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RESUMO

Objetivou-se através desse estudo, realizar levantamento sobre a
comercializagdo e o consumo de pescado na cidade de Cuiaba-MT, bem como
verificar o destino dos residuos gerados durante a etapa de comercializagao.
Foram entrevistados 222 consumidores e 20 comerciantes que participaram
voluntariamente da pesquisa. Entre os consumidores, 22,5% consomem
pescado duas ou mais vezes na semana. Quanto as espécies mais
consumidas, destaca-se o pintado, pacu e tambacu. Observou-se que 60% do
pescado comercializado nos locais avaliados sdo provenientes da pesca
artesanal, sendo que deste montante, 15% chegam aos mercados por meio de
atravessadores. A preferéncia dos consumidores foi pelo pescado na forma de
filé (55%) o que indica a possibilidade de implementagcdo de unidades
processadoras, corrigindo a pratica inadequada de filetagem no local de venda,
que impossibilita a utilizacdo dos residuos gerados e que poderiam ser
transformados em coprodutos, caracterizando um novo nicho de mercado a ser
explorado.
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ABSTRACT

The aim of this study was to conduct a survey on the consumption and
marketing of fish in Cuiaba-MT, as well as, the disposal of waste generated
during the stage of commercialization. 222 consumers and 20 retailers
participated voluntarily of this study. It's noted that 22.52% of the volunteers

consume fish two or more times a week. The most consumed species is
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pintado, pacu and tambacu. It was observed that 60% of the fish sold in the
points evaluated comes from extractive fishing, and of this amount, 15% arrive
in the markets through intermediaries. Emphasized the preference of
consumers to acquire fish as filet (55%), indicating the possibility of
implementation of processing industries, correcting the practice filleting in the
point of sale, since this practice precludes the use of the waste generated, that
could be transformed into co-products, which may be a new market niche to be
explored.

Key-words: retailing; structured questionnaire, pintado, pacu, tambacu,

coproducts

INTRODUCAO

Em 2011, o consumo mundial de pescado foi de 18,8 kg/hab/ano (FAO,
2012). No Brasil, o Ministério da Pesca e Aquicultura divulgou que o consumo
médio, por habitante, de pescado, no ano de 2011, foi de 11,17 kg, 14,5%
superior ao ocorrido no ano anterior. Em Mato Grosso, o consumo de peixes
faz parte da tradicdo local, representando o terceiro estado no ranking da
aquicultura de pescado de 4gua doce no pais (MPA, 2013).

Entretanto, no comercio nacional, ha pouca oferta de produtos de
pescado. As industrias de beneficiamento de pescado geram grandes
guantidades de residuos que poderiam ser aproveitados para geracdo de
coprodutos. Todavia, essa pratica é quase inexistente ou limita-se a producéo
de racédo animal (STEVANATO et al. (2007).

Objetivou-se com esse trabalho, realizar levantamento de dados quanto
ao consumo e comercializacdo de pescado e o destino dos residuos gerados
na etapa de comercializacéo na regiao de Cuiaba-MT.

MATERIAL E METODOS

Dois instrumentos de coleta de dados foram aplicados, um deles junto
aos consumidores (n= 222) e outro junto aos comerciantes (n=20) de pescado
da cidade de Cuiaba MT. Os instrumentos foram adaptados de MACIEL (2011).
A coleta de dados foi realizada em julho/2013, nos principais locais de
comercializacdo de pescado da cidade de Cuiaba-MT. As pessoas foram
abordadas e convidadas a participar. A amostragem foi ndo probabilistica, por

conveniéncia. Esse estudo obteve a aprovacdo do Comité de Etica em
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Pesquisas com Seres Humanos (CAAE 19089913.5.0000.5541). A analise dos
dados foi realizada no software Statistical Package for Social (SPSS), verséo
15.0.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na pesquisa realizada junto aos consumidores, observou-se que 50%
dos entrevistados disseram consumir o pescado pelo menos uma ou duas
vezes na semana (Tabela 1). Entre os que ndo consomem pescado (4%), 0s
principais motivos destacados foram o fato de n&do gostarem deste alimento
(88,9%) e a dificuldade em prepara-los (11,1%).

Tabela 1. Frequéncia de consumo de pescado na regido de Cuiaba-MT.

