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GLACIAMENTO: ASPECTOS DA COMERCIALIZACAO DE PESCADO EM

SALVADOR- BA

RESUMO: Objetivou-se por meio deste estudo avaliar as caracteristicas do produto
descritas na rotulagem de acordo com os padrfes exigidos pelo Servi¢co de Inspecao
Federal para Camaréo Cozido Descascado Congelado e o perfil do consumidor de
pescado no municipio de Salvador-BA. Foram realizadas 50 entrevistas, semi-
estruturadas e questionario guia, com consumidores de pescado, distribuido por
distrito sanitario conforme divisdo estabelecida pela Secretaria Municipal de Saude
(SMS) de Salvador. Foram colhidas 16 amostras de 200g nos mesmos locais. Para a
determinacao do Perfil do consumidor foi realizada uma tipologia funcional e Anélise
de Correspondéncias Multiplas (ACM) acompanhada por uma classificacéo
hierarquica ascendente (CHA). A metodologia utilizada para a realizacdo do
procedimento do desglaciamento foi a Instrugdo Normativa n°25 de 02 de junho de
2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Os dados foram
analisados pelo software R versdo 2.15.0. Foram encontradas 11 amostras acima dos
20% de agua permitido por lei, representando 68,75% dos resultados. Na validacao
da (ACM) foram obtidas 2 dimensdes. Na dimenséo 1; Critérios de escolha adotados
pelo consumidor para o produto congelado e 2 Perfil do consumidor de pescado
(habito de consumo, distribuicdo geografica, profissdo, percepcdo da cadeia. As
marcas D e E apresentaram resultados acima do limite permitido, representando 40%
do total. Foram encontradas valores acima do permitido para a relagdo percentual de
agua de glaciamento e ao peso liquido declarado em rotulagem. Os perfis dos
consumidores dividem-se basicamente em consumir pescado fresco, pescado
congelado e ambos.

Palavras chave: camarao; rotulagem; tipologia



Glazing Process: The aspects of seafood consumption in Salvador-BA

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the characteristics of the
product described in the labeling according to the standards required by the Federal
Inspection Service for Cooked Shrimp Cooked Frozen Shrimp and fish consumer
profile in the city of Salvador, Bahia. Fifty interviews were conducted, semi-structured
with direct questions, distributed by health district according to the division established
by the Municipal Health Department (SMS) of Salvador. Sixteen 200g samples were
collected at the same locations where they were conducted as interviews. For a
determination of the Consumer Profile a technical solution and Multiple
Correspondence Analysis (ACM) was carried out accompanied by an ascending
hierarchical classification (CHA). A methodology used to carry out the assessment
procedure for a Normative Instruction no. June 25, 2011 from the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply. The data were analyzed by software R version
2.15.0. Eleven samples was found above the 20% of water allowed by law,
representing 68.75% of the results. In the validation of the (ACM) 2 dimensions were
obtained. In size 1, the consumer's choice criteria for the frozen product and the
consumer profile of fish (consumption habit, geographical distribution, occupation,
perception of the chain. The D and E marks presented results above the permitted
limit, representing 40% of the Values above the permitted percentage for glacier water
and for the declared net weight on labeling. Consumer profiles are basically divided
into fresh fish, frozen fish and both.

Keywords: shrimp; labeling; tipology
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1 INTRODUCAO

O pescado é um componente importante da dieta humana, como fonte de nutrientes
(proteinas, lipidios e componentes bioativos), e dessa forma a indastria do pescado
contribui para o fornecimento de uma grande variedade de produtos e subprodutos
para o consumo Humano, em que o peixe é o componente principal. Esta oferta vai
desde peixes inteiros (grandes e pequenos), em pedacos (postas ou filé), resfriados
ou congelados, enlatados em uma variedade de formas, produtos secos e curados,
Oleos de peixes, até produtos prontos para o consumo (GONCALVES, 2011), ja os
camardes podem ser encontrados “frescos”, congelados, resfriados, sem cabeca,
descascado, eviscerados e empanados (GONCALVEZ; GOMES, 2008).

O peixe é a proteina animal mais consumida, mundialmente, e a que encontra mais
potencial para crescer em termos de mercado consumidor (FAO, 2016). Além de
oferecer uma variedade de sabores — cada espécie, afinal, tem o seu diferencial na
culinéria, o pescado € considerado digestivel e saudavel. De acordo com o State of
the World Fisheries and Aquaculture (FAO, 2016) concluiu que o consumo mundial

per capita de pescado atingiu um recorde de 20 kg em 2014, contra 19,2 kg em 2012.

Este produto, em funcdo de alguns aspectos da sua composi¢do, € altamente
perecivel, tendo curta vida atil (EVANGELISTA, 2008). Visando prolongar sua vida de
prateleira, séo utilizadas diversas tecnologias de conservagcédo, sendo amplamente
difundida a do congelamento, o qual aumenta significativamente o seu tempo de
armazenamento, além de proporcionar um melhor controle de abastecimento do
mercado (OGAWA; MAIA,1999).

Com o objetivo de diminuir as alteragcbes nas caracteristicas organolépticas do
pescado, sao utilizadas pelas industrias de processamento de pescado, diversos
procedimentos tecnoldgicos, dentre estes, o glaciamento (GRUDA; POSTOLSKI,

1998). Este processo cria uma capa protetora de gelo que protege o produto final
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contra as acdes de ressecamento e rancificagdo provocadas durante o
armazenamento a frio (BRASIL, 2010).

Considerando-se o resultado de pesquisas sobre o tema, foi estabelecido o limite
méaximo de glaciamento para pescado congelado em 20%, por ser o maior valor com
base cientifica aceitavel para a maioria dos casos. A etapa de glaciamento devera ser
rigorosamente controlada pela inddstria para que ndo haja a extrapolacdo do limite
maximo ou a incorporacdo do peso do gelo ao peso liquido do produto (BRASIL,
2010).

Apos recentes fiscalizacdes realizadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e
Qualidade Industrial (INMETRO), foram apontadas irregularidades no mercado de
pescado congelado e comercializado a granel por fornecedores deste segmento
(BRASIL, 2009).

Por se tratar de um problema abrangente e frequentemente encontrado em ac¢des de
fiscalizacdo pelo MAPA, o controle da quantidade de glaciamento e a analise do peso
liguido em pescados, sao considerados importantissimos em programas de combate
a fraude para garantir os direitos do consumidor. Assim como, determinar o perfil do
consumidor de pescado da cidade de Salvador com o intuito de avaliar se o
consumidor deixa de comprar o pescado congelado devido a presenca de agua

adicionada.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o perfil do consumidor de pescado no municipio de Salvador-BA e as
caracteristicas do produto descritas na rotulagem de acordo com os padrdes exigidos

pelo SIF para Camardo Cozido Descascado Congelado.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 PRODUCAO E CONSUMO DE PESCADO NO BRASIL

Os brasileiros consomem muito mais pescado atualmente, para a surpresa de
especialistas das areas de alimentacdo e abastecimento. A aquicultura brasileira
apresentou crescimento de 123% entre 2005 e 2015, passando de 257 mil para 574
mil toneladas de pescado nesse periodo, mais de 10% de crescimento ao ano no
mesmo periodo. Caso este crescimento se mantenha, a tendéncia é a estabilizacéo
dos precos. Tal crescimento, de acordo com pesquisadores da EMBRAPA (2016),
esta relacionado a chegada de novas empresas, profissionalizacao e intensificacéo
tecnoldgica.

