producéo, quanto no campo simbdlico. E perceptivel nas
sociedades indigenas brasileiras, por exemplo, onde o tempo para pescar, cagar e plantar é marcado por mitos
ancestrais, pelo aparecimento de constelacfes estelares no céu, por proibicdes e interdicdes (Diegues, 2001).
Sendo assim transmitido de geracdo para geracdo de forma oral e cultural, esta pratica é conhecida como
etnoconhecimento. Esse conhecimento do saber repassado € descrito com alta relevancia para a prote¢do dos
recursos naturais, que inclui os recursos pesqueiros que o homem utiliza para a complementacao alimentar
(Diegues et al., 2000).

O pescado é um alimento com alto teor de proteinas e rico em vitaminas e minerais. A presenca de vitaminas
e minerais se da, principalmente, por ser fonte de acidos graxos essenciais n-3 eicosapentaenoico (EPA) e
docosaexaenoico (DHA). O consumo desse alimento se associa a reducao do risco de doengas cardiovasculares
e a fungOes importantes nas fases iniciais do desenvolvimento humano (Sartori & Amancio, 2012).

Em vérias regides do mundo, diversas espécies de peixe estdo presentes na mesa do consumidor. O
crescimento médio anual do consumo global de peixes é de 3,2%, excede o crescimento populacional de 1,6%,
e excede o consumo total de carne bovina e suina 2,8%, incluindo ovinos e outros. O consumo de pescado
apenas ndo excede o consumo de aves que é de 4,9%. Em uma base per capita, 0 consumo alimentar de peixes
aumentou de 9,0 kg em 1961 para 20,2 kg em 2015, uma média de cerca de 1,5% ao ano (FAO, 2018).

O consumo de pescado no Brasil é bastante variado e com grande potencial a ser desenvolvido: na regido
Norte, o Estado do Par4, apresenta consumo per capita de 18,69 kg/ano, enquanto a média brasileira esta ao
redor de 6 kg/per capita/ano, sendo inferior quando comparado a outros paises (Embrapa, 2015). O consumo
de pescado no Estado pode estar associado a fatores culturais adquiridos dos povos indigenas, a diversidade
de espécies disponiveis e a variedade de receitas da gastronomia regional que tornam esse consumo maior que
a média nacional (Mangas et al., 2016).

O Para é uns dos principais estados exportadores de pescado. Em Belém, a maior parte é fornecida para as
indUstrias locais que se concentram no processamento e comercializagdo atendendo o mercado nacional e
internacional (Lopes et al., 2020). A comercializacdo do pescado na Regido Metropolitana de Belém ¢é
realizada, principalmente, nas feiras e nos mercados municipais, apesar de ndo apresentar condicGes de
infraestrutura e higiene ideais, o que resulta por influenciar na qualidade do pescado (Lopes et al., 2020).

No Brasil, a carne de peixe ainda é pouco consumida se compararmos com outros paises, como 0 Japdo e
a China, sendo o fator cultural determinante para o consumo (Peixe BR, 2019). O preco elevado e falta de
habito podem ser fatores determinantes na escolha do consumidor brasileiro, tendo em vista que se faz
necessario o desenvolvimento de tecnologias que tornem mais pratico o consumo de peixe uma vez que 0
rapido processo de deterioracdo e o odor caracteristico de peixe na geladeira reduzem a aquisicao desta carne
pelo consumidor (Guimardaes et al., 2020).

Existem diversas tecnologias para impedir a rapida deterioragdo da carne do peixe, esse produto é
submetido a conservacao e processamento como congelamento, filetagem, salga e outros, que pode aumentar
a durabilidade dessa carne agregando valor ao produto passando a ter um maior tempo de vida Gtil (Argenta,
2012). O consumidor, por sua vez tem formas distintas de verificar o estado de frescor e de deterioragdo do
produto, esse conhecimento popular pode ser adquirido de maneira académica, por capacitaces e pesquisas,
ou repassado de geracdo para geracdo por seus ancestrais.

Portanto, é necessario analisar o mercado interno para se obter maior entendimento sobre as preferéncias
do consumidor, com a evidéncia de grande diversidade de fatores sociais, culturais e econémicos que
influenciam o consumo do pescado no Brasil, a fim de criar estratégias que busquem a popularizacdo e aumento
do consumo desses produtos, além da agregacao de valor e melhorar a rentabilidade das empresas.

