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RESUMO

Devido ao crescimento populacional mundial e aumento na demanda por proteinas, a
piscicultura esta inserida como uma solucdo estratégica para atender a essa necessidade. A
producdo global de pescados atingiu 223,2 milhGes de toneladas em 2022, com consumo médio
de 20,2 kg per capita/ano, enquanto no Brasil a média foi de 10 kg/pessoa/ano. A producao
nacional de peixes em cultivo alcangou 860.355 toneladas, com destaque para a tilapia,
representando 64% desse total. Minas Gerais, com producdo de 54.700 toneladas, possui
potencial de expansdo devido a proximidade do mercado consumidor e recursos hidricos
abundantes, embora o consumo local (7 kg/habitante/ano) esteja abaixo da recomendacdo da
OMS (12 kg). O estudo destaca a importancia de compreender o perfil do consumidor para
aprimorar estratégias de producdo, marketing e distribuicdo, promovendo o consumo
sustentavel e o desenvolvimento da piscicultura em Uberlandia e regido. A pesquisa busca
contribuir com analises detalhadas das preferéncias de consumo, oferecendo subsidios para a
formulacdo de estratégias voltadas a eficiéncia produtiva e a seguranca alimentar. Este estudo
avaliou o perfil de consumidores de peixes em Uberlandia — MG, através da aplicacdo de um
questionario de forma online e presencial, com a participacdo de 411 consumidores de peixes,
onde foi constatado que ha predominancia de consumidores com maior renda (34,5% acima de
R$ 5.000,00) e escolaridade (25,8% Curso superior completo e 22,6% Pds graduacdo), uma
parcela maior do sexo feminino (57,2%) e com conhecimentos sobre os beneficios do consumo
de peixes para a salde. Entretanto, o consumo é limitado por razdes como o preco elevado,
inseguranca quanto a qualidade e consumo sazonal. O estudo aponta que superar barreiras
culturais, econdmicas e préaticas é essencial para 0 aumento do consumo. Como contribuicdo
pratica, foi elaborada uma cartilha educativa para orientar na escolha, conservacéo e preparo do
peixe.

Palavras-chave: habito alimentar, saude, tilapia, piscicultura.



ABSTRACT

Due to global population growth and increased demand for protein, fish farming is emerging as
a strategic solution to meet this need. Global fish production reached 223.2 million tons in 2022,
with an average consumption of 20.2 kg per capita/year, while in Brazil the average was 10
kg/person/year. National production of farmed fish reached 860,355 tons, with tilapia being the
most prominent, representing 64% of this total. Minas Gerais, with a production of 54,700 tons,
has expansion potential due to its proximity to the consumer market and abundant water
resources, although local consumption (7 kg/inhabitant/year) is below the WHO
recommendation (12 kg). The study highlights the importance of understanding consumer
profiles to improve production, marketing, and distribution strategies, promoting sustainable
consumption and the development of fish farming in Uberlandia and the surrounding region.
This research aims to contribute to detailed analyses of consumer preferences, offering support
for the formulation of strategies focused on productive efficiency and food security. This study
evaluated the profile of fish consumers in Uberlandia— MG, through the application of an online
and in-person questionnaire, with the participation of 411 fish consumers. It was found that
there is a predominance of consumers with higher income (34.5% above R$ 5,000.00) and
education (25.8% with a completed higher education degree and 22.6% with postgraduate
studies), a larger proportion of women (57.2%), and knowledge about the health benefits of fish
consumption. However, consumption is limited by reasons such as high prices, insecurity
regarding quality, and seasonal consumption. The study indicates that overcoming cultural,
economic, and practical barriers is essential for increasing consumption. As a practical
contribution, an educational booklet was developed to guide the selection, preservation, and
preparation of fish.

Keywords: eating habits; health; tilapia; fish farming.
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1 INTRODUCAO

A populacdo mundial estd crescendo rapidamente, consequentemente aumentando a
demanda por proteinas. Diante deste cenario, € imprescindivel a busca por alternativas que
visem suprir essa necessidade. O consumo médio de proteina esta relacionado ao PIB per capita
e, embora a carne seja a proteina mais consumida, 0 consumo de peixes esta em ascensdo. A
aquicultura tem sido considerada a mais rapida das atividades agropecuarias em termos de
resultados produtivos, capaz de responder satisfatoriamente ao crescimento populacional, o que
pode contribuir para o combate a fome em todo o mundo ( Food and Agriculture Organization
the United Nations, 2024).

A inclusdo regular de peixes na dieta pode ser uma estratégia eficaz na promocéo da
salde cardiovascular, fornecendo nutrientes necessarios para uma alimentacdo equilibrada, o
que faz com que o pescado seja uma opc¢éo valiosa na nutrigdo humana, contribuindo para uma
dieta saudavel e balanceada (Chen et al., 2022).

A piscicultura global esta em crescimento, utilizando-se cada vez mais de tecnologias
na producado, exportacdo e importacdo. No Brasil, essa modernizacdo tem evoluido ao longo
das décadas, refletindo uma profissionalizacdo crescente na producdo de peixes (Associacao
Brasileira de Psicultura, 2022; Ximenes; Vidal, 2023).

Na piscicultura além das espécies utilizadas na producdo para alimenta¢do humana, que
podem ser nativas (que ocorrem naturalmente no pais, um exemplo € o tambaqui) ou exoticas
(que ndo sdo do Brasil, oriundas de outro pais e introduzidas no Brasil, um exemplo é a tilapia),
existem também as criadas para fins ornamentais. Dentre as espécies mais produzidas temos: a
tilapia ocupando a maior posicdo, representado mais de metade da producdo em peixes de
cultivo brasileira, seguido por tambaqui, carpa, tambacu, bagre, pacu (Moro et al., 2013; Brasil,
2025).

Em recente publicacdo, a FAO (2024) dispde que, em 2022 houve uma producéo de
223,2 milhGes de toneladas de pescado no mundo. O consumo médio mundial atingiu o valor
de 20,2 kg per capita/ano. No Brasil, a média obtida no periodo foi de 10 kg/pessoa/ano.

Em 2022, a produgéo de peixes em cultivo no Brasil atingiu um volume de 860.355
toneladas, caracterizando um aumento significativo de 48,6%, se comparado a 2014 em que 0
volume foi de 578.800 toneladas. A espécie tilapia apresentou destaque por sua produtividade,
representando 64% de toda a producédo do pais, ocupando o lugar de quarto produtor mundial
da espécie tilapia. O estado de Minas Gerais alcancou um volume de 54.700 toneladas, com

crescimento de 11,4% frente ao ano anterior. Assim, neste cenario, fica evidente que
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consequentemente com o aumento da producdo, os brasileiros estdo consumindo mais peixes
em suas refeicOes (Peixe BR, 2023).

Conforme a Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Seapa) (Minas
Gerais, 2023), esse aumento no consumo do peixe em Minas Gerais ainda € considerado um
baixo consumo (7 kg anuais/habitante), visto que a Organizagdo Mundial de Saude (OMS)
recomenda um consumo de 12 kg anuais por habitante.

Devido a abundancia de recursos hidricos e proximidade com o mercado consumidor,
Minas Gerais possui consideravel potencial na producéo de peixes, tanto no cenario brasileiro
quanto regional, ocupando posic¢des de destaque em ambos (Peixe BR, 2023).

Vale ressaltar que os peixes podem ser provenientes por meio de cultivo ou pesca, sendo
que os peixes de cultivo sdo criados em ambientes controlados, o que permite um planejamento
mais preciso, producdo regular, proporcionando uniformidade, rastreabilidade e outros
beneficios que favorecem a seguranca alimentar. J& na pesca, utiliza-se recursos pesqueiros do
ambiente natural, ou seja, de vida livre, onde ndo se possui 0 mesmo controle como nos
cultivados ( Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, 2023).

Na regido do Triangulo Mineiro, especificamente nos municipios de Araguari e
Uberlandia, sdo cultivados peixes em agua doce, destacando-se a espécie tilapia. Producédo essa
que possui potencial de expansdo, mediante uma melhor compreenséao do perfil consumidor e
0 estabelecimento de estratégias adequadas, o que pode impulsionar a producdo local,
promovendo uma maior proximidade entre produtores e consumidores, assegurando a
seguranca alimentar e nutricional. A regido de Uberlandia representa cerca de 8,7% da producéo
de tilapia de Minas Gerais, além de ser polo estratégico devido a sua disponibilidade hidrica,
logistica favoravel e estrutura agroindustrial (Peixe BR, 2023; Minas Gerais, 2024).

O fornecimento de dados sobre o consumo de peixes pela populacdo pode beneficiar
significativamente o setor pesqueiro. Esses dados irdo auxiliar na compreensédo dos padrdes de
consumo, dos fatores que influenciam e de como a industria pode se adaptar a essas tendéncias.
Tais conhecimento permitem a tomada de decisGes mais precisas e sustentaveis, promovendo a
eficiéncia e responsabilidade ambiental do setor (Lopes; Freitas, 2023).

O mercado consumidor esta cada vez mais exigente na escolha dos produtos. Portanto,
conhecer o perfil de consumo € uma ferramenta muito importante para contribuir com
informacdes para novas estratégias de marketing que impulsionam o consumo de pescado.

O estudo justifica-se pela necessidade de aprofundar o conhecimento sobre os fatores

que influenciam o consumo de peixes, com vistas a orientar profissionais na elaboracéo de
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estratégias, tanto governamentais quanto privadas, para maximizar a eficiéncia produtiva da
piscicultura na regiéo.

A pesquisa pode contribuir para a producéo, distribuicdo e comercializacdo de peixes
de forma mais assertiva, com atencdo as preferéncias do mercado consumidor local e
consequentemente, 0 aumento do consumo, além da promog&o de produtos mais saudaveis e de
melhor qualidade a populagdo de Uberlandia e regido.

A escassez de estudos sobre as preferéncias dos consumidores de pescado na literatura
académica motivou o presente trabalho. Diante desse contexto, o objetivo deste estudo foi
caracterizar o perfil do consumidor de peixes no municipio de Uberlandia—MG, identificando
habitos de consumo, preferéncias, barreiras percebidas e fatores socioecondmicos associados,
de modo a subsidiar estratégias para o fortalecimento da piscicultura regional, bem como
desenvolver uma cartilha educativa; oferecendo assim uma analise detalhada das demandas e
expectativas inerentes a esse mercado. Deste modo, esta pesquisa se estabelece como um

referencial bibliografico significativo, apto a subsidiar futuras investigacoes.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Piscicultura no Brasil

A oferta global de pescados tem obtido um crescimento notavel ao longo das Ultimas
décadas, fato este que pode ser atribuido a fatores como: a crescente demanda por alimentos no
mundo e a utilizacdo de avancos tecnologicos na pesca e aquicultura. E esse crescimento que
vem acontecendo anualmente na producédo aquicola ressalta a necessidade de se explorar novas
técnicas e abordagens sustentaveis para continuar sua expansao. Contudo, ainda sim percebe-
se que mesmo sendo uma atividade em ascensdo, existe um déficit no que diz respeito ao
consumo médio da populacdo. Portanto, é crucial, ndo apenas manter o crescimento que vem
ocorrendo, mas também buscar formas de promover um acesso equitativo e sustentavel a esses
recursos vitais em todo o mundo (FAO, 2023).

Segundo Pinto e Galvao (2023), no Brasil, a maioria da producéo piscicola é proveniente
das propriedades rurais localizadas nos estados do Parana, Sdo Paulo, Ronddnia e Mato Grosso.
Entretanto, a producéo esta presente em todas as regides do pais devido aos avangos na gestdo
técnica do cultivo de peixes para lidar com a crescente demanda do mercado da sua carne, bem
como a econdmica e a sustentabilidade ambiental encontrada na piscicultura (Hoga; Almeida;
Reyres., 2018).