Os Estados que mais produzem camaréo sédo o Ceara e o Rio Grande do Norte que
representam 70% da producdo nacional. Os 30% restantes foram distribuidos pelos
Estados de Pernambuco, Paraiba, Piaui, Sergipe, Bahia, Maranhdo, Par4 e Santa
Catarina (ABCC,2011). Dados do IBGE para o ano de 2015 mostram que a producao
de peixes de agua doce é a principal categoria dentro da aquicultura brasileira
respondendo por 84% da producédo aquicola do Pais. A aquicultura marinha responde
por 16% da producéo total, sendo composta pela carcinicultura (12%) e pela producao

de ostras, vieiras e mexilhdes (4%).

Entretanto, de acordo com a pesquisa mais recente do IBGE (2010) a aquisicéo
domiciliar per capita média de pescado no Brasil foi estimada em 4 kg por , 0 ano de
2010 o consumo per capita era apenas de 9,75 kg/Hab /ano, entretanto de acordo
com o Ministério da Agricultura (BRASIL, 2016), o consumo de pescado no Brasil - de
14,4 kg por habitante/ano - ja superou o recomendado pela Organiza¢do Mundial da
Saude, que é 12 kg, por habitante, a cada ano. Em relagdo ao consumo por regido, a

regido Norte destaca-se em primeiro lugar (Tabela 01).
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Tabela 01. Consumo pessoal* de pescado nas grandes regides brasileiras em

2008/2009
Tipo Brasil Norte Nordeste Sudeste Sul Centro-Oeste
Pescado total 10,0 38,1 14,6 5,4 3,1 34
Peixes fresgos e 8,5 34,7 12,8 42 2,5 3,1
preparacdes
Peixes em 0,1 0,2 0,2 0,1 0,0 0,1
conserva
Peixes salgados 11 2,5 14 0,9 0,3 0,2
Outros pescados 0,3 0,8 0,2 0,2 0,3 0,0

*Quantidade em Kg por ano (IBGE,2011)

3.2 INFLUENCIA NA ECONOMIA

Em patrticular, o pescado desempenha um importante papel na economia de muitos
paises, devido a sua abundancia e excelente composicéo nutricional. Do pescado
se utiliza para fins comerciais principalmente a carne e ovos, e se realiza a
preparacao de derivados (ALMEIDA FILHO et al, 2002)

De acordo com o extinto Ministério da Pesca e Aquicultura, a atividade gera um PIB
pesqueiro de R$ 5 bilhdes, mobiliza 800 mil profissionais entre pescadores e
aquicultores e proporciona 3,5 milhdes de empregos diretos e indiretos. O Brasil
apresenta potencial para a atividade e o pais pode se tornar um dos maiores
produtores mundiais de pescado (BRASIL, 2011). No ultimo relatério da FAO em
2016, foi estimado que o Brasil cresceria 104% na producédo de pesca e aquicultura
em 2025. Segundo o mesmo estudo, o aumento na producao brasileira serd o maior

registrado nas Américas, seguido de México (54,2%) e Argentina (53,9%) durante a
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proxima década. O crescimento no pais se deve aos investimentos feitos no setor

nos ultimos anos.

3.3TECNOLOGIA APLICADA AO PESCADO CONGELADO

3.3.1 Definigéo e particularidades

O pescado é considerado um dos alimentos mais pereciveis, consequentemente
necessita de cuidados adequados desde sua captura até chegar a mesa do
consumidor ou a industria transformadora. A maneira que o pescado é manipulado,
neste intervalo, influencia diretamente no tempo em que se apresentam as alteracdes,
gue podem ser derivadas de trés causas: enzimatica, oxidativa e microbiolégica.
Essas alteragdes séo influenciadas pela forma de conservagéo do pescado, higiene,
manutencdo da cadeia do frio, assim como as espécies e 0os métodos de captura

(GONCALVES, 2011).

Segundo o Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de produtos de Origem
Animal (RIISPOA) o pescado pode ser classificado de acordo com a sua natureza:
fresco, resfriado e congelado. Entende-se por "fresco” o pescado dado ao consumo
sem ter sofrido qualquer processo de conservacdo, a ndo ser a acao do gelo. O
resfriado é caracterizado por ser devidamente acondicionado em gelo, logo apés a
despesca, e mantido em temperatura entre -0,5 a -2°C. O pescado congelado € aquele
que € tratado por processos adequados de congelamento em temperatura néo
superior a -25°C. Entretanto, independente da sua forma de apresentacdo de

consumo, todo pescado devera ser eviscerado (BRASIL,2017)

De acordo com a FAO (2009), o aumento da demanda por pescado tem sido
acompanhado pelo crescimento da importancia da sua apresentacao congelada frente
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ao fresco. Com o0 uso de processamento por congelamento, é possivel estender
consideravelmente a vida de prateleira dos produtos de pescado, agregar-lhes valor
e alcancar mercados mais distantes, onde o pescado fresco ndo pode ser facilmente
adquirido. Isto se torna importante no caso de camardes de cultivo, 0os quais sao
produzidos majoritariamente na regido do Nordeste do pais, representando cerca de
93,5% da producao nacional. Além disso, para produtos sazonais, como 0 camarao
obtido através da pesca extrativa, do qual quantidades expressivas s0 sdo obtidas em
determinadas épocas do ano, o congelamento permite oferta constante durante o ano
inteiro (OGAWA; MAIA,1999).

O congelamento e o armazenamento a frio sdo métodos eficientes de conservacao do
pescado, mas deve ser enfatizado de que ndo melhora a qualidade do pescado. A
qualidade final depende da qualidade do pescado no momento do congelamento, bem
como outros fatores durante a manipulacdo, pré-resfriamento, congelamento,
armazenamento a frio e distribuicdo. Antes do congelamento, o pescado deve ser
mantido em condicao refrigerada, aproximadamente 0°C, a partir do uso de gelo. Além
disso, é indispensavel um alto padrdao de higiene durante a manipulacdo e
processamento, a fim de evitar a contaminacdo e o inicio da deterioracédo
(GONCALVES, 2011).