Material e Métodos

AREA DE ESTUDO

O trabalho foi conduzido na Regido Metropolitana de Belém (RMB), composta por sete municipios do
estado do Para: Ananindeua, Benevides, Belém, Castanhal, Marituba, Santa Barbara do Para e Santa Izabel do
Para (Figura 1).
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Figura 1. Mapa de localizacdo da area de estudo: municipios da regido Metropolitana de Belém.

OBTENGAO DE DADOS

Para obter dados foi realizado um levantamento de dados do tipo ndo supervisionado (quando ndo ha
entrevistador no local). Foi elaborado um questionério pela plataforma Google Forms (Apéndice - A).

METODOLOGIA

O formulério foi aplicado, no periodo de 17 de fevereiro de 2021 a 2 de margo de 2021, contendo ao todo
16 perguntas especificas a respeito do tema deste trabalho, a maioria das questdes continha o uso de alternativas
de resposta, ao invés do uso de questdes abertas, que tem as vantagens de mais facil entendimento para coleta
e agrupamento das variaveis e maior rapidez no preenchimento. O questionario foi disponibilizado através de
link com uma mensagem explicando o propdsito da pesquisa e distribuido por meio das redes sociais para que
possa atingir o maior nimero de pessoas.

ANALISE DE DADOS

Ao todo foram obtidas 239 respostas com a aplicacdo do questionario. Os participantes dos municipios da
RMB ao serem perguntados onde possuem residéncia, obtiveram-se 0s municipios de Ananindeua (17.99%),
Belém (73,22%), Benevides (1,67%), Castanhal (4,18%), Marituba (1,26%) e Santa Isabel do Para (1,67%,),
apenas 0 municipio de Santa Barbara do Para ndo obteve participantes. A analise foi feita a partir dos dados
respondidos no formulario, onde foram obtidas informacgdes especificas. Os dados foram exportados para uma
planilha eletronica do Microsoft Excel®, onde serdo analisados e, posteriormente, foram confeccionados
gréficos e tabelas para apresentar os resultados da pesquisa.

Resultados e Discussao
PERFIL SOCIOECONOMICO DE PESCADO DA REGIAO METROPOLITANA DE BELEM - RMB

No municipio de Belém, a maioria dos participantes reside no bairro da Cremacao 13,14%, seguido de
Batista Campos 8,57%, Jurunas 8%, Icoaraci 6,86%, Marco 6,86% e Tenoné 6,29%, o restante ficou abaixo
de 5%.

Com relagéo a Benevides, 100% das respostas para o bairro do centro, em Ananindeua a maioria respondeu
Coqueiro 37,21%, seguido de Cidade nova 20,93%, o restante dos bairros respondidos foram respostas abaixo
de 5%. No municipio de Castanhal, a maioria dos participantes reside no bairro de Santa Lidia 30%, seguido
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do bairro do Cristo 20%. No municipio de Santa Isabel do Par4, a maioria dos participantes reside no bairro
de Jardim Mirair 50%, seguido dos bairros de Trevo e Mirante com 25% cada.

Do total, 53% (N = 129) dos entrevistados eram do sexo feminino e 45% (N = 109) masculino. As idades
dos que participaram do questionario foram variadas, por isso foi dividido em grupos de faixas etérias. A
faixa mais representativa no questionario foi a de 20 — 24 anos, com 29,7% dos entrevistados, seguida por 25
- 29 anos (14,2%), 15 — 19 anos (10,9%), as demais faixas ficaram abaixo de 10%. A idade é de suma
importancia para o direcionamento de estratégias de marketing, ja que os desejos e as necessidades mudam
de acordo com a idade, portanto, identificar a faixa etéaria dos consumidores pode ser um fator determinante
na decisao de compra de determinados produtos (Kotler, 1994).

Ao avaliar as respostas no quesito escolaridade, pode-se notar que a maioria dos entrevistados apresentou
ensino superior completo (37%), como mostra a Figura 2. Se faz importante a analise desse quesito, visto
que, o nivel de escolaridade dos participantes pode interferir na preferéncia perante a escolha do consumo de
determinado pescado, forma de conservagdo e tecnologias, pois teoricamente quanto maior o grau de
escolaridade, mais informacdo a pessoa adquire.