Para Amorim e Tosta (2020), este setor possui grande potencial no mercado nacional
devido as condi¢des das matrizes energéticas, climaticas e naturais presente no pais. Ainda,
segundo os autores, a dimensdo territorial e a possibilidade de utilizar 4guas da Unido para
instalacdo de parques aquicolas justificam este potencial. Contudo, o aproveitamento desses
recursos na producdo aquicola permanece muito aquém de seu potencial. Além de sua
relevancia para a seguranga alimentar, a aquicultura apresenta aplicagcdes crescentes em
diferentes setores, contribuindo para o desenvolvimento de farmacos, cosméticos, insumos
industriais e bioenergia (Siqueira, 2018).

O cultivo de peixes no Brasil vem avangando constantemente, sendo evidenciado pela
producédo em todos os estados brasileiros, englobando ndo so os peixes nativos, mas também
outras variedades de espécies, incluindo a tilapia. Notoriamente, a tilapia vem ocupando um
papel de relevancia nesse contexto, impulsionando o crescimento da piscicultura brasileira.
Caracteristicas naturais e propicias como o clima favoravel e o vasto potencial hidrico
possibilitam uma ampliacdo do cultivo da piscicultura em larga escala (Kuhnen et al., 2022;
Peixe BR, 2023).
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De acordo com a Peixe BR (2023), o Brasil emergiu como um dos principais produtores
de peixes no mundo, atingindo uma producdo de 860.000 toneladas no ano de 2022. Em geral,
ocupa a 122 posicdo no ranking mundial da producédo de peixes em cativeiro, com destaque para
a producao de tilapia, a qual possui uma maior expressividade e representatividade na producéo
brasileira.

Esse aumento emergente na producdo aquicola desempenha um papel de grande
importancia no fornecimento de pescados para a producdo brasileira. Sdo conhecidos alguns
desafios a serem superados, tais como: a demanda do mercado interno frente a exportacédo de
parte da producéo e a necessidade de importacdo para suprir essa falta (Barone et al., 2017;
Pedroza Filho; Rocha, 2020).

Conforme levantamento da Peixe BR (2024), a producao brasileira em 2023 manteve-
se em crescimento alcan¢ando um total de 887.029 toneladas, um aumento de 3,1% com relagéo
ao ano anterior (Gréfico 1). A tilapia participa com 579.080 toneladas, representando 65,3% da
producéo nacional, seguida pelos peixes nativos com 263.479 toneladas (29,7%) e por outras

espécies, como carpa, truta e pangasu, com 44.470 (5%).

Grafico 1- Producéo anual brasileira de peixes

PRODUCAO DE PEIXES DE

887.029t
CULTIVO NO BRASIL 860.355 t

841.005t
B802.930t
758.006 t
722560t
691700 t
640.510 t
638.000t

8%

2015 2016 2017 2018 2018 2020 2021 2022 2023

Fonte: Peixe BR (2024).

A til&pia representa uma parcela significativa no mercado, devido ao grande interesse
dos consumidores, o que impulsiona de forma positiva o cenario da producéo brasileira. Nesse
contexto, a piscicultura tem aumentado sua producéo a fim de atender essa crescente demanda.
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A qualidade da tilapia brasileira é reconhecida como uma das melhores do mundo, o que reforga
a demanda por sua producéo (Peixe BR, 2024).

Dados recentes da Peixe BR (2024) elucidam que nos ultimos dez anos houve um
crescimento significativo na producdo de tilapia brasileira, com um aumento de 103%,
justificando a ampliacdo do cultivo dessa espécie em varios estados brasileiros. Nesse contexto,
o0 Estado do Parana é lider de produg&o nacional, seguido por S&o Paulo e Minas Gerais que sao
0s principais produtores da espécie (Quadro 1 e Figural). Ja no cenario mundial, o Brasil ocupa
a posicdo de quarto maior produtor, perdendo para China, Indonésia e Egito.

Quadro 1- Peixes produzidos no Brasil (2024)

RANKING DE PEIXES DE
CULTIVO NOS ESTADOS

ESTADO TILAPIA MATIVOS  OUTROS* TOTAL
ACRE 50 3.000 - 3.050
ALAGOAS 9.200 3.200 500 12.900
AMAPA 20 900 - 290
AMAZONAS - 20500 - 20500
BAHIA 29,670 4100 230 34.000
CEARA 8.200 - 100 8.300
DISTRITO FEDERAL 1800 200 = 2.000
ESPIRITO SANTO 18100 930 - 19.030
GOIAS 20.500 9000 350 29.850
MARANHAO 5.000 38343 5.800 49143
MATO GROSSO 4000 40500 400 44,900
MATO GROSSO DO SUL 32.000 1900 200 34100
MINAS GERAIS 58.200 2500 900 61600
PARA 950 23.200 250 24.400
PARAIBA 4200 50 40 4.290
PARANA 209,500 2500 1300 213.300
PERNAMBUCO 32.000 200 - 32200
PlIAUT 9700 7300 4900 21.900
RIO DE JANEIRO 2700 20 200 2.920
RIO GRANDE DO NORTE 2.900 600 800 4300
RIO GRANDE DO SUL 8500 1300 17.000 26.800
RONDONIA - 56.500 - 56.500
RORAIMA 20100 20100
SANTA CATARINA 44 600 3.000 8500 56100
SAO PAULO 75700 4600 2100 82.400
SERGIPE 1100 1900 200 3.900
TOCANTINS %] 17136 - 17.556
TOTAL 579.080 263.479 46,470 887.029
PARTICIPACAO 65,28 % 29,70 % 5,01%

Fonte: PeixeBR (2024).



Figura 1- Producéo de peixes por regido (2022/2023)
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Fonte: PeixeBR (2024).
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Em 2023, as exporta¢des da piscicultura brasileira totalizaram um valor de US$ 24,7

milhdes, desse montante a espécie tilapia obteve um total de US$ 23,3 milhGes, representando

94% dessas exportacOes (Peixe BR, 2024), conforme pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1- Exportacdes por espécie em 2023

- = VARIACAD
ESPECIES UMIDADE TOTAL ANO PARTICIPACAD 2023/2022

FOB (US%) 23377563 S4% 1%
Tilapia

Toneladas 6506 95% 22%

FOB (US%) 798 594 3% BO9%:
Tambaqui

Toneladas 79 1% 364

FOB (US%) 234732 1% B49%
Bagres

Toneladas 138 2% S524%:

FOB (US%) 224 856 1% 16%
Surubins

Tonelodas s 1% 3%

FOB (US%) 7.825 0% 206%
Curimatds

Tonelodas 9 0% 169%

FOB (Us$) 48117 0% 69%
Qutros

Toneladas T 0% 61%

FOB (US$) 24.755.687 100% 5%
TOTAL

Teneladas 65.814 100% =20%

Fonte: Brasil (2024).

Nota: elaboragdo Embrapa Pesca e Aquicultura.
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2.2 Producéo de peixes em Minas Gerais

Dados demonstram que Minas Gerais no ano de 2023 obteve uma producéo significativa
no cultivo de peixes em cativeiro, alcancando um volume de 61,6 mil toneladas. Desse
montante 58,2 mil toneladas foram na producdo de tilapia, espécie mais cultivada no pais
(Figura 2), ocupando o ranking de terceiro lugar nacional no cultivo deste tipo de peixe. Ainda
assim, o consumo por habitante (7 kg anuais/habitante) fica aqguém do recomendado pela OMS
de 12 kg anuais por habitante (Minas Gerais, 2024; Peixe BR, 2024).

Figura 2- Producéo de peixes em Minas Gerais (2023)

Producgdo da Piscicultura Espécies mais produzidas (2023)
.................. 44,300 t - Til4pia................58.200 t
2020
.................. 49.100 t - Nativos................2.500 t
2021
.................. 54.700 t - Outros.....cceeeeeve.... 900 €
2022 *Carpa, Truta e Panga principalmente

.................. 61.600t
2023
Crescimento de 12,6% g Fonte: Anuirio Peixe BR 2024
em relagdo a 2022 T l

A

Fonte: Peixe BR (2024).

Com relevancia no cenério piscicultor nacional, Minas Gerais superou sua producao de
2022 com um aumento em mais de 12% na producdo de 2023. O municipio de Morada Nova
de Minas segue a frente como maior produtor, seguido de Guapé, Indianépolis, Ipiacu e Alfenas
(Peixe BR, 2024).

Segundo analistas, o potencial da piscicultura mineira é indiscutivel, devido a riqueza
hidrica de mais de 5.000 km? de espelhos de adgua. Também se soma o grande mercado
consumidor, a disponibilidade de insumos e de assisténcia técnica, porém falta seguranca
juridica ambiental para proporcionar a todos os perfis de produtores a legalizacao da atividade
(Ximenes; Vidal, 2023).

2.3 Beneficios do consumo de peixes

Segundo a FAO (2020), o pescado € visto como um item indispensavel para uma dieta

balanceada e saudavel, pois possui proteinas complexas que sdo formadas por moléculas
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organicas e compreendem todos 0s aminoacidos essenciais, que 0 organismo humano néo é
capaz de sintetizar.

O peixe € um alimento de grande importancia na dieta humana, conhecido por ser rico
em acidos graxos poli-insaturados, vitaminas do complexo B, A e D, minerais essenciais como
o célcio, fdsforo, ferro, cobre, selénio e também iodo - presente apenas nas espécies marinhas.
E uma fonte proteica de alto valor biolégico devido a presenca de aminoécidos esséncias nas
proporcbes adequadas ao consumo humano. Seu consumo estd associado a beneficios
significativos para a saude humana, principalmente no que tange a parte cardiovascular do
organismo, o0 0mega 3 presente no alimento, desempenha papel fundamental no controle dessas
doencas, atuando na reducdo dos niveis de colesterol e triglicerideos do sangue (Chen et al.,
2021; Krittanawong et al., 2021; Noreen et al., 2025).

A carne de peixe é de alta digestibilidade, as proteinas do pescado possuem menor
quantidade de tecido conjuntivo o que permite que a digestdo seja mais fécil, facilitando o
processo de absorcdo gastrointestinal, quando comparada com as outras proteinas de origem
animal. Mesmo pequenas quantidades podem ter um impacto nutricional positivo significativo,
fornecendo aminoacidos essenciais, gorduras e micronutrientes que sdo escassos em dietas
baseadas em vegetais (FAO, 2020).

A ingestdo de peixes tende a melhorar a fungédo cognitiva no decorrer da vida, iSso
porque os acidos graxos dos peixes sdo importantes para 0 bom funcionamento do cérebro
(Bakre et al., 2018). O peixe é excelente alternativa para a alimentacdo de idosos, visto que
guando se consome alimentos ricos em dmega 3, pelo menos uma vez por semana, tem sido
reduzido o risco de deméncia e de Alzheimer (Thomaz; Viebig, 2012; Abuknesha; O’Keefe;
Harris, 2025).

Acredita-se que 0 baixo consumo se da pela falta de conhecimento sobre as
caracteristicas, beneficios para salude e sabor dos peixes produzidos (Peixe BR, 2023).
Mendoncga, Casseta e Lewandowski (2017) comentam que pode haver relacdo quanto a
qualidade, preco elevado, falta de diversidade de produtos e praticidade no preparo. Outros
fatores que contribuem para o consumo limitado de pescado sdo as diferencas socioeconémicas
e culturais do pais (FAO, 2020).
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2.4 Estudo dos consumidores

Compreender os padrdes de consumo da populacdo e os fatores que os influenciam,
permite a tomada de decisdes mais acertadas, em relacdo a producdo de pescados de forma
produtiva e sustentavel (Lopes; Freitas, 2023).

De modo geral, os consumidores levam em consideracdo determinados atributos ao
decidir pela compra do produto, seja 0 odor, a cor/aparéncia, textura e o preco. Ha outros fatores
como aspectos familiares, culturais e socioeconémicos. Além disso, o preco de um produto
desempenha um papel significativo na percepcdo da qualidade, havendo de certa forma, uma
tendéncia em associar um preco mais elevado a uma qualidade superior (Aradjo; Silva, 2022).

Entender o comportamento decisorio do consumidor é um processo complexo. O ato
de consumir é um processo dindmico sob varios aspectos, como o0 preco, a qualidade,
preferéncias pessoais, entre outros. Em cada aquisi¢do o consumidor se depara com o produto
e elabora todo um processo cognitivo particular para decidir ou ndo por um produto (Pereira;
Elias, 2021).