Variavel N Frequéncia (%)
2 ou mais/semana 50 22,5
1x/semana 63 28,4
2 a 3x/semana 39 17,6
1x/més 32 14,4
Raramente 29 13,1
Nunca 9 4,0
Total 222 100

N = ndmero de voluntérios entrevistados
Sobre a quantidade consumida, a maioria dos entrevistados (30,6%)
relataram consumir entre 100 e 200g de peixe por semana, 0 que corresponde,
em média, a 5 kg/pessoa/ano, valor aguém da média mundial que, em 2011, foi
de 18,8 kg/hab/ano (FAO, 2012). Dos entrevistados 26,6% consomem menos
de 100g por semana, 20,7% entre 200 e 300g, 8,1% entre 300 e 500g, 4,5%
mais de 500g e 5,4% outras quantidades e 4,1% n&o responderam.
Observou-se também, que ao longo dos anos a percepcdo da
guantidade consumida de pescado manteve-se estavel para 48,2% dos
entrevistados, para 32,9% aumentou e 14,9% acreditam que diminuiu, devido
ao alto custo do produto disponivel no mercado, 4% nédo responderam. Embora
os beneficios do consumo do pescado para a saude tenham levado a um
aumento pela busca desse alimento, os altos pregcos ainda constituem uma
barreira para o consumo (MACIEL et al. 2013a).
Em relacdo ao local de compra 50% preferem comprar em
supermercados, 18,9% no Mercado do Porto, 7,7% direto do pescador ou
piscicultor, 6,8% na peixaria do bairro, 6,8% em feiras livres, 4,9% em casa

especializada e 4,9% nao responderam. Essa preferéncia também foi
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observada poe outros autores com a justificativa que os supermercados podem
ser preferidos pela relacdo de confianga que o consumidor tem com esse
estabelecimento, quanto a qualidade do produto ofertado (MACIEL et al.
2013b).

Quanto a pesquisa realizada junto aos comerciantes, verificou-se que a
origem do pescado “fresco”, majoritariamente, é proveniente da pesca
artesanal. Dos estabelecimentos entrevistados, 60% compram peixes de
pescadores artesanais, sendo que desses, 15% chegaram aos mercados por
atravessadores. Os outros 40% provém de tanques de cultivo da regido de
Cuiaba-MT. Ha relacdo antagbnica entre os artesanais e os piscicultores. Essa
pratica tende a desestimular a pesca artesanal, pois 0os pescadores acabam
lucrando menos com a comercializagao feita dessa forma.

No que se refere a forma de apresentacao, o pescado € comercializado
55% na forma de filé, 20% inteiros, 15% eviscerados e 10% em postas. A
pesquisa realizada com os consumidores mostrou que 35,6% preferem
comprar o pescado na forma de filé, 33,3% eviscerados, 13,3% inteiros e
12,6% em postas, 0,5% de outras formas e 4,9% n&o responderam. Em Sé&o
Paulo também constatou-se essa preferéncia pelo pescado na forma de filé,
onde 70% das tilapias séo filetadas nos supermercados, atendendo a
preferencia do consumidor (SUSSEL, 2011).

Quanto as espécies mais comercializadas, destaca-se o pintado, pacu e
tambacu.

Sobre os residuos gerados na comercializagdo, 75% dos entrevistados
relataram que estes sdo descartados em lixo comum, 10% nao geram, 5%
vendem, 5% entregam a empresas de coleta de lixo organico e 5% doam a
fabricas de ragcdo. Os entrevistados consideraram como residuos: cabega,
“espinhas” e nadadeiras provenientes da filetagem ou outros tipos de cortes,
pois o pescado é adquirido limpo e eviscerado do piscicultor ou da pesca
extrativa.

CONCLUSOES

Embora a cidade de Cuiaba-MT seja conhecida pela tradicdo de se
alimentar de pescado, o consumo deste alimento na cidade ainda é baixo. Ha
leve predominancia da pesca artesanal tradicional, em relag&o a piscicultura na

oferta do pescado para compra. O volume de descarte gerado na etapa de
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comercializagdo pode viabilizar a transformacdo de residuos em coprodutos,

desde que sejam implementadas unidades processadoras.
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