3.3.2 Crioprotetores

Os crioprotetores atuam aumentando a tensdo superficial da agua em torno da
proteina, impedindo o seu congelamento, prevenindo a retirada da agua ligada e
estabilizando-a em sua forma original durante o periodo de estocagem sob
congelamento aumentando sua vida de prateleira. Entre os principais aditivos estédo
os carboidratos, fosfatos, aminoacidos, acidos carboxilicos, carbonatos, citratos e sal
(TEIXEIRA; BEIRAO,1999)

Para aplicacbes em filé de peixe. O crioprotetor mais utilizado para controlar a
capacidade de retencdo de agua é o tripolifosfato. Além disso, tem sido relatado,
também, que a adi¢do de polifosfato pode melhorar a textura e a cor dos produtos de

pescado (GONCALVES, 2011). Entretanto, os fosfatos ndo podem melhorar um
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produto pobre em qualidade. Se aplicado corretamente, podem evitar perdas na
producdo, e consequentemente, no plano econémico da empresa e na qualidade do
produto final (GONCALVES, 2005).

Diante disso, a legislacdo brasileira, memorando circular n°02/2013 do MAPA
estabelece as orientacfes de uso dos crioprotetores tripolifosfato de sodio ou de
potassio apenas no revestimento de pescado congelado, ou seja, misturado na agua
utilizada no glaciamento. O tripolifosfato entdo, ndo estara presente no produto final a
ser consumido descaracterizando o conceito de ingrediente. Porém, quando usado na
rotulagem do produto deve apresentar a frase de alerta: “CONTEM
TRIPOLIFOSFATO DE SODIO COMO ESTABILIZANTE NA AGUA DE
GLACIAMENTO” (BRASIL, 2013).

3.3.3 Processo de Congelamento

O processo de congelamento é caracterizado pela passagem da agua do estado
liguido para o sélido de um determinado produto. Esta operacdo tem como objetivo
aumentar a vida util do produto e, para isso ocorrer, mais de 80% da agua contida
deve ser transformada em gelo. Em um dado ponto do produto, se pode distinguir este
processo em trés etapas: O periodo de pré-congelamento, onde a temperatura diminui
até alcancar o comec¢o das cristalizagdes; O congelamento propriamente dito é
guando uma grande parte da agua congelada se transforma em gelo. Durante esse
periodo a temperatura diminui progressivamente e o arrefecimento, € a temperatura
ideal para a estocagem (GENOT, 2000).

A velocidade de congelamento das carnes exerce influéncia direta sobre os aspectos
e qualidade final do produto (EVANGELISTA, 2008). A temperatura deve ser baixa o
suficiente para que a passagem de -1°C a -5°C ocorra em menos de duas horas, 0
gue configura o congelamento rapido industrial. Nesta faixa de temperatura, forma-
se 0 maior numero de cristais de gelo, assim, passando-se rapidamente esta fase,
evita-se danos fisicos as células pela formacdo de grandes cristais de gelo, o que
acarretaria maior perda de agua por gotejamento no descongelamento, influenciando

negativamente a qualidade nutricional e sensorial do produto (ORDONEZ, 2005). O
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congelamento do produto ndo deve ser considerado completo, a menos e até que a
temperatura do produto tenha alcancado -18°C ou abaixo no centro térmico apos
estabilizacao térmica (GONCALVEZ, 2011).

3.3.4 Alteracdes da qualidade durante o armazenamento

Mesmo com um congelamento e estocagem sob condi¢bes adequadas o pescado
constitui um grupo de artigos particularmente sensivel as alteragdes de qualidade
durante o armazenamento congelado (GRUDA; POSTOLSKI, 1998). Em relacdo aos
danos a superficie, estdo associados a dessecacdo nas camadas externas do
pescado (ORDONEZ, 2005). Quando a pressao parcial de vapor na superficie do
alimento é mais alta do que a do o ar da camara frigorifica, a sublimacao da umidade
do alimento é favorecida e isso ocorre quando ha forte circulacdo de ar na camara e
baixa umidade. Os tecidos superficiais ficam dessecados, porosos e ha alteracdo da
coloracdo devido a oxidacao. Este fendmeno € chamado de freeze-burn (queimadura
pelo frio) e confere um odor estranho ao produto, além de tornar a carne dura quando
descongelada (OGAWA; MAIA, 1999).

Em pescado com taxas de gorduras maiores que 2-3% pode ocorrer rapida oxidacao
dos lipideos da superficie que rancificam e os produtos resultantes da oxidacao
reduzem sensivelmente as qualidades sensoriais relativas a cor, sabor e odor. O
pescado magro, de baixo conteudo lipidico, normalmente ndo rancifica, mas ha
processos relacionados a oxidacdo que provocam sabores andmalos denominados
cold store flavour (sabor de armazenamento a frio) que lembram os aromas tipicos de
pescado seco-salgado (ORDONEZ, 2005).

Para controlar essas alteragdes e prolongar a qualidade do pescado congelado pode
ser utilizado na industria a cobertura de toda a superficie do produto com uma camada

fina de gelo denominado de glaciamento (FAO, 2012).
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3.4 GLACIAMENTO

O glaciamento consiste na aplicagcdo de uma camada protetora de gelo formada na
superficie de um produto congelado, pulverizando-o ou mergulhando-o, am agua do
mar limpa, &gua potavel ou &gua potavel com aditivos aprovados e conforme
apropriados (FAO, 2012). Tem a finalidade técnica de evitar a porosidade, perda de
textura, perda de peso, palatabilidade e aparéncia. Impede também a desidratacdo
(ressecamento), reduz a rancificacdo oxidativa de lipideos e perda da cor de
pigmentos provocada durante o armazenamento a frio (cAmaras de estocagem ou
locais de venda) (OGAWA; MAIA, 1999; BRASIL, 2010).

Entretanto, ndo é etapa obrigatoria, uma vez que existem no mercado, embalagens
gue propiciam a devida protecao contra esses efeitos desfavoraveis (BRASIL, 2010).
Este procedimento, utilizado mundialmente, € normatizado pelo Codex Alimentarius,
que estipula que o peso liquido € o peso do produto sem o glaciamento e a
embalagem. Para obtencdo do peso liquido a ser declarado na rotulagem, deve ser
determinado previamente o quantitativo (percentual) de agua que formou a pelicula
protetora sobre a superficie do pescado, descontando-se o mesmo do peso do
produto congelado glaciado. Este procedimento é aplicado nos estabelecimentos
industriais vinculados ao Servico de Inspecdo Federal, devendo estar contemplado
nos programas de autocontrole das empresas e é fiscalizado pelo Departamento de
Inspecédo de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 2009).

O procedimento de glaciamento é simples, relativamente barato, assegura certa
protecdo ao produto apos a revenda e ainda melhora sua aparéncia, sendo por isso
mundialmente aceito pelos produtores como necessario para a manutencdo da
qualidade do pescado armazenado sob congelamento (JACOBSEN; FOSSAN,2001).
O uso dessa tecnologia prolonga a capacidade de armazenamento de muitas
espécies em quatro a cinco meses e, além disso, o produto que foi glaciado, a agua
gue primeiramente sublimara no armazenamento serd da camada de gelo em vez da
agua do proprio pescado (GRUDA; POSTOLSKI,1998; JACOBSEN; FOSSAN,2001).