Entender as preferéncias e habitos do consumidor, como sua frequéncia de uso de um
produto, local de compra e a satisfacdo do produto adquirido, é de grande relevancia para se
estudar o mercado (Farm, 2017). Em relacdo a um produto ou a um servico colocados a
disposicao do consumidor, deve-se levar em conta o conhecimento do comportamento humano
para leva-lo a uma motivagdo de compra (Brown; Viriyavipart; Wang, 2018).

Pereira e Elias (2021) ressaltam que o conhecimento do comportamento do consumidor
é essencial para as empresas ou produtores tracarem suas estratégias e também para tornar mais
seguras suas acGes no mercado. No contexto do comportamento do consumidor, a tomada de
decisdo de compra constitui-se relevante, pois a compra é o ato final de um processo que
determina a escolha de um produto, servigo ou marca.

Estudar os consumidores tém-se uma relevancia na area de alimentos, pois ela busca
identificar as preferéncias e comportamentos deles (Solomon, 2016). O comportamento do
consumidor pode ser caracterizado como um conjunto de atividades fisicas ou mentais
realizadas pelo individuo, que influenciam no ciclo de decisdo do consumo, possuindo trés fases
distintas: aquisicdo do produto, sua utilizag@o e as circunstancias surgidas quando o produto
ndo esta disponivel (Zralek; Burgiel, 2020; Sheoran; Kumar, 2022).

A demanda nacional pela carne de peixe implica em uma série de questionamentos, onde

se faz necessario identificar as espécies de preferéncia ao paladar nacional, as exigéncias em
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relacdo a qualidade do produto, entre outros fatores. Assim, estudos para a quantificacéo e
qualificacéo dos tipos de clientes e suas principais exigéncias tem sido de grande importancia,
pois é uma das premissas basicas dentro do universo do comércio e satisfacao do cliente (Pessoa

et al., 2020; Wagner; Coelho; Travassos, 2023).
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3 PERFIL DO CONSUMIDOR DE PEIXES NO MUNICIPIO DE UBERLANDIA-MG

Resumo

A piscicultura é uma atividade em expansdo no Brasil, consolidando-se como um setor
estratégico do agronegocio. A producéo de tilapia no Triangulo Mineiro, apresenta potencial de
crescimento, desde que alinhada ao perfil do consumidor e estratégias que favorecam a
seguranga alimentar e nutricional. Este estudo investigou o perfil do consumidor de peixes em
Uberlandia-MG. Os resultados indicaram que o consumidor em sua grande maioria feminino
(57,2%), com idade entre 26 a 35 anos (40,4%), de alta renda e escolaridade, possui
conscientizacao sobre os beneficios nutricionais do peixe. No entanto, o consumo frequente é
limitado por barreiras como a percepgdo do alto valor e a inseguranca da identificacdo da
qualidade do produto, além de existir um consumo sazonal por boa parte dos entrevistados. O
principal local de compra € nos supermercados com 61,7%, a espécie de preferéncia para
consumo € a tilapia (30,7%), optando-se no momento de compra pela forma em filé (26,2%) e
congelado (27,9%), ja a forma de preparo mais consumida é pelo tipo frito (27,0%). Conclui-
se que o desafio central no aumento de consumo reside na mitigacdo de barreiras culturais,
acessibilidade econémica informacdo e praticidade de preparo. Como contribuicéo prética, o
estudo desenvolveu uma cartilha educativa com informacgdes pertinentes sobre a escolha,
conservacao e preparo do peixe, visando facilitar sua inclusdo na rotina diaria e apoiar o
desenvolvimento da piscicultura regional.

Palavras-chave: pescados; tilapia; proteinas; consumo de peixe; beneficios para a saude.

Abstract

Fish farming is a growing activity in Brazil, consolidating itself as a strategic sector of
agribusiness. Tilapia production in the Triangulo Mineiro region shows growth potential,
provided it aligns with consumer profiles and strategies that promote food and nutritional
security. This study investigated the profile of fish consumers in Uberlandia-MG. The results
indicated that the consumer, mostly female (57.2%), aged between 26 and 35 years (40.4%),
with high income and education levels, is aware of the nutritional benefits of fish. However,
frequent consumption is limited by barriers such as the perception of high cost and insecurity
regarding product quality, in addition to seasonal consumption by a large portion of those
interviewed. The main place of purchase is supermarkets (61.7%), the preferred species for
consumption is tilapia (30.7%), with fillets (26.2%) and frozen (27.9%) being the preferred
forms at the time of purchase. The most consumed preparation method is fried (27.0%). It is
concluded that the central challenge in increasing consumption lies in mitigating cultural
barriers, ensuring economic accessibility to information, and facilitating preparation. As a
practical contribution, the study developed an educational booklet with relevant information on
the selection, preservation, and preparation of fish, aiming to facilitate its inclusion in daily
routines and support the development of regional fish farming.

Keywords: fish; tilapia; proteins; fish consumption; health benefits.
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3.1 Introducgéo

De acordo com a FAO (2024), a producdo mundial de pescado em 2022 foi de 223,2
milhdes de toneladas. No Brasil, a piscicultura registrou um volume de 860.355 toneladas. A
tildpia destacou-se como a espécie mais cultivada, representando 64% do total nacional,
consolidando o Brasil como o quarto maior produtor mundial. Minas Gerais produziu 54.700
toneladas, obtendo um aumento de 11,4% em relacdo ao ano anterior, evidenciando seu
potencial no setor devido a abundancia de recursos hidricos e proximidade com o mercado
consumidor. No Triangulo Mineiro, especialmente em Araguari, que estda a 31 km de
Uberlandia, a producdo de tilapia em agua doce apresenta oportunidades de expansdo, se
alinhadas ao conhecimento do perfil do consumidor e ao desenvolvimento de estratégias que
favorecam a seguranca alimentar e nutricional (Peixe BR, 2023).

O pescado é uma alternativa alimentar mais saudavel do ponto de vista nutricional, se
comparado a outras proteinas animais. Com pequenas quantidades, o consumo pode
proporcionar um impacto nutricional positivo, suprindo alguns nutrientes essenciais e que
frequentemente sdo limitados em dietas predominantemente vegetais. Possui fonte significativa
de célcio e fosforo, além de minerais como ferro, cobre, selénio. Devido a seu alto valor
bioldgico, elevada digestibilidade e seu baixo teor em sddio € apropriada para dietas restritivas
(FAO, 2020).

Conforme dados recentes da Peixe BR (2025), a piscicultura brasileira vem avancando
como como atividade estratégica no agronegocio nacional. Em 2024 obteve um crescimento de
9,21%, com um volume de 968.745 toneladas. A tilapia segue representando 68,36% da
producdo total de peixes em cultivo no Brasil, com um volume de 662.230 toneladas, obtendo
um aumento na producdo de 14,36% em relacdo ao ano anterior (579.029 t). Os estados de
Parana, Sdo Paulo e Minas Gerais, seguem a frente como maiores produtores da espécie e
ampliando a produgéo.

Minas Gerais ocupa uma posi¢do de destaque na producdo de peixes de cultivo, sendo
o terceiro maior mercado produtor do pais. Esse crescimento € impulsionado por recursos
hidricos abundantes, infraestrutura e um mercado consumidor atrativo, fatores que favorecem
investimentos e consolidam o estado como um polo promissor para a piscicultura. Com uma
area total de viveiros em 11.644 ha, nimero total de 105.250 viveiros e 21.552 tanques. Temos
como maiores municipios produtores: em primeiro lugar, Morada Nova de Minas; segundo
lugar, Guapé; terceiro e quarto lugar respectivamente, Ipiagu e Indianopolis (localizados na

regido agricola de Uberlandia no Triangulo Mineiro) (Peixe BR, 2025).
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A demanda pela carne de peixe implica em uma série de questionamentos, em que se
faz necessério identificar as espécies de preferéncia ao paladar, as exigéncias em relagdo a
qualidade do produto, entre outros fatores. Assim, estudos para a quantificacdo e qualificacao
dos tipos de clientes e suas principais exigéncias tem sido de grande importancia, pois € uma
das premissas basicas dentro do universo do comércio e satisfagdo do cliente. O fornecimento
desses dados de consumo pela populagdo visa beneficiar o setor produtivo, onde irdo auxiliar
na compreensdo dos padrdes de consumo, dos fatores que influenciam e de como a industria
pode se adaptar a essas tendéncias. Permitindo a tomada de decisbes mais precisas e
sustentaveis, promovendo a eficiéncia e responsabilidade ambiental deste setor (Pessoa et al.,
2020; Lopes; Freitas, 2023).

Investir na compreensdao dos habitos de consumo permite o desenvolvimento de
estratégias de marketing eficazes, proporcionado uma maior seguranca para empreendedores
do setor. O sucesso da piscicultura esta ligado a melhoria da comercializagéo do pescado com
qualidade e valor agregado, o que exige um conhecimento profundo das demandas do mercado.

Este estudo visou caracterizar o perfil dos consumidores de peixes no municipio de
Uberlandia - MG, identificando o tipo de peixe mais consumido, o local de aquisicdo, a
frequéncia de consumo, as principais caracteristicas que fazem os consumidores apreciarem ou
ndo o peixe, o perfil socioecondmico, a forma de preparo do peixe e a elaboracdo de uma

cartilha para divulgacao dos beneficios do consumo de peixes.
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4 MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho, foi realizada uma pesquisa de campo do tipo
exploratoria e descritiva utilizando o método quantitativo, com o intuito de estudar o perfil do
consumidor de peixes da cidade de Uberlandia. A pesquisa foi realizada entre o periodo de
janeiro de 2025 a julho de 2025.

A pesquisa foi previamente submetida ao Comité de Etica da UFTM e aprovada

conforme parecer n. 7.312.302, emitido em 20 de dezembro de 2024 (anexo A).

4.1 Local de estudo

O trabalho foi realizado na cidade de Uberlandia, localizada na Mesorregido do
Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba, no Estado de Minas Gerais e regido Sudeste do Brasil. A
cidade possui uma éarea territorial de 4.115,206 km?2 e uma populagéo estimada para 2022 de
713.224 habitantes (IBGE, 2022). Os bairros da cidade séo divididos em cinco regides: Central,
Leste, Oeste, Norte e Sul (Uberlandia, 2018).

4.2 Populacéo do estudo

A pesquisa foi realizada em cinco regides de Uberlandia: Central, Leste, Oeste, Norte e
Sul para que ndo houvesse tendenciosidade.
Para definir o tamanho da amostra, foi estabelecido um erro amostral de 5% com 95%

de confianca e utilizada a férmula descrita por Barbetta (2008):

N.n,
n:N+m
Onde:
. n € o numero de individuos da amostra,
. N € o tamanho da populagéo,
. ny € a primeira aproximagao do tamanho da amostra ny = % e

. E? é 0 erro amostral.
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Considerando os padrdes estatisticos acima definidos, o valor da amostra encontrado
pela formula foi de no minimo 400 consumidores, residentes em Uberlandia, com idade a partir

de 18 anos, ambos 0s sexos, alfabetizados e que sejam consumidores de peixes.

4.3 Questionario

O questionario foi elaborado a partir da plataforma Google Forms e divulgado o link
nas redes sociais, Facebook e Instagram. Também foi aplicado de forma presencial em feiras,
acougues e supermercados, nos bairros onde houve menor participagdo no Forms. Os
voluntarios foram abordados de forma aleatéria. Logo apds a abordagem, foi apresentado de
forma répida o contexto no qual a pesquisa esta inserida, 0 motivo do contato e do que se trata
0 questionario que foi direcionado a ele, com as informacgdes necessarias esclarecidas ao
voluntario. O TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) foi disponibilizado ao
participante, onde foi esclarecido de forma facil e com linguagem acessivel os procedimentos,
riscos e beneficios que envolvem a atuacdo do mesmo na entrevista. Com a afirmativa positiva
por parte do voluntério, o TCLE era assinado e iniciada a aplicacdo do questionario.

