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O Brasil possui 8,5 mil km de costa e uma Zona Econdmica exclusiva de 3,5 milhdes de km?
para a pesca extrativa e para a maricultura, além de mais de 5 milhdes de hectares de dguas represadas
passiveis de utilizacdo para a aqilicultura e para a pesca em 4aguas continentais, as quais representam
12% de toda a 4dgua doce disponivel no planeta. Possui ainda, abundancia de terras para a construgao
de tanques escavados e 6timas condi¢des climaticas para a criagdo de pescado, com a possibilidade de
producdo durante os 365 dias do ano, constituindo talvez a maior vantagem comparativa brasileira no
agronegocio (Secretaria Especial de Agqiiicultura e Pesca, 2004). HILSDORF & PEREIRA (1999)
citam que a produgdo de pescado brasileira em 1995, advindo da aqiiicultura foi ao redor de 27.250
toneladas, o que colocava o Brasil em trigésimo terceiro entre os principais paises que praticam a
aqiiicultura. De acordo com KUBITZA (2000), a produg@o anual de tildpia estd entre 30 e 40 mil
toneladas.

Apesar deste potencial de produgdo, extensa costa maritima e abundincia de bacias
hidrograficas que recortam o territério nacional, apenas cerca de 10% da populagdo incorpora o
pescado em sua alimentacdo. O hébito de ingerir pescado varia entre as regides, oscilando entre 21%
no Norte e Nordeste e 2% na regido Sul (INAN/ FIBGE/IPEA,1990).

Mesmo assim, a contribuicdo do pescado como fonte de proteina animal, na alimentagdo
humana, tem crescido no mundo inteiro, deste modo, sendo mais uma alternativa para uma
alimentacdo saudavel e nutritiva (GERMANO et al., 1998). Ainda segundo GERMANO et al. (1998),
nos ultimos anos, verificou-se o aumento da procura por uma alimentacdo mais sauddvel pelas
populagdes de média e alta renda e a oferta de peixe de qualidade pode direcionar o consumo, em
especial, por meio de novas formas de apresentacdo deste alimento.

Segundo MINOZZO (2005), a pouca expressividade do consumo de pescado no Brasil é
devida a razdes culturas e sdcio-econdmicas. Analisando mercados competitivos, HILSDORF &
PEREIRA (2006) justificam que o aumento expressivo do consumo de frango se deve a reducdo do
preco médio de R$4,50/kg para R$1,25/kg, nos tdltimos vinte anos. Esta reduc¢do do prego, aliada ao
suporte tecnoldgico, que possibilitou um aumento da produgdo (217 mil toneladas em 1970, saltando
para 4,17 milhdes de toneladas em 1996), e a uma forte politica de marketing, popularizando a carne
de frango, permitiram que o frango competisse de igual para igual com a carne bovina, na mesa da
familia brasileira.

O sucesso da estratégia desenvolvida pela inddstria avicola, infelizmente ndo serviu de base
para os setores envolvidos na producdo de pescado no Brasil. A pouca expressividade da producdo do
pescado, tanto aquele proveniente do extrativismo, como o do cultivo, contrapde a uma tendéncia
mundial de aumento do consumo de carne de peixe, representado por cerca de 1 bilhdo de pessoas em
todo o mundo, que t€m o pescado como fonte principal de proteina animal. Deve-se salientar que o
pescado representa a quinta commodity mundial, ficando atrds apenas do arroz, produtos florestais,
leite e trigo (HILSDORF & PEREIRA, 2006).

Ja para SOUZA (2002), o motivo que leva ao baixo consumo € em relacdo a falta de
padronizacdo do produto para o consumidor, o que acarreta dificuldades quanto as caracteristicas de
sabor, presenca ou ndo de espinhas, forma de preparo e valor nutricional. Contudo, o Brasil ainda
necessita da padronizagdo da qualidade do produto e de maior volume de producdo, pois 0 que existe
atualmente esta pulverizado entre um grande nimero de pequenos produtores (KUBITZA, 2000).

Segundo VALENTI (2000), o pescado brasileiro de &gua doce é comercializado
predominantemente in natura, fresco, eviscerado e muito pouco na forma de filé ou industrializado.
Nas regides centro-oeste, sudeste e sul do pais, o principal canal de comercializacdo dos peixes
produzidos em cativeiro ainda sdo os pesqueiros particulares (90%), e apenas 10% passam por algum
processo de industrializagdo. Entretanto, as perspectivas atuais apontam para um aumento na
comercializagdo de pescados in natura na forma de filé resfriado ou congelado e aumento no consumo
de produtos industrializados, pois atualmente a sociedade dispde de pouco tempo destinado ao preparo



de refei¢oes. Por outro lado, o pescado € o produto de origem animal que mais rapido se deteriora,
reduzindo o tempo necessdrio a distribuicdo e a venda (VALENTI et al., 2000).

As tilapias constituem-se o segundo grupo de peixes de maior importancia na aquicultura
mundial (LOVSHIN, 1998), sendo de baixo nivel tréfico (onivora) e destacam-se em cultivos por
apresentar crescimento rapido, rusticidade (HAYASHI et al., 1999). Esta espécie apresenta, ainda, os
requisitos tipicos dos peixes preferidos pelo mercado consumidor, tais como carne branca de textura
firme, sabor delicado e fécil filetagem, ndo tendo espinha em "Y" nem odor desagradiavel (SOUZA,
2002), sendo atualmente a segunda espécie mais cultivada mundialmente (JORY et al., 2000).