25

3.4.1 Tipos de glaciamento

Existem duas técnicas que podem ser utilizadas na incorporacdo dessa camada de
gelo ao filé (RIEDEL,1992).

O glaciamento pode ser realizado por imersao (Figura 01), onde o produto ja
congelado é colocado em um tanque com agua refrigerada por alguns segundos, para
gue se forme uma pelicula protetora de gelo aderido a superficie (RIEDEL,1992;
SEAFISH,2008).

Figura 01 — Glaciamento por imersdo de postas de peixe congelado em agua

refrigerada

Foto:(Arquivo pessoal)
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Poder ser realizado também por asperséo, onde recebe uma pulverizacdo de agua
criando-se uma camada de gelo extra que servira de protecéo para o produto, através
de um equipamento destinado a este fim (RIEDEL, 1992; SEAFISH, 2008).

O método por imersdo tem a vantagem de ser de simples realizacdo e com custos
relativamente baixos, porém pode resultar em uma cobertura de gelo ndo uniforme, o
gue pode comprometer a protecdo do produto. JA no método por aspersdo, embora
envolva mais custos, € um processo que permite melhor controle da espessura e
distribuicdo do gelo (SEAFISH, 2008).

Para formar uma camada de gelo uniforme e completa, o processo deve ser
cuidadosamente controlado e os principais fatores que influenciam séo: tempo de
glaciamento, temperatura do produto, temperatura da agua, o tamanho e a forma do
produto. Como regra geral, quanto menor o tamanho do produto, maior a quantidade
de gelo adicionado e quanto mais longo o tempo de imersdo, também
(GRUDA;POSTOLSKI,1998; JACOBSEN;FOSSAN, 2001).

Em relacédo a temperatura do produto na hora do glaciamento, quanto mais baixa for,
mais gelo ira aderir durante o banho. De acordo com Gongalves e Gindri Junior (2009),
camarbes com temperaturas de -18°C, -25°C e -30°C, submersos durante 15

segundos, terdo camadas de gelo de 15%, 18% e 19%, respectivamente.

Para aumentar a protecdo oferecida pelo processo de glaciamento contra a perda de
qualidade, podem ser adicionados diversos aditivos a solu¢do de banho como sais,
acidos, antioxidantes, polissacarideos. Ao adicionar acido-latico a agua de
glaciamento, pode-se diminuir o pH de 5,0 para 3,0 inibindo consequentemente
processos enzimaticos e microbianos. E comum, também, a adicio de antioxidantes
a solucao de glaciamento, como por exemplo, o acido ascorbico, alfa-tocoferol, éster
propilico, entre outros, uma vez que seu uso prolonga o tempo de armazenamento
dos produtos por inibir a oxidacao lipidica, principalmente em produtos mais sensiveis
a esta, como é o caso de peixes com alto teor de gordura e camarfes (GRUDA,;
POSTOLSKI,1998).
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Do ponto de vista tecnoldgico, a quantidade de gelo que recobre o produto afeta a
qualidade final do mesmo, uma vez que o uso de uma quantidade insuficiente, menos
que 6% do peso do produto, ndo ira cumprir sua funcao de protecdo adequadamente,
resultando em um produto de qualidade inferior. Porém uma quantidade excessiva de
gelo pode implicar prejuizos econémicos aos consumidores e gerar conflitos nas
relacbes de consumo, uma vez que o consumidor sente-se lesado ao comprar gelo
por pescado (GONCALVEZ; GINDRI JUNIOR, 2009).

Para que isto ndo aconteca, objetivando regular o mercado, o MAPA estabelece o
limite maximo de glaciamento para pescado congelado em 20%, por ser maior valor
com base cientifica aceitavel para a maioria dos casos. Este procedimento devera
ser rigorosamente controlada pela industria para que néo haja a extrapolagéo do limite
maximo ou a incorporacao do peso do gelo ao peso liquido do produto (BRASIL,
2010).

3.5 FRAUDES EM ALIMENTOS E LEGISLACAO APLICADA

Considera-se fraude, os artificios usados sem o consentimento oficial, resultado da
modificacdo de um produto, visando lucro ilicito e que ndo fazem parte de uma pratica
universalmente aceita (KOLICHESKI, 1994).As fraudes comprometem caracteristicas
sensoriais e muitas vezes o valor nutritivo dos alimentos. S&o praticas prejudiciais

sempre indo de encontro aos interesses dos consumidores (EVANGELISTA, 1989).

De acordo com a lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990, do Direito do Consumidor,
sdo impréprios ao uso e consumo produtos cujos prazos de validade estejam
vencidos; produtos deteriorados, alterados, adulterados, avariados, falsificados,
corrompidos, fraudados, nocivos a vida ou a saude, perigosos ou, ainda, aqueles em
desacordo com as normas regulamentares de fabricacdo, distribuicdo ou
apresentacao (BRASIL, 1990).

Os abusos em relagdo a quantidade excessiva de gelo adicionado a produtos de

pescado tém sido apontados em operacfes de fiscalizacdo, realizadas por 6rgaos


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%208.078-1990?OpenDocument
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metrolégicos, de inspecdo de produtos de origem animal e de defesa do consumidor
(Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor, 2005). Com o objetivo de lucrar de
forma ilicita, muitos fabricantes aumentam o peso do pescado incorporando agua ao
produto, com quantidades muito acima do limite tragado pela legislacéo. A fraude no
processo de congelamento faz com que haja uma perda liquida no descongelamento
maior que a esperada (PAVIM, 2009).

Depois do produto congelado, fica mais dificil para o consumidor saber a real
quantidade de &gua presente, mas no ato do seu descongelamento € que se pode
perceber a fraude, devido a excessiva quantidade de 4gua que desponta da carne.
Muitos fabricantes ja lucraram com isso, vendendo um produto mais pesado do que
realmente é (PAVIM, 2009).

O peso liquido incorreto € uma das fraudes mais comumente praticadas em pescado.
Esta situacao representa prejuizo econémico ao consumidor, sendo este ainda maior
guando se trata de pescado de alto valor de mercado (MONTANO, 2010). Portanto,
como medidas preventivas, desde 2009, o DPDC (Departamento de Protecédo e
Defesa do Consumidor), a Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca, o Ministério da
Agricultura, a ANVISA e o Inmetro declararam que esta proibida a venda de pescado
a granel. A proibicéo foi criada para evitar fraudes quanto ao peso do pescado, pois

muitas vezes o consumidor paga mais e leva menos (IDEC, 2009).

Com a proibicdo da venda a granel, o pescado congelado sé pode ser comercializado
em bandejas (pré-medido), com identificacdo de peso liquido. Para evitar eventuais
fraudes ao fracionar e colocar o alimento na bandeja, a informacéao relativa ao peso
liquido, ou seja, descontado o peso do gelo e do glaciamento, deverao estar presentes
na rotulagem, de acordo com a IN 22 do MAPA, para que o consumidor saiba a
guantidade exata de peixe que esta levando e seu real valor (IDEC,2009; BARSIL,
2009).