O questionario foi composto por vinte e oito perguntas divididas em cinco seces.
Primeiramente foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A
primeira secdo com quatro perguntas, sendo trés delas fechadas para consentimento do TCLE
e uma aberta para registro do e-mail; a segunda se¢@o duas perguntas fechadas, uma sobre o
aceite do convite e outra identificou se o respondente é consumidor de peixe ou ndo (nessa
etapa, caso fosse uma resposta negativa, foi direcionado para a quarta secdo que constou de
uma pergunta sobre o motivo de ndo consumir peixes e a pesquisa foi encerrada); a terceira
secdo constou de cinco perguntas, referentes aos dados do participante, registro do bairro que o
respondente reside e questdes de multipla escolha abordando os seguintes pontos: informacgoes
socioecondmicas (género, faixa etaria, escolaridade e renda familiar). A quinta se¢do, com as
dezesseis perguntas restantes, questdes de multipla escolha, caixas de selecdo e algumas
abertas, foram para tipo de peixe mais consumido, principais motivos de consumir ou ndo o
peixe, frequéncia de consumo do peixe, forma de aquisicéo, local mais frequente de compra,
espécies e forma de preparo preferidos, local de consumo, conhecimento sobre saudabilidade

do peixe (apéndice A).
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4.4 Analise dos dados

Os dados obtidos nos questionarios foram tabulados e submetidos a analise estatistica
descritiva sob a forma de distribuicdo de frequéncia e apresentados em gréaficos e tabelas para

melhor interpretacdo dos resultados percentuais das respostas obtidas.

4.5 Elaboracéo da cartilha

A elaboragdo da cartilha “Como Comer Mais Peixes”, foi feita por meio de pesquisa
aplicada ao tema, visando trazer conhecimento e informacdo aos consumidores. Foi realizada a
revisdo de literatura para consolidar o contetdo sobre os beneficios do consumo de peixes e
seguranca alimentar. Em seguida, o material foi estruturado em secGes englobando as etapas de
beneficios do consumo, escolha do peixe, formas de preparo e disponibilizado também algumas
receitas regionais brasileiras para conhecimento da diversidade de op¢6es disponiveis. Houve
o0 cuidado de uma escrita de forma clara e acessivel, no formato de um guia pratico que visa

estimular a insercdo do peixe na dieta do consumidor.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as 438 respostas obtidas, 27 informaram ndo consumir peixes, restando 411
respostas validas. A maioria foi composta por mulheres (57,2%), visto que em sua grande
parcela sdo as que realizam as compras de casa, fazem o preparo das refeicdes e provavelmente
por isso mais se preocupam com uma alimentagdo saudavel; hd uma predominéancia de adultos
jovens, na faixa etaria de 26 a 35 anos (40,4%), seguido por 36 a 45 anos (28,7%). O que
demonstra uma participacdo maior de individuos em idade economicamente ativa. Sobre o grau
de escolaridade, o maior percentual foi de Curso Superior Completo (25,8%). Conforme Tabela
2, h&d uma alta representatividade no que refere a soma dos individuos com ensino em niveis
mais elevados, a partir do superior incompleto, compondo mais de 66% da amostra. Quanto a
renda familiar, ha uma predominancia de rendas mais elevadas, acima de R$ 5.000,00 (34,5%),
seguido pela faixa entre R$ 2.001,00 a R$ 3.000,00 (24,3%)).

Tabela 2- Caracteristicas sociodemogréficas dos consumidores de peixe (continua)
Variavel Categorias %
Faixa Etaria 18a 25 9,5%

26235 40,4%
36a45 28,7%
46 a 60 17,0%
acima de 60 4,4%
Graus de Escolaridade Ensino Fundamental Incompleto 3,2%
Ensino Fundamental Completo 5,6%
Ensino Médio Incompleto 4,4%
Ensino Médio Completo 20,2%
Curso Superior Incompleto 18,2%
Curso Superior Completo 25,8%
Pds-graduacdo 22,6%
Renda familiar até R$ 1.000,00 2,9%
entre R$ 2.001,00 e R$ 3.000,00 24,3%
entre R$ 3.001,00 e R$ 4.000,00 13,4%
entre R$ 4.001,00 e R$ 5.000,00 14,4%
acima de R$ 5.000,00 34,5%
Género Feminino 57,2%

Masculino 41,8%
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Outro 0,2%
Prefiro ndo dizer 0,7%
Regido Regido Central 20,9%
Zona Leste 21,4%
Zona Norte 19,7%
Zona Oeste 17,3%
Zona Sul 20,7%

Fonte: elaborada pelos autores com dados da pesquisa (2025).

Quanto as regides de Uberlandia, mostrou-se relativa homogeneidade, com destaque
para a Zona Leste (21,4%) e Regido Central (20,9%), demonstrando que a pesquisa conseguiu
abranger diferentes territérios urbanos, evitando a concentracdo em apenas um setor.

Questionados sobre qual proteina seria mais ou menos saudavel, os participantes
demonstraram que reconhecem 0s peixes como fonte de proteina mais saudavel (59,3%),
seguido por Aves (24,2%) e Carne bovina (12,7%) (Gréfico 2). Os resultados convergem com
a literatura que destaca os beneficios nutricionais do pescado (FAO, 2020). Com relagdo a
proteina menos saudavel, a maioria indicou os produtos industrializados (76,8%), coerente com
evidéncias epidemioldgicas que relacionam o uso de carnes processadas a um maior risco de
doencgas cardiovasculares e certos tipos de cancer (Babalola et al., 2025). Esse padréo foi
identificado também em estudos nacionais, com o peixe ocupando posic¢do central no quesito
salde, mesmo com limitacdes referentes a preco e disponibilidade (IBGE, 2022; Pedroza Filho;
Flores; Chaves, 2023; Lopes; Freitas, 2023).

Gréfico 2- Resultados sobre o questionamento aos consumidores sobre a proteina mais e
menos saudavel

iali I 76,80
Industrializados 0.0%

Vegetal (Soja) 2225%/‘;

: 14,4%
suino IEG—

R L0.7%
Peixes ] 59.3%

Bovino -&I 12,7%

Aves (frango) B 2.4% ] 24,3%

B % Menos Saudavel 0% Mais Saudavel

Fonte: elaborada pelos autores com dados da pesquisa (2025).
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Em relacdo ao consumo de peixes, a predominancia dentre os participantes é mensal,
sendo 2 ou 3 vezes no més (27,5%), 1 vez no més (21,2%), 1 vez na semana (17,3%), 2 ou mais
vezes na semana (10,4%). Obteve-se, ainda, um percentual significativo de consumo raro com
19,2%. Em menor percentual, algumas respostas indicaram o consumo diariamente 1,7% e em
datas festivas 2,7% (Tabela 3). Wagner; Coelho; Travassos (2023), esclarecem que o menor
consumo de pescados indica que € um item ocasional na dieta da populacéo, sendo substituido

facilmente por outras proteinas mais acessiveis.

Tabela 3- Frequéncia do consumo de peixes

Variavel Categorias %

Frequéncia de consumo 1 vez na semana 17,3%
1 vez no més 21,2%
2 ou 3 vezes no més 27,5%
2 oU mais vezes na semana 10,5%
Diariamente 1,7%
em datas festivas 2,7%
Raramente 19,2%

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

A forma de aquisicdo do peixe é predominantemente por compra (87,8%) (Gréafico 3),
sendo que os supermercados emergem como o principal local de compra (61,7%) (Gréfico 4),
seguido por peixarias (13,2%), feiras livres (9,3%) e o restante estdo inclusos agougue, pescaria
e outros (15,8%). Pedroza Filho et al (2020) e Levy et al (2024), observaram que essa
frequéncia de compra em supermercados esta ligada com a praticidade e integracdo das compras

na rotina de mercado.
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Grafico 3- Qual a forma mais comum de aquisi¢do do peixe pelo consumidor?

OCompra BGanho Pesca

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

Gréfico 4- O local preferido de compra do consumidor

Supermercados I NEEG_— 61, 7%

Pescaria/Supermercados | 0,2%
Pescaria/Supermercado [l 1,0%

Pescaria [l 2,9%
Outros/Supermercados [l 2,7%

Outros I 7.1%

Lojas especializadas (Peixarias) [ N NI 13,°%
Feiras livres [N 9,3%

Acougue M 2,0%

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

Com relagdo a espécie de preferéncia, os resultados obtidos indicam que a tilapia é a
espécie de peixe mais preferida pelos consumidores (30,7%) (Tabela 4), seguida por salméo
(12,8%), sardinha (11,4%), pintado/surubim (9,2%) e atum (8,8%). Foi observado que o
principal motivo para o consumo de peixes esta relacionado a percepcdo da sua saudabilidade
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(45,8%) (Gréfico 5), seguido pelo hébito/costume (23,0%), o que evidencia sobre 0 consumo
ser impulsionado pela busca de uma alimentacdo saudavel, fatores culturais e de tradigéo
familiar. Consonante a esses resultados, temos que as formas preferidas no momento de
aquisicao sdo por produtos congelados (27,9%) (Grafico 6) e pelo filé (26,2%), demonstrando
que a praticidade e conveniéncia sdo determinantes na escolha do consumidor, além da
segurancga visto que o filé € um corte com menos risco de ingestdo de espinha. Essas
caracteristicas citadas quanto a saude, facilidade de preparo e familiaridade com o produto se
alinham as tendéncias observadas em outras regides brasileiras (Levy et al., 2024; Wagner;
Coelho; Travassos, 2023)

Tabela 4- Espécie de peixes mais consumidas pela preferéncia do consumidor

Variavel Categorias %

Espécie de preferéncia Tilapia 30,7%
Salméo 12,8%
Sardinha 11,4%
Pintado/Surubim 9,2%
Atum 8,8%
Bacalhau 6,0%
Merluza 4,9%
Tambaqui 4,1%
Tucunaré 3,3%
Outros 2,7%
Dourado 2,4%
Cacao 1,1%
Pacu 1,0%
Bagre 0,6%
Linguado 0,6%
Panga 0,4%
Carpa 0,2%

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).
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Gréfico 5- Os motivos pelos quais 0 consumidor opta pelo consumo de peixes

Tradigdo e qualidade do produto | NN o.3%
Propagandas | 0,5%
Por ser saudavel [ /- 2%
Indicagdo de amigos/parentes - 2,9%
Habito/Costume | NG 3.0
Dietas | IEGNG<GNG o.7%

Aparéncia agradavel do produto | NN 8.3%

Fonte: elaborado pelo autor com dados da pesquisa (2025).

Gréfico 6- Preferéncia do consumidor pela forma do peixe

Salgado (bacalhau); 2,6%
Prato pronto; 4,6%

SN

T

Congelado; 27,9%
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Peixe Inteiro; 7,8%

Qutros; 0,5%

Conserva; 0,5%

In natura (fresco);
13,9%

Enlatado; 7,2%

Filé; 26,2%

Fonte: elaborado pelo autor com dados da pesquisa (2025).

A respeito da forma e local de consumo, destacou-se o Frito (27,0%) (Tabela 5) como a
forma mais popular de consumo, seguido por ao molho (17,2%) e assado (13,7%). O local de
consumo mais frequente foi em casa (57,7%), seguido de restaurantes (32,8%). Nesse contexto,

h& um paradoxo em comparagao com as respostas das questdes anteriores (Grafico 2 e 5), pois
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0 peixe é tido como saudavel, visto que o consumo mais frequente é o frito, 0 que demonstra

existir uma contradicéo entre a percepg¢do de saude com habitos e gostos culinarios.