Para se pensar em uma industria competitiva de tildpia, tanto no mercado interno como na
exportacdo, os empresarios do setor precisam modernizar seu gerenciamento, controlar os aspectos
financeiros e otimizar o uso dos recursos de produgdo. Também é necessario um melhor planejamento
na escolha do local e na definicdo das estratégias de produ¢ao mais adequadas para produzi-las a preco
competitivo, comparado ao de outros peixes e carnes disponiveis no mercado (MINOZZO, 2005). O
uso de sistemas que combinem o aproveitamento do alimento natural disponivel com ragdes
granuladas suplementares deverd ser o caminho para a producdo anual continua de tildpias com
qualidade, a um custo inigualdvel, em volumes suficientes para o mercado interno e externo
(KUBITZA, 2000).

O presente trabalho de pesquisa, teve como objetivo analisar o consumo doméstico do pescado
de tildpia na cidade de Botucatu/SP. Foram levados em considera¢do os entraves que poderiam estar
relacionados ao baixo consumo, tais como: preco de venda, forma de apresentacdo e comercializacdo
do produto, tipo de processamento, marcas mais comercializadas e questdes relativas a certificagcdes de
qualidade do produto. Para isso, foram coletadas informacdes primdrias na forma de entrevistas aos
consumidores finais e distribuidores de pescado de tildpia na cidade de Botucatu/SP.

As entrevistas aos consumidores foram guiadas por um questionario constando local da
entrevista, nome, idade, profissdo, se possui o hébito de consumir peixes e justificativa. Foram
realizadas entrevistas em estabelecimentos comerciais.

Em relacdo ao comércio, as entrevistas foram direcionadas aos proprietarios, no caso das
peixarias, gerentes e/ou responsdveis pelo setor de peixes, em se tratando de supermercados. Para
estes, o questiondrio foi elaborado constando local, nome, cargo ocupado, tempo de atividade, as
dificuldades enfrentadas na comercializag@o de tildpia e os tipos de peixes mais comercializados.

Foram entrevistadas 100 pessoas acima de 18 anos, todos residentes em Botucatu.

Entre os entrevistados, pode-se constatar que a tildpia € a espécie de maior preferéncia de
consumo, e a freqiiéncia de consumo estd entre 1 a 3 vezes ao més. Isso é um indicador de que existe
um potencial mercado para a comercializagdo da tilapia.

A forma de apresentacdo de maior preferéncia foi o peixe fresco, pela facilidade de pesca na
regido e disponibilidade de pesqueiros sendo que a marca de produtos processados nio ¢é relevante
para a maioria dos entrevistados. O pintado e o dourado foram citados também nas entrevistas como
sendo algumas espécies de dgua doce servidas nas refeicdes.

A andlise dos resultados aponta que fatores como habito alimentar (prefere outra carne/ndo
apreciar a carne de peixe), preco, falta de costume, questdes relativas a qualidade do produto
(procedéncia), s@o os principais impeditivos do consumo, restringindo assim seu crescimento.

Dentre os fatores relevantes do baixo consumo, foi destacado o preco. Na literatura sobre o
assunto, autores citam que o baixo consumo de peixe estd bastante relacionado ao hébito alimentar da
populagdo, que tradicionalmente prefere consumir carne bovina. No entanto, este baixo consumo deve
ser analisado em um contexto mais amplo. Primeiramente, a questdo da evolucdo dos precos do
pescado pago pelo consumidor deve ser considerado como um fator importante. Levando-se em
considerag@o o consumo nas Regides Sudeste e Sul, verifica-se que a maior porcentagem de consumo
€ de peixe de origem marinha e este peixe chega a mesa do consumidor num prego superior ao da
carne bovina, e muito acima ao do frango, que € seu potencial substituto.

Outro fator destacado nas entrevistas refere-se a procedéncia do pescado. O Brasil apresenta
grande potencial para o desenvolvimento da piscicultura, mas enfrenta o desafio de utiliza-la de forma
sustentdvel e que possibilite a producdo de pescado com a qualidade exigida pelos mercados interno e
externo. Neste contexto, torna-se imprescindivel o controle de qualidade cada vez mais rigoroso e a
garantia, ao consumidor, do acesso as informagdes sobre todas as etapas envolvidas na produgio,
desde o local de criacdo até o ponto de venda. (GERMANO et al., 1998).



Outro fator mencionado nas entrevistas, de menor destaque, refere-se a ndo disponibilidade do
pescado de forma regular e padronizada. Esse fator esta relacionado a sazonalidade da oferta e é citado
em estudos sobre a questdo.O setor de transformagdo engloba as atividades de corte, filetagem, salga,
secagem, defumacio, cozimento, congelamento e enlatamento da matéria-prima. Seus problemas sao,
em geral, a caréncia de abastecimento regular e constante de matéria-prima, a falta de investimento na
melhoria das instalacdes e equipamentos, a baixa rentabilidade e a necessidade de racionalizar e
modernizar a producio (UNIAO EUROPEIA/COMISSAO DA PESCA, 1996).

Conclui-se, pelas entrevistas, que a causa do baixo consumo de tildpia é determinado pelo
somatorio de inimeros fatores em conjunto, destacando-se prego, habito e procedéncia. Tais fatores
estdo de acordo com outros estudos da comercializagdo de pescado. Pode-se ainda constatar, que
existe uma desorganizacdo estrutural do setor. A sazonalidade da oferta de tilapia, por exemplo, pode
ser enfrentada com a disponibilidade do produto congelado. A caréncia de marketing e de informacdes
sobre o produto, assim como uma inddstria produtora deficiente, contribuem para que esta
comercializagdo fique comprometida. Faz-se necessdrio um diagnéstico mais aprofundado e
abrangente da preferéncia do consumidor, para que o setor possa se desenvolver de forma sustentavel.
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