Segundo o Oficio Circular n°26/2010 do MAPA foi estabelecido a partir de pesquisas

realizadas sobre o tema, que o limite maximo de glaciamento para pescado congelado
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é de 20%, por ser o maior valor com base cientifica aceitavel para a maioria dos casos
(BRASIL, 2010a).

Algumas das metodologias existentes atualmente para a quantificacdo do glaciamento
em pescados congelados, que consiste na remoc¢ao da camada de gelo do produto
utilizando a diferenca entre o peso inicial e o peso do produto desglaciado, sao:
Portaria n° 38 de 11 de fevereiro de 2010 do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizacdo e Qualidade Industrial- INMETRO (BRASIL,2010b), Instrucao
Normativa n°25 de 02 de Junho de 2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento- MAPA (BRASIL,2011), como também esta relacionado no Codex
Alimentarius — STAN 190-1995 (FAO,1995).

Ja dentro das industrias, a verificagcdo do controle do glaciamento € realizado pelo
servico de inspecdo, a partir do Oficio Circular n°25 de Novembro de 2009
(BRASIL,2009) que estabelece a definicdo dos Elementos de Inspecao, a frequéncia
das intervencdes e os modelos de formularios utilizados para registros no momento

da verificacao oficial dos Autocontroles desenvolvidos pela empresa.

Um desses elementos de inspecéo é o Programa de Controle de Formulagbes (PCF)
e Combate a Fraude. Este visa assegurar a inocuidade e a integridade dos produtos,
bem como o combate a fraude econdmica. A empresa deve possuir um PCF que
atenda a legislacdo vigente, contemplando registros, medidas de controle, acbes
corretivas e monitoramento laboratorial, a fim de evitar que seus produtos sejam
elaborados em desacordo com a formulagdo aprovada (BRASIL,2017). No caso de
produtos submetidos ao glaciamento, deve haver um rigoroso controle dessa etapa.
(BRASIL, 2009b).

3.6 QUESTOES RELACIONADAS AO CONSUMO DE PESCADO

Ao longo dos ultimos anos, houve um aumento da demanda por pescado por parte do

consumidor. Isso pode, em parte, ser uma consequiéncia da percepcao que o pescado
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fresco possui um sabor agradavel e contribui para o bem estar, levando o consumidor
a incluir este item em seu cardapio. No entanto, a nossa compreensao continua
limitada de como essa escolha aumentada e uma possivel mudanca nas preferéncias
dos consumidores se combinam para determinar a demanda dos consumidores de

pescado.

Curiosamente, foi dada pouca atencdo a compreensao da relacédo entre 0 consumo
de pescado e a variacado no estilo de vida. Entender que o estilo de vida influencia no
comportamento do consumidor é considerado muito importante para que o marketing
atinja um grupo especifico de clientes. Por isso, existe a hipétese de que o nivel de
consumo de pescado esta fortemente influenciado pelos indicadores de estilo de vida,

pelo perfil sociodemogréfico e pela experiéncia do consumidor (MYRLAND et al,1999)

Sabe-se que o consumo de pescado tem sido relacionado com baixos indices de
doengas cardiovasculares. Porem, os outros beneficios que o pescado traz para a
saude humana ainda € pouco conhecida. Alguns consumidores estdo preocupados
com a seguranca desses produtos, uma vez que alguns pescado podem conter
contaminantes que levam a problemas ou componentes que poderiam levar a efeitos
negativos a longo prazo para a satde. E importante reduzir esses obstaculos para que
0os consumidores possam obter todos os beneficios que o pescado pode oferecer
(BORRESEN,2008).

De acordo com Engel et al (2008), o comportamento do consumidor deve ser estudado
para que se entenda as atividades diretamente envolvidas em obter, consumir e dispor
de produtos. O estudo do comportamento do consumidor descreve como os individuos
tomam decisbes de gastar seus recursos disponiveis em itens relacionados ao
consumo (SCHIFFMAN;KANUK, 2000).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 ESTUDO DO PERFIL DOS CONSUMIDORES

Para a avaliacdo do perfil do consumidor de pescado em Salvador, foi elaborada a
ferramenta de coleta de dados por meio de um questiondario guia semiestruturado com
nove questdes fechadas e dezessete questdes abertas sobre suas consideracdes em
relacdo ao pescado congelado e fresco vendidos em supermercados na cidade,
totalizando vinte e seis questdes. A ferramenta foi aplicada por meio de uma entrevista

com o questionario como guia conforme descrito em Ramos (2008).

Para fins de validag&o do questionario foram realizadas entrevistas com cinco pessoas
buscando cobrir a maior diversidade sdcio cultural e regional possivel de acordo com
as definicbes metodoldgicas preconizadas por Foddy (2003). O projeto foi
devidamente submetido ao Conselho de Etica em Pesquisa com Seres Humanos —
CEP/UFRB.

Foram realizadas 50 entrevistas com consumidores de pescado, distribuidos em 16
distritos sanitarios conforme divisdo estabelecida pela Secretaria Municipal de Saude
(SMS) de Salvador. O critério de amostragem foi estabelecido com base nos distritos
sanitarios, buscando estratificar geograficamente os consumidores. A forma de
aleatorizacéo foi a transecta colhendo aleatoriamente as entrevistas na saida dos

pontos de venda de pescado em cada distrito.

As entrevistas foram conduzidas de acordo com as orienta¢des de Foddy (2003) com
relacdo a: i) abordagem; ii) aplicacao; iii) evitar vieses de interpretacédo ou dubiedade
e iv) validar o entendimento das questdes com o respondente. As entrevistas foram
gravadas com a autorizacdo dos entrevistados apos a assinatura do TCLE (Anexo).
Tais cuidados foram tomados com a finalidade de garantir a aderéncia e a
fidedignidade das informagdes obtidas.
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Tabela 2 — Variaveis utilizadas na analise dos dados referentes aos consumidores de