7% 2% ®m Ensino Fundamental
20% Ensino Médio
Ensino Superior completo
3504 Ensino Superior Incompleto

Pos Graduacio

37%

Figura 2. Grau de escolaridade dos consumidores de pescado da Regido Metropolitana de Belém.

A maioria dos entrevistados possui graduacdo, o que traz compatibilidade com os resultados discutidos
mais adiante, permitindo uma relacao entre a escolha por determinado pescado e seu modo de apresentacao.

No que se refere a renda familiar, a maioria apresenta uma renda acima de trés salarios-minimos (52%),
como podemos perceber na Figura 3. Quanto ao nimero de pessoas que residem no mesmo domicilio,
constatou-se que 28% tém até trés membros, 10% residem sozinho, e 14% tém até cinco membros.

12.6% = Até 1 salario-minimo
1 a 1.5 salario-minimo
1.5 a 2 salarios-minimos

3 ou mais salarios-minimos
15.1%

52.3%

20.1%

Figura 3. Renda mensal dos entrevistados.
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PREFERENCIA DO CONSUMIDOR

Quanto a preferéncia do consumidor, foram feitas perguntas em relacdo ao motivo da escolha por
determinado pescado, local de compra, fatores que influenciam a compra, formas de preparo do produto, tipo
de corte consumido e o local de consumo.

Quando indagados sobre a preferéncia na escolha, a dourada aparece em 68,6% das entrevistas como
espécie preferida para consumo nos municipios RMB (Tabela 1). Observamos que a escolha se deu pelo sabor
de sua carne, pelo baixo nivel de gordura. A pescada-g6 aparece como a segunda espécie preferida, em 52%
das entrevistas, seguida pelo camardo regional e o caranguejo, com um pouco mais de 49%, o camardo rosa
aparece em 43%, essas espécies se destacam como preferéncia de consumo, pois sdo espécies encontradas
facilmente em supermercados, restaurantes e feiras.

Tabela 1. Distribuicdo das preferéncias de espécie de pescado para alimentacdo dos consumidores da regido
metropolitana de Belém.

Espécie Nome cientifico %
Dourada Brachyplatystoma flavicans 68,60
Pescada-g6 Macrodon ancylodon 52,70
Camarao regional Macrobrachium amazonicum 49,80
Caranguejo Ucides cordatus 49,40
Camardo-rosa Farfantepenaeus subtilis 43,50
Pescada-amarela Cynoscion acoupa 43,10
Tambaqui Colossoma macropomum 41,00
Filhote Brachyplatystoma filamentosum 36,00
Pirarucu Arapaima gigas 31,40
Pescada-branca Plagioscion squamosissimus 24,30
Mapara Hypophthalmus spp. 2,10
Tainha Mugil cephalus 1,30
Piramutaba Brachyplatystoma vaillantii 1,30

O pescado ofertado nas em feiras do bairro e supermercado, constataram que a justificativa para a escolha
quanto ao tipo de pescado comercializado pode estar relacionada justamente com o preco mais acessivel. Ficou
evidente, que a forma de armazenamento e comercializacdo pode ser um diferencial na preferéncia do
consumidor em adquirir o pescado.

Entre homens e mulheres que participaram da entrevista, ndo houve diferenca significativa entre as espécies
preferidas. Além dessas, outras espécies foram citadas pelos entrevistados, como pratiqueira, anchova,
cambéua, tucunaré, sardinha, bagre, salmao dentre outras, todas com 0,4%.

Os entrevistados foram questionados sobre qual pescado ndo consumiria, 44,35% afirmam que
consumiriam todos os tipos de pescado, tamuata lidera a lista de rejeicdo, com 9%, (Tabela 2).

Dentre 0s motivos apresentados para 0 ndo consumo de determinada espécie, se destaca o sabor com
42,86%, dos entrevistados 21,05% ndo souberam especificar um motivo, alergia aparece com 9,02% dos
motivos, seguido por aparéncia 7,52%, a op¢do “vive na vala” apareceu com 6,02%, odor/sabor forte
conhecido na nossa regidao como “pitit” € “remoso” aparecem empatados com 5,26%, (Tabela 3).