Tabela 5- Formas e locais preferidos no consumo de peixes

Variavel Categorias %

Forma de consumo Ao molho 17,2%
Assado 13,7%
Cozido 10,7%
Cru (in natura) 5,5%
Em conserva 1,2%
Empanado 12,9%
Frito 27,0%
Grelhado 11,9%

Local de consumo Delivery 7,2%
Em casa 57,7%
QOutros 2,2%
Restaurantes 32,8%

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

Quase a totalidade dos participantes (99,3%), tem a percepcdo de que 0 peixe é um
alimento saudavel (Grafico 7). O que sugere conscientizacdo sobre 0s seus beneficios
nutricionais. Levy et al (2024) e Govzman et al (2021), afirmaram que um dos principais fatores
que motivam a intencdo de consumo de peixes esta associado a sua imagem como um alimento
benéfico a saude. No entanto, apesar desse reconhecimento consolidado, o aumento do
consumo nao ocorre de forma proporcional, sugerindo que essa limitacdo ndo esta relacionada
a percepcdo dos seus beneficios, mas sim a outros fatores, tais como de natureza econdmica e

cultural.
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Gréfico 7- Percepcao dos consumidores a respeito do peixe ser um alimento saudavel

0.2%, _05%

99,3%

B N3o BN3doseidizer BSim

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

Embora os resultados anteriores tenham evidenciado a percep¢do do peixe como um
alimento saudavel, ha uma certa mitigacdo por barreiras socioecondmicas e também de
conhecimento. O alto preco é a principal dificuldade para a compra do peixe, informada por
(48,8%) (Tabela 6) dos participantes, reforcado pela percepcdo de que é um produto caro,
conforme responderam (76,1%) (Grafico 8) acerca do preco. Lopes; Freitas (2023) e Pedroza
Filho, Flores e Chaves (2023) destacaram que o custo € um dos principais fatores que dificultam
0 consumo regular de peixes. Concomitante a isso, temos em sequéncia a dificuldade em
reconhecer a boa qualidade do produto (29,3%), ou seja, a falta de familiaridade que causa

inseguranca e as vezes contribui para a escolha de outros tipos de proteina.

Tabela 6- Na visdo do consumidor os fatores que dificultam a compra do peixe

Variavel Categorias %

Dificuldade compra Condic¢6es de armazenamento e higiene do local 8,0%
Dificuldade em saber como preparar o peixe 2,0%
Encontrar a espécie que deseja 3,4%
Falta de atendimento especializado 1,2%
Localizacéo e acessibilidade das lojas 1,2%
Outros 6,1%
Preco alto dificulta a compra 48,8%
Reconhecer um de boa qualidade 29,3%

Fonte: Elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).
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Gréafico 8- Opinido do consumidor com relagdo ao ($) prego de compra do peixe

76,1%

21,2%

1,2% 1,5%

Acessivel Barato Caro Outros

Fonte: Elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

Questionados a respeito do consumo em alguma época especifica do ano ou se consome
peixes no periodo da Semana Santa, foi verificado (Tabela 7) que a maior parte dos
entrevistados (50,7%) responderam durante a Semana Santa, indicando que ha um consumo
sazonal de relevancia nesse periodo, contra (41,0%) que informaram ndo ter uma data
especifica. Ao serem indagados sobre esse consumo durante a Semana Santa, 0 maior
percentual foi que consomem peixes e outros tipos de carne (40,0%), seguido daqueles que
consomem apenas na sexta-feira (34,6%); os demais ndo consomem peixes, mas sim outros
tipos de carne (13,0%), durante a semana toda (9,8%) e ndo consomem nenhum tipo de carne
(2,5%). Dessa forma, € possivel verificar que existe sazonalidade com relacdo a fatores
religiosos e culturais, que aumenta a demanda em uma época especifica, mas em contrapartida
ndo sustenta essa procura durantes os demais periodos, o que acarreta a baixa frequéncia de
consumo. Percebe-se que 0 consumo nao esta ligado a questdes nutricionais, mas sim por outros
fatores como: regionais, preco elevado, normas socias e tradicbes ao longo do tempo

(Mendongca; Casseta; Lewandowski, 2017).
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Tabela 7- O consumidor de peixes possui habito de consumo em alguma época especifica do

ano?

Variaveis Categorias %

Em alguma época especial do ano?  N&o 41,0%
Semana Santa 33,3%
Quaresma 12,4%
Péscoa 5,0%
Ano todo 4,8%
Sexta-feira Santa 1,9%
Natal 1,3%
Ano Novo 0,3%

Durante o periodo da semana santa? Apenas na sexta-feira 34,6%
Consome peixes e outros tipos de carne também 40,0%
Durante a semana toda 9,8%
N&o consome nenhum tipo de carne durante essa 2 504
semana ’
N&o consome peixes, mas sim outros tipos de carne 13,0%

Fonte: elaborada pelo autor com dados da pesquisa (2025).

A ultima questdo consistiu de uma pergunta aberta, “Caso queira fazer algum
comentario, sobre algo que ndo foi abordado anteriormente, ou mesmo alguma sugestao ou
critica, figue a vontade para utilizar este espaco”. Houve uma taxa de adesdo reduzida entre os
entrevistados. Contudo, a principal critica foi quanto a reclamacdo de escassez de produtos
frescos no mercado, e também sobre o preco elevado, além de davidas a respeito da melhor
época para compra, escolha e forma de preparo e agradecimentos e incentivos ao consumo de
peixes. Constata-se que as barreiras nao sdo s6 sobre conhecimento, mas também de
acessibilidade econémica e informacdo. Assim, o compilado obtido ratifica a elaboracdo da
cartilha (apéndice B) informativa desenvolvida neste estudo, a fim de fornecer informagdes aos
consumidores.

A cartilha educativa “Como comer mais peixes” ¢ um produto técnico- tecnoldgico e
foi elaborada no intuito de levar mais informacdo a uma populacdo menos favorecida, além de
divulgar e educar, visando facilitar a incluso do peixe na rotina alimentar. Consta em seu teor,
dicas de escolha, preparo e conservacdo do peixe, além de algumas receitas regionais de

diferentes regides brasileiras.
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6 CONCLUSAO

Em sintese, este estudo demonstra que o desafio para 0 aumento do consumo de peixes
ndo esta relacionado a falta de reconhecimento dos seus beneficios, mas sim na mitigacdo das
barreiras culturais, de acessibilidade econdmica, seguranca alimentar e praticidade no preparo.

Portanto, a cartilha educativa desenvolvida neste trabalho surge, como uma contribuicéo
pratica e um veiculo para difusdo de conhecimento. O material visa fornecer informagdes Uteis
e préaticas, com diretrizes claras sobre a escolha, métodos de conservacéo e formas de preparo

de peixes, para facilitar a sua incorporacdo na rotina diaria.
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APENDICE A - PESQUISA: QUESTIONARIO SOBRE PERFIL DO CONSUMIDOR
DE PEIXES EM UBERLANDIA - MG

Perfil do consumidor de peixes no
municipio de Uberlandia/MG

O objetivo desta pesqguisa e identificar o perfil dos consumidores de peixes no
municipio de Uberldndia, estado de Minas Gerais.

* Indica uma nerounta ahbriaatdria

-TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
1 - Convite:

Convidamos vocé a participar da pesquisa: Perfil do consumidor de peixes no
municipio de Uberlandia — MG.

Sua participagao € importante, pois assim, conseguiremos identificar quais as
espécies e 0s tipos de produtos sdo preferidos pelos consumidores.

Marcar apenas uma oval.

) 5imn, aceito em participar

) Nao concordo em participar
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-TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
2 - Esclarecimento:

Caso vocé aceite participar desta pesquisa sera necessdrio responder a um
questiondrio online do Google Forms ou presencial, com perguntas
sociodemogréficas e sobre a preferéncia de peixes; com tempo estimado de 5 a
10 minutos, até o final de margo/2025.

0 risco desta pesquisa é a perda de confidencialidade e para minimizar esses
riscos serdo tomadas as seguintes providéncias: os dados coletados durante a
pesquisa serdo confidenciais e terdo acesso aos documentos somente os
pesquisadores.

Vocé podera obter quaisquer informagoes relacionadas a sua participagéo
nesta pesquisa, a qualguer momento que desejar, por meio dos pesquisadores
do estudo. Sua participacio é voluntéria, e em decorréncia dela vocé néo
receberd qualguer valor em dinheiro. Vocé néo terd nenhum gasto por participar
nesse estudo, pois qualquer gasto que vocé tenha por causa dessa pesqguisa lhe
serd ressarcido. Vocé poderd ndo participar do estudo, ou se retirar a qualquer
momento, sem que haja qualquer constrangimento junto aos pesquisadores, ou
prejuizo quanto a qualquer atividade particular que esteja executando, bastando
vocé dizer ao pesquisador que lhe enviou este documento. Vocé ndo sera
identificado neste estudo, pois a sua identidade sera de conhecimento apenas
dos pesquisadores da pesquisa, sendo garantido o seu sigilo e privacidade.

Contato dos pesquisadores:

Pesquisador(es):

MNome: Profa. Dra. Elisa Norberto Ferreira Santos

E-mail: elisasantos@iftm.edu.br

Telefone: (34) 3319-6060/ (34) 99812-5537

Enderego: Rua Jo3o Batista Ribeiro, 4000. Distrito Industrial 2 — Uberaba/MG

Nome: Jiulian Fernando Silva Ledo

E-mail: jiulianleao@estudante.iftm.edu.br

Telefone: (34) 99990-6973

Enderego; Rua Jodo Batista Ribeiro, 4000, Distrito Industrial 2 = Uberaba/MG
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Em caso de divida em relagéio a esse documento, favor entrar em contato com
o Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Tridngulo Mineiro,
pelo telefone (34) 3700-6803, ou no enderego Av. Getilio Guarita, 159, Casa das
Comissbes, Bairro Abadia = CEP: 38025440 - Uberaba-MG - de segunda a
sexta-feira, das 08:00 &s 12:00 e das 13:00 &s 17:00. Os Comités de Etica em
Pesquisa séo colegiadus criados para defender os interesses dos participantes
de pesquisas, quanto a sua integridade e dignidade, e contribuir no
desenvolvimento das pesquisas dentro dos padrdes éticos.

Marcar apenas uma oval.

I Sim aceito em participar

| N&o concordo em participar

-TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO ®
3 - Consentimento:

Euli o esclarecimento acima e compreendi para que serve o estudo e a quais
procedimentos serei submetido. A explicagio que recebi esclarece os riscos e
beneficios de estudo. Eu entendi que sou livre para interromper minha
participagdo a qualquer momento, sem justificar minha decis&o. Sei que meu
nome ndo sera divulgado, gue ndo terei despesas e nfo receberel dinhelro para
participar do estudo. Concordo em participar do estudo Perfil do consumidor de
peixes no municipio de Uberléndia — MG, e receberei uma copia de minhas
respostas pelo e-mail fornecido para respostas ao questionério.

Marcar apenas uma oval.,

I Sim concordo em participar

( _'_- W&o concordo em participar

4 - Qual o seu enderego de e-mail? *

Seu enderego de e-mail é importante para validarmos seu consentimento e para
enviarmos os resultados da pesquisa apos o término do estudo.



Informagé&o de consumo e localidade

5. 5-Vocé consome peixes? *
Marcar apenas uma oval.

"

) Sim Bular pora a pergunta 7

"

| Nao Pular pora o pergunta 12

6. 6-Qual cidade vocé reside *
Marcar apenas uma oval.

| Uberlindia

' Qutra cidade

Dados do participante

7. 7-Género*
Marcar apenas uma oval.
| Masculing
| Fermninina
) Qutro

| Prefire nao dizer
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10.

11.

8 - Grau de Escolaridade *

Marcar apenas uma oval.

s

| Ensino Fundamental Incompleto
, Ensinc Fundamental Completo
) Ensino Médio Incompleto

| Ensino Médio Completo

, Curso Superior Incompleto

_} Curso Superior Completo

| Pés-graduacdo

9 - Faixa Etdria *

Marcar apenas uma oval.
[ )1Ba2s

s

. 26a35

s

EETS

. 46a60

_Jacima de &0

10 - Bairro onde mora? *

11 - Renda Familiar Mensal *

Marcar apenas uma oval.

7 até R$1.000,00

) entre B% 1.001,00 e R 2.000,00
T entre B 2.001,00 e R$ 3.000,00
7 entre RS 3.001,00 & RS 4.000,00
Tl entre B 400100 e BS 5000,00

' acima de R$ 5.000,00
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Pular para & pergunta 13

N&o consome peixes

12. 12 - Por qual motive ndo consome peixes?
Marcar apenas uma oval.

' Mio ter acesso
| Pelo preco elevado

| Mao aprecia o sabor ou aroma

| Falta de facilidade no preparo

| Preferéncia por outros tipos de protelna animal

) Outros

Consumidor de Peixes

13. 13- Com que frequéncia vocé consome peixes?