pescado.
Cédigo Descricao do indicador Classificacao
Sécio/Econémico/Educacional (Cj1)
Prof Profissao Qualitativa
Sexo Sexo Binominal
Idade Idade Quantitativa
Mrm Média de renda mensal Quantitativa
Memf Membros na familia Quantitativa
Coedu Coeficiente educacional Quantitativa
Habitos de consumo(Cj2)
Pref Preferéncia da proteina de origem animal Qualitativa
Espécie Espécie de pescado que consome Qualitativa
Forma Forma de conservacao (fresco ou congelado) Binominal
Freq.comp Frequéncia que compra pescado Quantitativa
Freg.cons Frequéncia que consome pescado Quantitativa
Mtvpesc Motivo que compra pescado Qualitativa
Van Vantagens de consumir pescado Qualitativa
Des Desvantagem de consumir pescado Qualitativa
Profdopescado Profissionais envolvidos na cadeia produtiva do pescado Qualitativa
Critérios de escolha (Cj3)
Mtvfresc Motivo que consome pescado fresco Qualitativa
Cme Como escolhe o pescado fresco Qualitativa
Quem Quem escolhe o pescado fresco Qualitativa
Comp Aonde compra o pescado fresco Qualitativa
Ccong Consome pescado congelado Binominal
Mtvcong Motivo do consumo do congelado Qualitativa
Anrot Analisa rotulagem Binominal
Oq O que analisa na rotulagem Qualitativa
Crit.escolha Critério de escolha para o congelado Qualitativa
Cmmarc Consome sempre a mesma marca Binominal
Mtvmarc Motivo da troca de marca Qualitativa
Troca de ponto de vendas em busca de um produto com
Msvpadr qualidade Binominal
Mtv Motivo da troca Qualitativa
Hambexp higiene do ambiente influencia na decisdao de compra Binominal
Qualaspecto Quais aspectos higiénicos sao considerados Qualitativa
Compraria o pescado fresco mesmo mais caro que o

pfSpcon congelado Quantitativa
Motiv Motivo da preferencia do fresco mais caro Qualitativa
Sconspec Quanto pretende desenbolsar com pescado no més Quantitativa
Sultpesc Qual foi a despesa com pescado no ultimo més Quantitativa
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4.2 ESTRUTURACAO DO BANCO DE DADOS PARA ANALISE

Andalise dos dados

Para a determinacao do Perfil do consumidor foi realizada uma tipologia funcional a
partir de uma Analise de Correspondéncias Multiplas (ACM) considerando os dados:
“Sécio/econémico/educacional” (Cj1), “Habitos de consumo” (Cj2) e “Critérios de

escolha” (Cj3), de acordo com o detalhamento contido na Tabela 2.

As pontuacfes obtidas para 0s objetos (autovetores) para as 2 primeiras dimensdes
analiticas foram submetidas a uma Classificacdo Hierarquica Ascendente (CHA) de
acordo com as definicdes de Lebart et al. (2004) resultando na obtencé&o dos n-clusters

de classificacdo dos objetos, neste caso o0s entrevistados.

A ACM foi utilizada com o objetivo de sumarizar e reduzir a dimensionalidade das
variaveis originais reduzindo-as a duas dimensdes sintéticas conforme
recomendacdes constantes de Escofier & Pages (2008). A Andlise de
Correspondéncias Mdltiplas, é da familia das andlises fatorias, no entanto, suas
estatisticas sdo obtidas por meio de variaveis categoricas, ou seja, aplica-se a

qualitativos.
O modelo é definido de forma genérica levando-se em conta:

i. as ponderagBes levam em conta a variavel Xj, sendo:

ii. X nasua i-ésima observagao para a j-ésima categoria (ou nivel);

iii.  As categorias sdo exclusivas, cada caso sO pode assumir uma categoria por
variavel.

iv. A Andlise de Correspondéncias é aplicada a matriz indicadora Z com n
linhas (consumidores de pescado) e p colunas que compde as categorias
nominais das variaveis de estudo, no caso as variaveis relativas aos
processos de compra e escolhas pessoais dos consumidores.

v. A seguir a matriz Z é padronizada em cada elemento para G por seus

respectivos perfis de linha (r) e coluna (c;) de acordo com:
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para0<isne0O<j<p.

Maiores informacdes sobre as estatisticas dessa andalise podem ser vistas em:
Escofier & Pages, (2008); De Leeuw, (1984); Costa et al., (2008); Abdi & Valentin,
(2007) e Lebart (2004).

Para a obtencédo da tipologia as estatisticas da ACM e da CHA foram obtidas por meio
do software R, versdo 2.15.0 por meio da interface provida pelo pacote Rcmdr

utilizando a biblioteca FactoMiner (L& et al. 2008).
4.3 AVALIACAO DAS AMOSTRAS DO PESCADO

Foram colhidas 16 amostras de camarao cozido descascado congelado, de 200g,
dentro do prazo de validade, sob Inspec¢éo Federal (SIF) e com embalagens integras,
indicando que ndo houve adicéo ou subtracdo de liquidos das mesmas, em pontos de

venda distribuidos em todos os distritos sanitarios estudados conforme quadro O1.

Quadro 01- Identificacdo das marcas, da classificacao e o distrito sanitario

correspondente onde foram realizadas as coletas.

MARCA | CLASSIFICAGAQ DISTRITO SANITARIO COLETADO
(individuos por kg)
A 131/150 Boca do Rio
B 131/150 Brotas e Cajazeiras
C 111/130 Centro Historico
D 111/130 Barra, Pau da Lima, Suburbio e Itapuad
E 61/80 Itapagipe, Liberdade, Cabula e Valéria

Amostragem baseada no nivel aceitavel pelo Teste de Cochran (p+g=1)

2
L Zx,
E .D-q
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Em que:
n = a quantidade de amostras a serem estudada

Zx;, = Numero critico do grau de confianca desejado, onde 95% € o minimo
para efeitos de generalizacao.

p= amostras dentro dos padroes

g= amostras que desviam dos padrdes

E =Margem de erro maxima da estimativa (em geral 5%)
Usando o programa R verséo 2.15.0 (ANEXO).

O critério utilizado para orientar a amostragem do pescado foi similar ao descrito
anteriormente para os consumidores, procedendo a colheita nos pontos de venda
correspondentes a aplicagcdo das entrevistas. O valor adotado para os eventos
tolerados (1-p) foi baseado da tolerancia de amostras glaciadas fora do padrdo de
tolerancia estabelecido pela legislacdo vigente. As amostras foram encaminhadas
para o Laboratoério de Tecnologia do Pescado, localizado na Universidade Federal do

Reconcavo da Bahia, entre os meses de janeiro a marco de 2017.

Todas as amostras foram recebidas em caixa isotérmica mantendo-se a temperatura
interna do produto a -18°C. A metodologia utilizada para a realizacao do procedimento
do desglaciamento foi a Instrugcdo Normativa n°25 de 02 de junho de 2011 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, érgéo fiscalizador de produtos
de origem animal. A metodologia baseia-se na remoc¢ao, em condi¢cdes controladas,
do glaciamento da amostra, para determinacdo do peso do produto desglaciado e
quantidade relativa de gelo na amostra.

Cada amostra foi pesada individualmente com a embalagem principal isenta de gelo
e agua, obtendo-se o peso bruto (PB). Depois, foram retirados os camardes da
embalagem e esta foi pesada individualmente, também isenta de gelo e agua
determinando assim o PE. o Peso do Produto Glaciado (Ppg) foi obtido subtraindo-se

0 Peso da Embalagem do Peso Bruto.
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Para o desglaciamento, o produto foi colocado em uma peneira e submergido em um
banho maria com temperatura da agua de 20°C + 1°C. O conjunto, peneira mais 0
produto submerso, foram mantidos até a percepcao tatil de que todo o glaciamento
havia sido retirado, evitando-se o descongelamento, tal procedimento durou por volta
de 15 segundos.