Silva (2007), constatou que os tabus alimentares estdo associados as crengas dos mitos de criagdo indigenas,
categorizar um animal como reimoso ou ndo, esta relacionado com seus atributos fisicos. Para consumo o
termo pitil se associa a paladar, aparéncia e/ou cheiro desagradavel.

Dentre as espécies, se destacam as cinco mais rejeitadas: tamuaté 9,62%, camardo 7,11%, pirarucu 5,44%,
caranguejo 5,02% e bacalhau 2,09%, cada um tem os seus motivos especificos (Tabela 4).

Quanto ao motivo da escolha, a principal apontada foi o sabor, presente em 89% das entrevistas, 0 preco
aparece em 51% se destacando como o segundo maior motivo. Com isso, podemos afirmar que a dourada é a
espécie preferida pelos consumidores da RMB, o motivo dessa escolha esté relacionado ao seu sabor, que
agrada a maioria dos entrevistados e ao seu preco acessivel.

Segundo Gracia & Albisu (2001), a qualidade é de suma importancia, uma vez que o mercado global esta
cada vez mais exigente, por isso, as investigacOes acerca dos fatores responsaveis pela op¢do ou rejeicédo por
determinados alimentos comprovam que 0 preco ndo € a Unica ligagdo direta e exclusiva com a opgdo do
consumidor.
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Tabela 2. Pescado que ndo iriam ser consumidos pelos entrevistados da regido metropolitana de Belém

Espécie %
Consumiria todos 44,35
Arraia 0,42
Aruand 0,84
Atum 0,84
Bacalhau 2,09
Baiacu 1,67
Bandeirada 2,09
Bod6 0,42
Cagéo 0,42
Camarao 7,11
Caranguejo 5,02
Curimata 0,42
Dourada 0,42
Filhote 0,84
Golfinho e Boto-rosa 0,42
Gurijuba 1,26
Lagosta 0,42
Mapara 1,67
Mexilhao 1,26
Ostra 1,26
Peixe de carne escura 0,42
Peixe de pele 0,84
Pescada-amarela 0,42
Pescada-branca 1,26
Piramutaba 0,42
Pirarucu 5,44
Polvo 0,84
Sarda 0,84
Siri 0,84
Tambaqui 2,09
Tamoata 9,62
Tilapia 0,84
Tucunaré 0,42
Sardinha 0,84
Xareu 0,42
Outras opc¢oes 0,84

Tabela 3. Motivo para ndo comer 0 pescado

Motivo %
Alergia 9,02
Aparéncia 7,52
Espinhas 2,26
Preparo 0,75
Remoso 5,26
Sabor 42,86
Odor/Sabor Forte (Pitit) 5,26
Vive na vala 6,02
N&o especificado 21,05

Tabela 4. Motivos pelos quais o pescado ndo seria consumido pelos entrevistados da regido metropolitana de Belém

Espécie Motivo
Tamoata Sabor, Aparéncia, Local que vive e Sabor/Odor "pitid"
Camarédo Alergia e Sabor
Pirarucu Sabor e odor forte
Caranguejo Alergia e Sabor
Bacalhau Sabor e odor forte

12
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Figura 4. Motivacéo para a escolha do pescado pelos consumidores

Quando se faz a relagéo entre renda familiar e motivagéo de escolha, podemos perceber que quanto maior
0 poder aquisitivo maior é a tendéncia em optar pelo sabor. Podemos observar também, que as pessoas que
tem a renda entre 1,5 a 2 salarios minimos, prezam pelo custo beneficio na hora da escolha (Tabela 5).

Tabela 5. Comparacéo entre renda familiar e motivacdo da escolha pelo pescado.

Renda Sabor (%) Preco (%)
Até 1 salario-minimo 83,33 50,00
1 a 1,5 salario-minimo 88,89 58,33
1,5 a 2 salarios-minimos 91,67 70,83
3 ou mais salarios-minimos 92,00 40,80

A pesquisa mostra que o local de compra para consumo sdo as feiras do bairro e supermercados, presentes
em 32% e 30% das entrevistas respectivamente, indicando locais de praticidades e facil acesso, como mostra
a Figura 5.