Marcar apenas uma oval,

[ J1veznasemana

{2 oumais vezes na semana
I diariarnents

11 vez no més

| 2 ou 3 vezes no més

| em datas festivas

| raramente

I nunca

14. 14 - Qual a forma de aquisigio do peixe que vocé consome?

Marcar apenas uma oval.
() Compra
() Ganhe

[ ) Pesca

56
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15. 15- Onde costuma adquirir o peixe que vocé consome?
Marcar apenas uma oval.

Supermercados

.',: Feiras livres

J Lojas especializadas {Peixarias)
'_3 Agougue

| Pescaria

') Outros

16. 16- Quais dos motivos abaixo sdo levados em considerag&o no momento de
escolha do peixe que vocé consome?

Margue todas gue se aplicam.

J Por ser saudavel (rico em vitaminas, minerais e dmega 3)
|| Habito/Costume

| Dietas

| Aparéncia agradavel do produto

| Propagandas

| Indicagdo de amigos/parentes

| Tradigdo e qualidade do produto

17. 17 = No momento da compra do peixe, quais sua preferéncias?

Margue fodas gue se aplicam.

| Congelado

| Enlatado

| In natura (fresca)

| Peixe Inteira

| File

| Postas

| salgado (bacalhau)
| Prate pronto

| Conserva

| Outros



18. 18-Quais espécies de peixes tem preferéncia de consumo?

Marque fodas que se aplicam.

J Salmao
J Tilapia
J Bacalhau
| | Atum
| | sardinha
|| Pintade/surubim
J Dourado
' | Tucunare
| Panga
| Cagao
| Linguado
| mMerduza
| Carpa
| Bagre
|Pacu
| Tambaqui

| Outros

19. 19=Qual a forma de consumo do peixe?

Marque fodas que se aplicam.

| Cozido

| Ao melho
| Frite
| Empanado
J Cru {in natura)
J Assado
| | Grelhado

: | Em conserva
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20. 20 -Qual o local de consumo do peixe?

Marque todas que se aplicam.

J Em casa
J Restaurantes

J Delivery
| Qutros

21. 21 -Vocé considera o peixe um alimento saudével?

Marcar apenas uma oval.
1 Sim
Mao

| Mao sei dizer

22,  22-Qual a maior dificuldade na hora de comprar um peixe?
Marcar apenas uma oval.

) Reconhecer um de boa qualidade
[ ) Encantrar a espécie que dessja
\ | Preco alto dificulta a compra
| Dificuldade em saber coma preparar o peixe
[ Falta de atendimento especializado
. Localizagdo e acessibilidade das lojas
.| Condiges de armazenamento & higiene do local

| Qutros
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23.

24

25.

23 - Qual sua opinifo sobre o prego do peixe?
Marcar apenas uma oval.

) Cara
| Barato
| Acessivel

J Outros

24 - Consome pelxes durante alguma época especial do ano? Quais?

25- Qual proteina vocé considera MAIS saudavel?
Marcar apenas uma oval.

' Awes [frango)
I Boving
") Suino

[ ) Pelxes

[ Industrializados (embutidos, chargue, bacon, defumadaos, salame, presunto,
linguigas, hamblrguer)

() vegetal (Soja)
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26. 26- Qual proteina vocé considera MENOS sauddvel?

Marcar apenas uma oval.

) Aves (frango)
) Bovino

| Suino

| Poixes

) Industrializades (embutidos, chargue, bacen, defurmnades, salame, presunto,
linguicas, harnbdrguer)

I Vegetal (Soja)

27. 27 -Vocé consome pelxes durante o periodo da semana santa?

Marcar apenas uma oval.

_ Dwrante a semana toda
[ ) Apenas na sexta-feira
( _, Consome peixes & outros tipos de carne também
, Mo consome peixes, mas sim cutros tipos de carne

_'} Mao consome nenhumn tipo de carne durante essa semana

28. 28-Caso gueira fazer algum comentério, sobre algo que nao foi abordado
anteriormente, ou mesmo alguma sugestdo ou critica, fique a vontade para
utilizar este espago abaixo:

Este conteddo ndo foi eriado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios



APENDICE B- CARTILHA EDUCATIVA “COMO COMER MAIS PEIXES”

COMER MAIS

PEIXES

Quais s@o os beneficios do consumo regular
de peixes?

iNDICE

1- POR QUE COMER MAIS PEIXE?

2- EOMEGA-3?

3 - QUAIS SAO OS PEIXES PREFERIDOS PELO BRASILEIRO?
4 - BENEFICIOS DO CONSUMO DE PEIXE

5 - CUIDADOS NA ESCOLHA!

6 - CONSERVAGAO
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01 POR QUE COMER MAIS PEIXE?

O consumo médio do brasileiro é de
10 kg/pessoa ao ano, abaixo da
recomendacao da OMS de 12 kg/ano!

FAQ, 2024,

Além de ser uma excelente fonte de proteinas, com o
mesmo teor que carne bovina e de aves, o peixe tem a
vantagem de menores tecres de colesterol e maior
digestibilidade.

O peixe possui nutrientes essenciais como vitaminas e
minerais.

O consumo regular contribui para a prevencéc de
doencas cardiovasculares, manutencdo da memdria,
salide mental e ossos.
o1




\ly
&=

02 E OMEGA - 3?

O Ome

Peixes (4gua fria T % (salm&o, atum, truta
sardinha, arenque))

Oleos vegetais e sementes (soja, canola,
linhaca, chia)

Oleaginosas (nozes, améndoas)

Peixes criados em cultivo' podem possuir
menor concentracdo de 6mega-3, mas se |
alimentados com racdes fortificadas e
utilizagéo de suplementos corretos,
possuem concentracdo relevante para a
satde humana.
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QUAIS SAO OS PEIXES
PREFERIDOS PELO BRASILEIRO?

TAMBAQUI é o preferido no NORTE
E CENTRO-OESTE

03

mais consumido no
NORDESTE

Acre (AC) - ACARI/BODO
Amazonas (AM) - TAMBAQUI

|Amapa (AP), Maranhao (MA) e Para (PA) -
PESCADA AMARELA

Piaui (P1) - LAMBARI

Rio de Janeiro (RJ) e Bahia (BA) -
CORVINA

SARDINHA (enlatada) é o peixe
mais consumido no SUDESTE E
SuL

04 BENEFiCIOS DO CONSUMO DE
PEIXE

— —
Alivia efeitos do envelhecimento da pele, auxilia

na formacédo de musculos, promove uma
digestéo mais rapida e leve.

Contribui com o neurodesenvolvimento, 3
~

melhora a funcao cognitiva, além da prevencéo *Ji'f
a doencas degenerativas como Alzheimer e >
Parkinson.

Reducéo do risco cardiovascular e reduz
levemente a press3o arterial. Reduz niveis de
triglicerideos e aumenta o colesterol HDL

Reduz sintomas de asma e bronquite

~ o O o
<t Contribui com a formacéo dssea, alivia
sintomas de artrite reumatdide

04

IMPACTOS DO CONSUMO DE
———— PEIXE

Além dos beneficios favordveis a saide humana, O
consumo de peixes também é benéfico ao meio ambiente
comparado com as demais carnes. O impacto ambiental é
menor, pois 0 consumo de 4gua e as emissbes de gases
estufa sdo até 50% menores quando comparadas as
carnes bovina e suina.

T-
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Ha impactos negativos por conta da pesca de peixes ndo
comercializaveis, contaminacéo da dgua e dos peixes com
metais pesados; bem como esgotamento de espécies
nativas.

05




64

05 CUIDADOS NA ESCOLHA!

2\

O peixe deve aparentar estar firme e brilhante!
Odor suave. Nao comprar se tiver cheiro intenso!

Consisténcia firme e elastica, aderido as espinhas. < 2
Olhos salientes, cornea

transparente e a pupila
negra brilhante sdo sinais
de peixe fresco!
N&o compre se 0s olhos
estao afundados, a cérnea
opaca e a pupila

Pele deve estar brilhante,
isa, sem descoloracao e sem

Guelras vermelhas,
brilhantes, sem muco.

(nuco. . RO
; acinzentada séo sinais de
Escamas brilhantes, S
que o pescado jé ndo é
ransparentes

o fresco.
le presas a pele.

Visceras devem estar dentro da cavidade abdominal, firmes, integras, separadas
e brilhantes. Interior do ventre deve apresentar cor branca ou negra azulada,
sem ruturas, com parede bem aderida a cavidade abdominal.

N&o compre se as visceras se desprendem com facilidade.
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CUIDADOS NA ESCOLHA!

Regra de ouro: observe a higiene do local, se os

possui controle de temperatura hos freezers/geladeiras
(termdmetro). Caso a compra ocorra em feiras livres,
observe se o peixe estd envolvido por quantidade
generosa de gelo (proveniente de agua potavel).

“’W Peixe Fresco

@ manipuladores estdo de roupas e maos limpas, se o local

Evite comprar peixe fresco ja limpo e porcionado, se quiser
postas ou filés, escolha o peixe inteiro e depois de cbservar
solicite a limpeza e corte, pois caracteristicas que indicam se esta
fresco geralmente sdo retiradas apds a limpeza (escamas,
olhos/cabecga). Caso queira comprar ja limpo, é fundamental
adquirir em local de procedéncia conhecida, mas também
quando ja processado, pode estar embalado e com registro do
SIF ou outro érgéo fiscalizador.

Tempere com ingredientes simples como liméo, ervas e sal. Ideal
para grelhar, assar ou cozinhar com legumes.

B0
Quem utiliza peixes em preparagdes cruas como ceviche ou
sushi, deve sempre partir de peixe fresco e redobrar a atencdo
sobre higiene do local e procedéncia dos produtos, pois como o
alimento sera consumido sem passar pela etapa de cozimento,
importante para reduzir os riscos de contaminacao, é necessario
partir de um alimento seguro desde a compra. 07

CUIDADOS NA ESCOLHA!

O peixe congelado pode ser t&o nutritivo quanto o fresco,
especialmente se for congelado logo apo6s a pesca.
Descongele sempre o peixe na geladeira e nunca em
temperatura ambiente.

Depois de descongelar, tempere como o peixe fresco. Ideal
para sopas, ensopados e assados. Ao grelhar, seque bem o
filé com papel-toalha antes de coloca-lo na grelha para evitar
que solte muita agua.

Congelado

O peixe enlatado é uma opgé&o pratica e acessivel. Atum,
sardinha e salmao enlatados sdo ricos em 6mega-3 e podem
ser utilizados diretamente ou apos um leve preparo.
Observe se a embalagem esta integra e sem estufamentos.
Ao comprar peixe embalado, prefira embalagens
transparentes que favorecem a observagao do produto. No
rétulo, observe a presenca de data de embalagem e validade,
nome do produto e da empresa e carimbo do Servigo de
Inspecéo Federal (SIF).

Sugestdes de preparo: Misture o peixe enlatado em saladas,
pastas, tortas salgadas ou até mesmo para rechear
sanduiches. Escorra o 6leo ou dgua antes de usar para evitar
excesso de gordura ou sodio.

Embalado

Peixes secos, como o bacalhau ou pirarucu, devem estar
completamente secos. Observe se ha partes Gmidas ou
manchas avermelhadas, que indicam a deterioragéo de partes
que nao foram devidamente salgadas, tornando-o inadequado
para consumo. Esses peixes precisam ser dessalgados antes do
uso. Deixe de molho em agua potavel temperatura ambiente
por 24 a 48 horas, trocando a dgua a cada 6 horas.

Apés dessalgar, cozinhe ou asse o peixe. Ideal para ensopados,
saladas e pratos que levam legumes e temperos fortes.

n

Seco
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06 CONSERVAGAO

Depois de escolher um bom peixe, a atengcdo com o
armazenamento é também muito importante.

Se atente & conservacdo na temperatura correta!

Manter refrigerado
entre 0°C e 4°C.

Congelar para uso
em até 3 meses.

Descongelar na
geladeira.