Em seguida, retirou-se o conjunto peneira mais produto deixando-o escorrer por 30
segundos. A agua aderida na superficie da amostra foi removida com o auxilio de
toalhas de papel, evitando-se pressionar a amostra. Pesou-se a amostra desglaciada,
determinando assim o Peso do produto desglaciado (Ppd). Os resultados foram

expressos em gramas de acordo com a férmula abaixo:
% de glaciamento = (PG - PD) / PG

Sendo: Ppg: Peso do Produto Glaciado; Ppd: Peso do Produto Desglaciado; PB: Peso
Bruto; PE: Peso da Embalagem; PG: Peso Glaciado; PD: Peso Desglaciado.

As informacdes pertinentes descritas em rotulagem foram coletadas e armazenadas

em planilha eletrénicas.

Foram testados as variaveis da rotulagem em relacdo ao de peso liquido, quantidade
de solucéo glaciadora e diferenca de preco pago por g de pescado (sem agua). O fator
testado foi a classificacdo dos camardes, descrita no rotulo a qual implica em
diferencas de tamanho entre os mesmos, bem como foi distinta entre as marcas
avaliadas. Foi utilizado o procedimento de modelos lineares generalizados — GLM
para distribuicdo gamma para uma funcao de ligacao de identidade.

As analises exploratérias dos dados foram realizadas com a ajuda do software R
versdao 2.15.0. Primeiramente os dados foram analisados segundo o modelo

estatistico:

Yij= ,Ll+ Tij+eij
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Em que::

Y = observacdo associada a classificagdo do produto i para as caracteristicas do
produto j;

U = constante geral, representando a média das observagoes;

7 = efeito relativo a classificagdo do pescado com (variando de 1 a 3)

e = erro aleatorio associado as observacoes.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO DOS CAMAROES

As 16 amostras de camarédo descascado cozido congelado coletadas de acordo com
os distritos sanitérios, foram representadas por 5 marcas diferentes, todas com
Inspecédo federal. O nome das marcas ndo serd divulgado, por isso, estardo

representadas como marca: A,B,C,DeE.

De acordo com os valores obtidos pela média, as marcas A, B e C apresentaram a
quantidade de solucéo glaciadora dentro do valor exigido, representando 60% das
marcas, ja as D e E apresentaram resultados acima do limite permitido, representando

40% do total, conforme Tabela 1.

Tabela 03- Resultado da média das analises de desglaciamento por marca.

Peso do Peso da
Peso da . ~
Peso Bruto Camarao Peso do Solucdo
embalagem . o .
Marcas (g) (@ desglaciado Camarado Glaciadora
& (g) Glaciado (g)
Média o média o média o} média o média o
A 232,50 0,00 486 0,00 197,17 0,00 227,64 0,00 13,39 0,00
B 242,52 4,41 535 0,27 199,13 7,74 237,17 4,14 16,06 1,80
C 231,44 0,00 450 0,00 217,36 0,00 226,94 0,00 4,22 0,00
D 225,84 13,19 440 0,38 172,96 13,78 221,44 13,27 21,88 4,56
E 236,42 12,35 8,38 0,77 165,77 11,68 228,04 12,57 27,30 3,17

Da marca E, trés, custaram no mercado varejista R$16,90 por pacote de 200g ou
R$99,50 por kg. Apresentaram respectivamente 26,549/100g, 26,88g/100g e
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31,249/100g de agua de glaciamento. A marca A foi adquirida por R$22,00 por pacote
de 200g ou R$110,00 por kg, entretanto, continha apenas 13,38g/100g de agua de
glaciamento, além de que, o peso liquido diferiu apenas 2,83 g em relacdo ao
declarado em rotulagem como mostra a Tabela 3. Bolsson (2012), em uma das
marcas analisadas, pagou R$2,31 por 4gua congelada ao invés de camarao levando

em conta o preco de R$7,00 pago em um pacote de 250g.

A marca C foi a Gnica que néo provocou danos econdémicos ao consumidor, de acordo
com este trabalho, por apresentar o peso liquido maior que o declarado em rétulo e
consequentemente a diferenca entre o valor pago e o valor real do produto foi de

R$8,38 de perda para o estabelecimento fabricante.

Em um estudo similar com tilapias congeladas Ribeiro & Marcello (2013) encontraram
nao conformidade em relacdo ao peso do glaciamento em 50% das marcas. Em uma
das marcas estudadas, foi pago R$6,61 pelo pacote de 400g, sendo R$ 2,31 pago por

agua de glaciamento.

Em um trabalho realizado por Bolsson (2012), cinco amostras, de diferentes marcas,
ndo atenderam ao requisito do peso liquido, resultando em 83,3% de néo
conformidade. Ainda neste mesmo trabalho, quando analisado individualmente, a
marca B, apresentou um alto desvio padrao resultante da falta de uniformidade entre

as unidades, o que provavelmente gerou as ndo conformidades no critério.

Pode-se observar na Figura 2 que existe diferenca (p< 0,05) a classificagcado quanto ao
Peso da solugéo de glaciamento (PSG) para os camardes classificados como 61/80.
Significa que, em cada pacote de 200g, devem conter entre 61/80 unidades de
camardes e assim sucessivamente para os pacotes com 111/130 e 131/150. Logo, os
pacotes 61/80, possuem menos e maiores camarbes comparados com as outras

classificagoes.
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Figura 02- Comparacbes entre as classificagbes do camardo congelado para

glaciamento, peso liquido e custo por meio de GLM
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De acordo com Gongalves e Gindri Junior (2009) o tamanho e a forma influenciam
diretamente com a quantidade da camada de gelo aplicada ao produto, concordando
com o resultado obtido neste trabalho. O desvio padrdo em relacdo ao peso liquido
declarado em rotulagem também foi maior (p< 0,05) na classificacdo 61/80 chegando
a uma diferenca de até 39,38 g/ 200g. Consequentemente, a diferenca entre o valor
pago e o real encontrado por Kg foi de até R$ 22,76.

5.2 DO PERFIL DOS CONSUMIDORES

Na Figura 3 e na Tabela 4 esta apresentada a validacdo interna da Analise de
Correspondéncias Mdltipals - ACM e os parametros de qualidade da analise. A ACM
mostra os resultados para o perfil do consumidor. A qualidade e aderéncia dos dados
sdo preponderantes para a identificacdo das varidveis que definem o perfil dos

consumidores de pescado.

Lebart et al. (2004) demonstram que a iteracdo do modelo deve atingir a convergéncia

de forma que as primeiras dimensbes (representadas pelas colunas azuis)
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contabilizem a maior parte da variancia e que a queda seja dramatica, especialmente
entre as primeiras dimensdes, conforme denotado pela linha vermelha sobre as

barras.