= Feiras do bairro
= Supermercado
Mercado
Mercado de ferro (Ver-O-Peso)
= Direto com o pescador
= Pesca Propria

10%

32%

22%

Figura 5. Local de compra do pescado pelos consumidores

Segundo Mangas et al. (2016), apesar da tendéncia e do crescimento das vendas de pescado nos
supermercados, a disposi¢do para consumo em feiras livres, pode estar relacionado a fatores culturais.

Quando perguntado se ha um costume de comprar sempre no mesmo local, 82% dos entrevistados
responderam que sim, como representa na Figura 6, indicando fidelidade e confianca no local de compra, além
de serem locais de facil acesso e praticidade do dia a dia.

13
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Figura 6. Compra no mesmo local.

A maioria dos entrevistados prefere o pescado fresco (60,26%) como forma de conservagdo mais procurada,
a pesquisa permite relacionar a preferéncia de conservagdo com o local mais procurado pelo consumidor, que
sdo as feiras dos bairros, pois normalmente nas feiras o pescado é comercializado fresco.

Podemos também relacionar o pescado congelado, que aparece na pesquisa com 28%, com o segundo local
mais procurando para consumo, 0s supermercados, uma vez que essa é a forma de conservagdo mais
encontrada no local, Figura 7.

= Pescado fresco
= Pescado congelado
= Pescado em Salga

Em conserva (enlatado)

Figura 7. Forma de conservacao do pescado

Normalmente o pescado € comercializado in natura inteiro, com o processamento resumindo-se a
evisceracdo e retirada da cabeca, seguido de posteamento ou evisceragdo seguido de filetagem, posteriormente
essas variagOes de processamento sdo submetidas a resfriamento em gelo ou sistema de frio apropriado ou
congelamento em camaras préprias (Lopes et al., 2020).

Fazendo uma relacdo entre motivacdo de escolha e a forma de conservagdo para consumo, podemos
perceber que o pescado fresco é comercializado, geralmente, com pre¢os mais baixos.

A preferéncia pelo pescado fresco in natura é uma questdo pessoal e esta relacionada com a tradig&o cultural
do consumidor de escolher 0 melhor modo de preparo de seu alimento (Lopes et al., 2020).

Os entrevistados da RMB opinaram sobre a forma do pescado considerada a ideal para o dia a dia, o filé
foi a forma considerada de mais praticidade, 47% seguido pela posta com 35% e espalmado com 11%, Figura
8, ressaltando a escolha do consumidor pela praticidade e facilidade na busca de locais préximo a sua
residéncia, feiras do bairro, e supermercado, como ja apresentado.
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Os consumidores da RMB, elegeram a altos precos (51%) como a principal dificuldade para o consumo do
pescado, seguido por aparéncia e condi¢des do local escolhido (27%) e a qualidade do produto (12,55%) como
podemos ver mais detalhadamente na Figura 9.

1.3% = Filé
= Posta
Inteiro

= Eviscerado
= Espalmado

3.8%

11.3% p’

47.7%

36.0%

Figura 8. Forma do pescado considerado de mais praticidade para o dia a dia pelos consumidores

4.2% 422 0.4% H Alta dos precos
\ B Aparéncia e condicdes do local escolhido
L] lidad:
12.6% Qualidade

Falta da espécie desejada

ENio confia no produto
= Espinhas

51.0%
27.6%

Figura 9. Principais dificuldades encontradas no mercado de pescado

O prego tem papel importante na escolha do produto. Além de o consumidor preferir comprar em mercados
que, em média, apresentam precos mais baixos, o consumidor também tende a ter preferéncia pelas espécies
de pescado mais baratas, no caso dos peixes, como citado, a dourada (Lopes et al., 2020).

Quanto ao local escolhido reforca a ideia de que o consumidor costuma buscar sempre no mesmo local de
sua preferéncia, por j& estar acostumado com o prego e condigdes do local. O conhecimento de atributos desses
produtos que formam a preferéncia do consumidor devem ser alvo para que empresas desenvolvam estratégias
de comercializacdo, garantindo a sustentabilidade e competitividade das cadeias de producédo (Soares & Belo,
2015).

Existem vérios fatores que influenciam na escolha do pescado, dentre eles o mais importante é a qualidade,
gue geralmente e avaliada pelos consumidores com uma rigorosidade ainda maior do que muitos outros
alimentos, pois estes devem estar sempre frescos e com uma boa aparéncia (Lopes et al., 2020).