09
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o CHEGOU A HORA DE PREPARAR O
SEU PEIXE!

Os temperos e condimentos na sua receita, fardo total diferencal
Da uma olhada nas dicas para deixar seu peixe mais saboroso

Classicos que nunca falham
« Limao ou raspas de limao - trazem frescor e ajudam a reduzir o
gosto de “mar”.
« Alho - combina muito bem grelhado, assado ou em marinadas.
« Cebola - usada em refogados ou assados de peixe.

Ervas frescas
 Salsinha - da leveza e frescor.
» Coentro - 6timo para peixes mais gordurosos e receitas tropicais.

Especiarias suaves
» Pimenta-do-reino moida na hora - real¢a sem pesar.
« Paprica doce ou defumada - da cor e um leve toque de fumaca.
« Cominho - em pequena quantidade, 6timo em caldos ou
mogquecas.
« Curry leve - bom em receitas mais exéticas.

CHEGOU A HORA DE PREPARAR O
SEU PEIXE!

Especiarias suaves

« Pimenta-do-reino moida na hora - realca sem pesar.

« Paprica doce ou defumada - da cor e um leve toque de fumacga.
« Cominho - em pequena quantidade, 6timo em caldos ou

mogquecas.
« Curry leve - bom em receitas mais exoéticas.

Outros realgadores

* Azeite de oliva - base de marinadas.
» Manteiga - derretida sobre o peixe real¢ga muito o sabor.
+ Vinho branco - para assar ou fazer molhos.

« Gengibre fresco - da um toque oriental, 6timo com molho de

soja.

08 Colocando a 'Z.

mMao na massal
ou melhor, no peixe!

Cada regido do Brasil tem uma receita deliciosa
utilizando peixes.

A seguir vocé tera a oportunidade de conhecer
essas receitas, experimentar e fazer em sua
propria casa!

12

Ingredientes:

© 8009 de pirarucu seco.
> 500ml de tucupi.
1 mago de jambu.
1 colher de cha de goma de tapioca.

200g de camardo seco.
Pimenta de cheiro a gosto.

Preparo:

* Dessdlgue o pirarucu em agua por 24 horas, trocando a
Ggua a cada 6 horas.
Cozinhe o tucupi por 20 minutos e adicione a pimenta
de cheiro.
Cozinhe o jambu até que as folhas figuem murchas.
Ferva o camardo seco por alguns minutos.
Dilua a goma de tapioca em @gua e cozinhe até formar
um caldo.
Monte o tacacé em uma cuia: cologue o caldo de goma,
o jambu, o camaréo e o tucupi por cima. Sirva quente.
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Ingredientes:

5009 de pirarucu seco dessalgado.
o 3 bananas-da-terra maduras cortadas em rodelas.
o 1cebola grande picada.

2 dentes de alho picados.
o 2 tomates picados.

100ml de azeite de oliva.

1/2 xicara de cheiro-verde picado.

Farinha de mandioca para acompanhar.

Preparo:

Dessalgue o pirarucu seco por 48 horas, trocando a
dagua a cada 6 horas.

Frite as rodelas de banana-da-terra em azeite até
dourar e reserve.

Refogue o alho, a cebola e os tomates no azeite até
ficarem macios.

Acrescente o pirarucu dessalgado e desfiado ao
refogado e cozinhe por mais 10 minutos.

Em um refratario, monte camadas de pirarucu e banana
frita, finalizando com o cheiro-verde.

Sirva acompanhado de farinha de mandioca.

14

Ingredientes:

1kg de piranha limpa.

1 cebola picada.

2 dentes de alho picados.

1 tomate picado.

1 pimentdo picado.

2 colheres de sopa de 6leo.
Cheiro-verde a gosto.

Sal e pimenta a gosto.

Preparo:

Frite o alho e a cebola no éleo até dourar.
Adicione o tomate e o pimentdo e cozinhe até formar
um molho.
Cologue as piranhas e cubra com agua.
Cozinhe por cerca de 40 minutos, até a carne
desmanchar.
Coe o caldo para retirar as espinhas e volte o liquido ao
fogo.
Tempere com sal, pimenta e cheiro-verde. Sirva quente
com torradas.

16

Ingredientes:

.

lkg de postas de peixe (namorado, badejo ou robalo).
2 tomates maduros em rodelas.

1 cebola grande em rodelas.

1 pimentéo vermelho em rodelas.

200ml de leite de coco.

2 colheres de sopa de azeite de dendé.

1 mago de coentro.

Sal e pimenta a gosto.

Preparo:

Tempere as postas de peixe com sal e pimenta e
reserve.

Em uma panela de barro, faga camadas de tomate,
cebola e pimentdo.

Coloque as postas de peixe por cima das camadas.
Adicione o leite de coco, azeite de dendé e coentro.
Cozinhe em fogo médio com a panela tampada por 20
minutos, sem mexer.

Sirva com arroz branco e farofa de den

Ingredientes:

o 1tainha inteira limpa (cerca de 1,5kg).
o 1limdo.
o 2 dentes de alho amassados.
100g de farofa pronta.
> 50g de mitdos de peixe.
> Sal e pimenta a gosto.

Preparo:

Tempere a tainha com limd&o, sal e pimenta, e deixe
descansar por 30 minutos.

Misture os mitdos com a farofa e o alho, e use para
rechear a tainha.

Coloque d tainha em uma assadeira, cubra com papel
aluminio e leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 30
minutos.

Retire o papel aluminio e deixe assar até dourar, cerca
de mais 20 minutos.

Sirva com batatas assadas e salada.




Ingredientes:
2 filés de anchova (500g cada).
Suco de 1 liméo.
o 1colher de sopa de azeite de oliva.
o Sal e pimenta-do-reino a gosto.
o Salsinha picada para finalizar.
Preparo:
Tempere os filés com suco de limao, sal e pimenta e
deixe marinar por 15 minutos.
Aqueca uma grelha com um fio de azeite.
Coloque os filés e grelhe por 4 minutos de cada lado, até
que estejam dourados.
Finalize com salsinha picada e sirva com arroz e salada
verde.

Ingredientes:
4 filés de tilapia.
Suco de 1 limao.
2 colheres de sopa de manteiga.
2 colheres de sopa de alcaparras.
1 dente de alho picado.
Sal e pimenta a gosto.
Salsinha picada para finalizar.

Preparo:

* Tempere os filés de tilapia com suco de limdo, sal e
pimenta.
Aqueca uma frigideira com a manteiga e frite os filés de
tildpia até dourar, cerca de 3 minutos de cada lado.
Reserve.
Na mesma frigideira, adicione o alho e as alcaparras,
mexendo por 1 minuto.
Regue o molho de alcaparras sobre os filés e finalize
com salsinha.
Sirva com puré de batatas e legumes grelhados.

Ingredientes:
» 2 |atas de sardinha em oleo, escorridas,
* 2 xicaras de farinha de trigo.
1xicara de leite.
3 ovos.
1/2 xicara de 6leo de soja.
1 colher de sopa de fermento em po.
1 cebola picada.
1tomate picado.
Sal e pimenta a gosto.

Preparo:

* Em um liquidificador, bata os ovos, leite, 6leo e uma pitada de sal.
Adicione a farinha de trigo aos poucos e continue batendo até a
massa ficar homogénea. Acrescente o fermento e misture com
uma colher.

Em uma frigideira, refogue a cebola e o tomate até ficarem macios,
depois adicione a sardinha escorrida e misture bem. Tempere com
sal e pimenta.Em uma assadeira untada, despeje metade da
massa, adicione o recheio de sardinha e cubra com o restante da
massa.

Asse em forno pré-aquecido a 180°C por cerca de 35 minutos ou
ateé dourar.

Sirva quente ou frio, como lanche ou prato principal.

19

Ingredientes
500g de Filé de Tilapia
Sal a gosto
Pimenta-do-reino moida a gosto
Sumo de 1 liméo
» Azeite para grelhar
Puré
* 8 batatas meédias
150g de brocolis
1 colher (sopa) de azeite
2 dentes de alho picados
2 colheres (sopa) de cream cheese
% xicara (ché) de leite
% de xicara (cha) de queijo parmeséo ralado

Preparo:
* Tempere a tilapia com o sal, a pimenta e o sumo de limao;

Em uma frigideira, aquega o azeite e doure as tilapias.
COMO FAZER PURE DE BATATA E BROCOLIS:
Cozinhe as batatas na dgua com uma pitada de sal até
ficarem macias. Reserve;
Escorra e passe, ainda quente, no espremedor. Reserve;
Afervente os brocolis, escorra e pique;
Em uma frigideira, aqueca o azeite e doure o alho;
Junte os brocolis e refogue por 1 minuto;
Em uma panela, misture a batata reservada, o cream cheese,
o leite, o sal, os brécolis e o queijo ralado. Leve ao fogo baixo e
aquega, sempre mexendo; 21
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produgao, exportacic e importagao. Mo Brasil, essa modernizagdo tem evoluido ao longo das décadas,
refletinde uma profissionalizacio crescente na producio de peixes (Associacio Bragileira da Pigeicultura -
Peixe BR, 2022; Ximenes, Vidal, 2024).

Em recente publicacio, a Food and Agriculiure Organization - FAD (2024) dispde gue, em 2022 houve uma
producio de 223 2 milhdes de toneladas de pescado no mundo. O eonsumo meédio mundial atingiu o valar
de 20,2 kg per capitalano. No Brasil, a média obtida no periodo foi de 10 kg/pessoalano.

Em 2022 a produciio de peixes em cultivo no Brasil atingiu um velume de 880355 toneladas, caracterizando
um aumento significative de 48,6%, se comparade a 2014 onde o velume foi de 578.800 toneladas. A
espécie tilapia apresentou destaque por sua produtividade, representando 4% de toda a produgio do pais,
acupando o lugar de quarto produtor mundial nesse quesito. O estado de Minas Gerals alcangou um volume
de 54.700 toneladas, com crescimento de 11,4% frente ao ano antenior. Assim, neste cendrio fica evidente
que consequentemente ao aumento da produgio, os brasileiros estdo consumindo mais peixes em suas
refeigdes (Associacho Brasileira da Piscicultura -Peixe BR, 2023).

Na piscicultura além das espécies utilizadas na produgio para alimentagio humana, gue podem ser nativas
{que ccomrem naturalmente no pais, um exemple é o tambaqui) ou exdticas (que nao sao do Brasil, onundas
de outro pais e introduzidas no Brasil, um exemplo & a tilipia), existem também as criadas para fins
ornamentais (Moro et al_, 2013).

0= peixes podem ser provenientes por meio de cultivo ou pesca, sendo gue 65 peixes de cultivo sao criados
em ambientes controlados, o que permite um planejaments mais preciso, producio regular, proporcionando
uniformidade, rastreabilidade e outroe beneflcios que faverecem a seguranca alimentar. J4 na pesca, utiliza-
@ recursos pesqueires do ambiente natural, ou seja de vida livre, onde nfio se possui o mesmo controle
come nos cultivades (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa, 2023).

Conforme a Seapa - Secretaria de Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Minas Gerais, 2023), em Minas
Gerais hd um cendrio positivo na producio de peixes, mas devido ao baixo consume (Tkg anuais’habitante)
ainda existe um potencial de erescimento a ser explorade, viste que a Organizacao Mundial de Sadde
{OMS) recomenda um consumo de 12 kg anuais por habitante.

Devido a abundancia de recursos hidricos e proximidade com o mercado consumidor, Minas Gerais possui
considerdvel potencial na producio de peixes, tanto no cendrio brasileiro guanto regional, ecupando
posictes de destague em ambos (Peixe BR, 2023).

Ainclusaio regular de peixes na dieta pode ser uma estrategia eficaz na promegao da salde
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cardiovascular, fomecendo ainda nutrientes necessdrios para uma alimentagio equilibrada, o que faz com
que o pescado seja uma opgio valiosa na nutricio humana, contribuindo para uma dieta sauddvel e
balanceada (Sartori et al, 2012).

O femecimento de dados sobre o consumo de peixes pela populagio pode beneficiar significativamente o
setor pesqueiro. Esses dados irdo auxiliar na compreensao dos padrdes de consumo, dos fatores que
influenciam e de como a inddstria pode se adaptar a essas tendéncias. Tais conhecimento permitem a
tomada de decisbes maig precisas e sustentdveis, promovendo a eficiéncia e responsabilidade ambiental do
sefor (Lopes; Freitas, 2023).

Ma regido do Tridngulo Mineiro, especificamente no municipio de Araguari, ha producio de peixes em dgua
doce, destacando-se a espécie tildpia. Produgio essa que possul potencial de expansao, mediante uma
melhor compreensao do perfil do congumidor € o estabelecimento de estratégias adequadas, o gque pode
impulgionar a produgao local, promovends uma maier proximidade entre produtores e consumidores,
assegurando a seguranga alimentar e nutricional {Peixe BR, 2023).

O mercado consumidor estd cada vez mais exigente na escolha dos produtos, conhecer o perfil de consumo
& uma ferramenta muito importante para contribuir com informagdes para novas estratégias de marketing
que impulsionam o consumo de peixe.

Paortanto, este estudo justifica-se pela necessidade de aprofundar o conhecimento sobre os fatores que
influenciam o consumo de peixes. Visando orientar profissionais na elaboragiio de estratégias, tanto
governamentais gquanto privadas, para maximizar a eficidéncia produtiva da piscicultura na regiao.

A pesquisa pode contribuir para a produgio, distribuicao e comercializacao de peixes de forma mais
assertiva, visando as preferencias do mercade consumidor local e consequentemente, o aumento do
consume, além da promocio de produtos mais saudaveis e de melhor qualidade 4 populagio de Uberldndia
& regiao.

As pesguisas sobre as preferéncias dos consumidores de peixes sio escassas na literatura académica.
Este estudo visa contribuir de forma a oferecer uma andlize detalhada das demandas e expectativas desse
mercade. Com isso, este trabalho poderd ser um referencial biblicgrafico significativo, contribuindo para
futuras pesquizas e formulagao de estratégias de marketing e produgao mais alinhadas aos interesses dos
consumidores.”

"METODO(S) A SER(EM) UTILIZADO(S): Sera realizada a pesquisa de levantamento;, que segundo
Babetta (2008}, consiste na coleta de dados, por entrevistas ou guestionarios
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projetados para esse fim @ ¢ indicada guando se deseja responder questdbes que expressem opinides,
costumes ou caracteristicas de uma determinada populacfio. A amostra estimada, com erro amostral de 5%
e 95% de confianca, sera de no minimo 400 consumidores.

O questiondrio serd elaborade a particr da platafarma Google Forms pele link
hittps:iforms. gle/F ADMSF SBAChAMoiE e serd divulgade por email. Também serd impresso (APENDIGE A)
e aplicado presencialmente em agougues e supermercados. Se ele tiver interesse no convite, serd
apresentado o Termo de Consentiments Livre e Esclarecido (TCLE) para aceite ou nio do participante. Os
participantes gque aceitarem o TCLE poderdo iniciar a pesquisa.

O questiondrio serd composto por vinte e oito perguntas divididas em cinco se¢tes. Primeiramente serd
apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), dividido em trés perguntas: o convite, o
esclarecimento e o consentimento. A primeira secdo serd com quatro pergunta, sendo trés perguntas
fechadas, sobre o aceite do convite, a ciéncia do esclarecimento, o aceite do consentimento e uma aberta
para registro do e-mail; a segunda se¢do serdo duas perguntas fechadas, uma sobre a cidade de residéncia
e oufra identifica se o respondente & consumidor de peixe ou nfo (nessa etapa, caso for uma resposta
negativa, serd direcionado para a gquarta secio que consta de uma pergunta sobre o motivo de nio
consumir peixes e a pesquisa serd encerrada); a terceira secfio consta de cinco perguntas, referentes aos
dados do participante, registre do bairro gue o respondente reside e questdes de miltipla escolha
abordando os seguintes pontos: informagtes socioecondmicas (género, faixa etdria, escolaridade e renda
familiar). A quinta secio, com as dezessels perguntas restantes, questdes de mlltipla escolha, caixas de
selecao e algumas abertas, sdo para tipo de peixe mais consumido, principais motives de consumir ou RAo o
peixe, frequéncia de consumo do peixe, forma de aquisicio, local mais frequente de compra, espécies e
forma de preparo preferidos, local de consume, conhecimento sobre saudabilidade do peixe.

Os dados obtides nos questiondrios serdo tabulados e submetidos 4 andlise estatistica descritiva sob a
forma de distribuicao de frequéneia e apresentados em graficos efou tabelas para melhor interpretacao dos
resultades percentuals das respostas obtidas.”

"CRITERIOS DE INCLUSAD E EXCLUSAO DOS PARTICIPANTES: Os participantes sero moradores de
Uberlandia, adultos (idade superior a 18 anos), de ambos os sexos, alfabetizados e gue sejam
consumidores de peixe.

Serio excluides participantes mencres de 18 anos, uma vez que o estudo se concenira em adultos para
assegurar maior conflabilidade nas respostas e experiéncias relatadas. Serac
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excluldos moradores de outras cidades pois o estudo busca compreender habitos especificos da populagao
de Uberlandia. Serdo excluidos participantes nao alfabetizados para reduzir o risco de interpretagdes

incorretas do questionario. Serao luidas p que nao consomem nenhum tipo de peixe, pois o
estudo foca nos habitos de consumo de peixe, de modo que p que naAo ¢ esse alimento nao

atenderiam ao objetivo principal da pesquisa. Esses critérios de exclusao foram definidos para assegurar

que a amostra final seja rep iva e adequada ao objetivo do do, permitindo uma analise mais
precisa e significativa.”

Objetivo da Pesquisa:

Segundo os pesquisadores:

"O objetivo principal do trabalho é identificar o perfil dos consumidores de peixes no municipio de
Uberlandia, estado de Minas Gerais.*

"Os objetivos especificos serdo:
¢ |dentificar o perfil sociecondmico do consumidor de peixe;

¢ Determinar os fatores que influenciam no consumo de peixes;
¢ |dentificar o tipo de peixe mais consumido.”

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:
Em parecer anterior (n°® 7.189.021). solicitou-se o ajuste do item 8 (Riscos e Beneficios envolvidos na
execuc¢ao da pesquisa) do projeto detalhade, de modo que ofa) pesquisador(a)
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respondeu 4 pendéncia, reescrevendo o item com a sequinte informagcao:

"& participagdo na pesquisa envolve alguns riscos, sendo o principal o risco de perda de confidencialidade
dos dados pessoais dos participantes. Esse risco & inerente A colela de informagoes pessocails, mas serdo
adotadas medidas rigorosas para mitigar esses impactos. Todos os dados coletades serfo mantides em
sistemas protegidos por senha e acessados apenas pelos pesquisadores diretamente envolvidos. As
informagdes serdo armazenadas de maneira segura & serdo utilizadas exclusivamente para os objetivos
deste projeto. Para reduzir as maximo o riseo de exposicao, todos os dados compartilhados em publicagtes

ou eventss serfo andnimos, garantindo que nenhuma informacfio permita a identificago dos participantes.

Além disso, os dados serdo mantidos sob responsabilidade dos pesquisadores por um pericdo de cinco
anos, apds o qual serdo destruidos de forma segura, conforme as normas éticas de protecio de dados e
privacidade.

O= participantes poderao se beneficiar diretamente ao terem acesso aos resultades completos da pesquisa,

que serfio compartibados ao final do estudo. Esses resultados poderfio ser (teis para que os participantes

compreendam melhor os habitos de consume de peixe e os padrdes analisados na pesguisa. Indiretamente,

o estudo contribuird para ¢ avango do conhecimento clentifico sobre o consumo de peixe na comunidade

local. Os resultados poderao ser apresentados em congressos @ publicados em revistas cientificas,

promovende uma maior conscientizagio e um possivel impacto positive em politicas de saldde e nutrigao
voltadas para a comunidade. Dessa forma, os participantes estardo contribuindo para uma base de
conhecimento que podera beneficiar a sociedade em geral.”™

Comentirios ¢ Conslderagtes sobre a Pesquisa:
Trata-ge de retomo de parecer anterior (n® 7.189.021), em gue os pesquisadores atenderam todas as
solicitagties do CEP-UFTM.

Os pesquisadores propdem realizar um estudo gue permita identificar o perfil dos consumidores de peixes
na municipio de Ubertdndia-MG, determinando os fatores que influenciam no consumo de peixes, assim
come o tipo de peike mais consumido.

O estudo sera realizado com aproximadamente 400 consumidores de peixes, maiores de 18 anos,
residentes do municipio de Uberldndia, que deverao responder a um guestionario com 28 perguntas, via

Google Forms e também presencialmente, em locals como agougues e
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supermercados. Os dadoes obtidos nos questiondrios serdo tabulados e submetidos a andlise estatistica
descritiva sob a forma de distribuicio de frequéncia e apresentades em graficos efou tabelas para melhor
interpretacac dos resultados percentuais das respostas obtidas.

Equipe de pesquisadores vinculada na Platafarma Brasil: Profa. Dra. Elisa Narberto Ferreira Santos
{Responsdvel Principal - Docente do Programa de Pés-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFTM-Campus de Uberaba) & Jiulian Fernando da Silva Lefio (Pesquisador Assistente - Aluno do Programa
de Mestrado em Ciéncia e Tecnolegia de Alimentos do IFTM-Campus de Uberaba).

Consideragdes sobre os Termos de apresentagio obrigatoria:

Os termos obrigatérios foram apresentadoes adequadamente, atendendo as exigéneias do CEP-CONEP,

bem como a(s) pendéncials) apontadas em parecer anterior (n® 7.188.021).

Recomendagdes:

Mao ha.

Conclusdes ou Pendénclas e Lista de Inadequagbes:

De acordo com as atribuigdes definidas na Resclugas CNS 510/16 e Norma Operacional 001/2013, o
Colegiado do CEP-UFTM manifesta-se pela aprovagao do protocolo de pesquisa proposts, situagio definida
em reuniao do dia 06/12/2024.

O CEP-UFTM informa que de acordo com as orientagdes da CONEP, o pesquisador deve notificar na
pagina da Plataforma Brasil, o inlcio do projeto. A partir desta data de aprovagao, & necessario o envio de
relatdrios parciais {semesfrais), agsim como também & obrigatdria, a apresentacio do relatdrio final, guando
do término do estudo.

O CEP-UFTM nao se responsabiliza pela gualidade metodolégica dos projetos analisados, mas apenas

pelog pontos que influenciam ou interferem no bem-estar dos participantes da pesguiza conforme preconiza
as normas da Comissao Nacienal de Etica em Pesquisa , CONEP.

ConsideracBes Finals a eritérlo do CEP:
Aprovado em reuniao de Colegiado do CEP-UFTM realizada em 06/12/2024.
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Este parecer fol elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagtes Basicas|PE_INFORMACOES_BASICAS DO P | 04/11/2024 Aceito
do Projeto ROJETO 2388311 pdf 10:51:07
Outros Questicnario. pdf 04/11/2024 |ELISA NORBERTO Aceito

10:48:36  |FERRE|IRA SANTOS
TCLE / Termos de [ TCLE_Jiulian.pdf 04/11/2024 |ELISA NORBERTO | Aceito
Assentimento / 09:24:40 |FERREIRA SANTOS
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhade /| Projete_Brochura_jiulian docx 04/11/2024 [ELISA NORBERTO | Aceito
Brochura 08:23:45 |FERREIRA SANTOS
Investigadar
Folha de Roste folhaDeRosta_Jiulian pdf 13/08/2024 |ELISA NORBERTO | Aceito
10:17:20 |FERRE|RA SANTOS
TCLE / Termos de [ TCLE_Jiulian.docx 08/08/2024 |ELISA NORBERTO | Aceito
Assentimento 10:35:00 |FERREIRA SANTOS
Justificativa de
Auséncia

Sltuacio do Parecer:

Aprovado

MNecessita Apreciagio da CONEP:

Mao

UBERABA, 20 de Dezembro de 2024

Assinado por:

Vitoria Helena Maciel Coelho

{Coordenador(a))
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