CONHECIMENTO DO CONSUMIDOR

Quando indagados sobre como os entrevistados definem se o pescado estd em condi¢Bes para 0 consumo,
se obteve como resposta a condi¢do da textura da carne, 60% das respostas como o primeiro método de analise.
Os segundos métodos de analise sdo: aparéncia do globo ocular e aparéncia do opérculo, ambas com 51%,
Figura 10.
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Figura 10. Como o consumidor define se o pescado esta fresco.

O etnoconhecimento é bastante presente em toda sociedade, carregando histérias, culturas de raizes
profundas que séo passadas de geracéo para geracdo, pois € através dessas informagdes que percebemos as
similaridades entre o conhecimento cientifico e o conhecimento empirico (Mello, 2013).

O conhecimento popular sobre a escolha e determinacdo do pescado préprio para consumo, que pode ser
identificado a olho nu, deve apresentar caracteristicas de carne firme, que quando pressionada retorna ao estado
inicial, a cavidade ocular preenchida, olhos séo brilhantes e salientes, o opérculo deve estar bem vermelho, as
escamas do peixe fresco estdo sempre bem firmes e resistentes.

Na pesquisa, menos de 1% dos entrevistados ndo sabiam identificar o frescor do pescado. Segundo a
Organizacéo das Nacdes Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura FAO (1998), os métodos sensoriais devem
ser ensinados, como uma disciplina cientifica, utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes
caracteristicas dos alimentos, percebidas por meio dos sentidos da visao, olfato, paladar, tato e audi¢do. S&o
as formas mais eficazes de reconhecer um peixe em mau estado.

Quando perguntados como aprenderam a identificar o frescor do pescado, 67% dos entrevistados
responderam que esse conhecimento veio através de ensinamento familiar, e 18% dos entrevistados
responderam que esse conhecimento veio através da universidade, como podemos analisar na Figura 11.

2% m Através dos Vendedores

Ensinamentos de familiares

18%
Internet

Nio Aprendi

No dia a dia
Televisdo ourddio

6%

2% m Universidade

1%

4%

67%

Figura 11. Como o consumidor aprendeu a identificar o estado de conservacdo do pescado

A forma como o consumidor da RMB escolhe e identifica o frescor do pescado, esta relacionada com a
tradicdo de ensinamentos familiares, onde se aprende em casa e repassa esse conhecimento adiante, de geracao
para geracdo, tornando assim, em uma pratica tradicional.
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Conclusodes

A partir das andlises dos dados, é possivel afirmar que os objetivos da pesquisa foram alcancados. Os
consumidores da RMB escolhem o seu pescado pelo sabor da carne, porém o preco também é um quesito
importante. Outro ponto importante que pdde ser observado é a relevancia a escolha de locais de praticidades
e facil acesso, como as feiras de bairro que se destacam pela proximidade, o que afeta na preferéncia por
pescado fresco, pois é mais encontrado nessas feiras. Porém também se percebe uma relevancia na preferéncia
por pescado congelado, que por sua vez, sdo mais encontrados em supermercados. Foi perceptivel que os
entrevistados costumam comprar no mesmo local, demonstrando assim fidelidade e confianca no produto
ofertado.

Deve levar em consideragdo a forma de filé que é apontada como forma de mais praticidade do dia a dia,
reforgando a ideia que o consumidor opta por método répido e pratico de preparo, assim como a posta, que
ficou em segundo nessa preferéncia. Podemos afirmar que essas formas de preparo se ddo em virtude de
comidas muito apreciadas pelos consumidores, que seriam o filé de peixe frito e caldeirada (posta). A dourada
é 0 pescado preferido pelos entrevistados.

Portanto, nessa pesquisa é possivel dizer que o conhecimento sobre a forma de conservagdo do pescado é,
em sua maioria, repassado por seus familiares, de forma cultural e tradicional. A maioria dos entrevistados ndo
consome tamuata, pelo sabor/odor “pitii”, por ja o ter avistado em regides de esgoto e “vala” e pela sua
aparéncia, porém é importante salientar que camardo e caranguejo tém alto grau de rejeicdo em virtude de
alergia, pirarucu e bacalhau também s&o rejeitados em virtude do seu sabor e odor fortes.
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