Figura 3. Validagao interna da ACM
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Convergéncia do modelo

Para que haja aderéncia entre os dados e a interpretacdo deve também haver
ortogonalidade entre os autovalores da Dimensé&o 1 e da Dimenséo 2. No presente
estudo as duas primeiras dimensdes sdo (p< 0,05) ortogonais (Barroso; Artes, 2003).
Uma diferenca maior do que 1, entre os autovalores indica que as dimensfes sdo
independentes (LEBART et al. 2004). De acordo com a tabela 05, a varidncia minima
explicada foi de 75,78% para a Dimensao 2, satisfazendo a condi¢cdo da variancia
minima explicada conforme argumentam Barroso e Artes (2003). Na Tabela 06 é
apresentado o resumo da ACM gue sintetiza as variaveis referentes ao conjuntos de
dados Cj1, Cj 2 e Cj 3.
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Tabela 4. Parametros de qualidade da andlise e descricdo das dimensdes.

Dimens&o Autovalores  Variancia Acumulada Descricdo da Dimensao
Critérios de escolha adotados

Dim1 10,31 41,25 41,25 pelo consumidor para o produto
congelado

Perfil do consumidor de pescado

. habito de consumo, distribuicédo

Dim2 3,59 34,53 75,78 éeogréﬁca, profissao, percep((;;éo
da cadeia)

A dimenséo 1 foi formada, principalmente pelas seguintes variaveis por ordem de
relevancia: Motivo do consumo de pescado congelado (mtv); Critério de escolha do
produto gongelado (crit.escolha); O que analisa na rotulagem (oq); se analisa a
rotulagem (anrot); se consome sempre a mesma marca (cmmarc); se consome
congelado (ccong); como escolhe o congelado (como escolhe); motivo que consome
pescado (motconsu). Logo, a descricdo da dimenséo 1 se da: Critérios de escolha

adotados pelo consumidor para o produto congelado.

A dimensdo 2 é formada principalmente pelas seguintes variaveis por ordem de
relevancia: profissdo do entrevistado (profissdo), onde compra o pescado fresco
(comp), motivo pela compra do pescado fresco(mtv), profissionais envolvidos na
cadeia produtiva do pescado (profdopescado). Com isso, adescricdo da dimensao 2
da-se: Perfil do consumidor de pescado (habito de consumo, distribuicdo geografica,
profissdo, percep¢do da cadeia). A partir da ACM foi realizada uma tipologia para
estudo dos elementos similares descritos na tabela 05. Nela pode-se observar a

descricao dos tipos quanto as variaveis que sdo importantes para discriminar os perfis.

Tabela 5. Tipologia dos perfis dos consumidores quanto as variaveis estudadas da
ferramenta de colheita de dados p6s entrevista.

Variavel Categoria Perfil1 Perfil2 Perfil3
Sim 100,0 100,0 0,0
Consome congelado?

Nao 0,0 0,0 100
Sim 86,66 92,3 0,0
Analisa a rotulagem? N3o 13,34 7,7 0,0
N3o consome congelado 0,0 0,0 100
Validade 63,34 53,84 0,0
Validade e fabricaca 23,33 15,38 0,0

O Que analisa na rotulagem? alidade e Tabricacao
Ndo analisa 10 7,7 0,0

N3o consome congelado 0,0 0,0 100




Validade e informacao
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- 3,33 15,38 0,0
nutricional
Validade e peso liquido 0,0 7,7 0,0
Produto (cgloragéo, aspecto, 36,7 30,8 0,0
espécie, tamanho
Inspecdo (fabricacdo, validade) 6,7 0,0 0,0
Marketing (pregoN, marca, 26,7 231 0,0
Como escolhe? ?présenta(iao)
Marketing,inspecdo,produto 3,3 15,4 0,0
Marketing, produto 13,3 30,8 0,0
Marketing, inspeg¢do 10,0 0,0 0,0
Ndo consome congelado 0,0 0,0 100,0
Produto, inspegao 3,3 0,0 0,0
Pescador 50,0 30,8 42,9
Pescador e vendedor 10,0 15,4 14,3
Pescador e manipulador 6,7 7,7 0,0
Pescador e veterinario 20,0 7,7 0,0
Pescador, manipulador, 1,0 15,4 143
Profissionais envolvidos na cadeia vendedor
produtiva do pescado? Pescador e engenheiro de 6,7 0,0 0,0
pesca
Pescador,. veterinario, 33 15,4 0,0
engenheiro de pesca
Pescador, nutricionista 0,0 7,7 0,0
Vendedor,' Pfes.cador, 0,0 0,0 28,6
veterinario
Nao 86,7 84,6 0,0
Consome sempre a mesma marca? Sim 13,3 15,4 0,0
Nao consome 0,0 0,0 100,0
Prego 76,7 53,8 0,0
Indisponibilidade do produto 10,0 0,0 0,0
Sem resposta 3,3 0,0 0,0
Motivo da troca de marca? Indiferente 3,3 0,0 0,0
Qualidade 3,3 15,4 0,0
Nao compra congelado 3,3 15,4 100,0
Preco + presenca de gelo 0,0 7,7 0,0
Gelo 0,0 7,7 0,0
Feira livre 73,3 0,0 71,4
Onde compra o pescado fresco? Pescador 13,3 7.7 28,6
Feira livre + pescador 13,3 0,0 0,0
Ndo consome fresco 0,0 92,3 0,0
Motivo do consumo do congelado? Auséncia do produto fresco 66,7 0,0 0,0
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Auséncia do prgduto fresco e 10,0 0,0 0,0
praticidade
Preco 6,7 0,0 0,0
Praticidade 13,3 100,0 0,0
Preco e praticidade 3,3 0,0 0,0
N3o consome congelado 0,0 0,0 100,0
i 26,7 38,5 10,0
Profissdo do entrevistado Regime CLT
Autdnomo 73,3 61,5 90,0

Os entrevistados do Perfil 01 consideram-se, na sua maioria, profissionais autbnomos
e caracteriza o grupo por ser heterogéneo quanto a escolha da forma de conservacao
do pescado. 60% dos entrevistados, do grupo, preferem o pescado fresco, 20%
consome apenas congelado e 20% ambas as formas. Mais de 70% compra o produto

em feiras e 13% compram com o pescador ou em feiras.

Todos os entrevistados consomem pescado congelado, sendo que mais de 60%
devido a auséncia do fresco. Outro motivo considerado foi a praticidade. Escolhem o
pescado fresco analisando caracteristicas como o brilho dos olhos, a coloracdo e o
tamanho. Quando compram o congelado, 86% dos entrevistados analisam a
rotulagem e mais de 63% observam apenas a data da validade. Escolhem o produto
congelado através de caracteristicas especificas como a coloracao, aspecto, espécie,
tamanho e através de particularidades associadas ao marketing como o preco, marca
e apresentacdo. Metade dos entrevistados considera que apenas o pescador € o
profissional envolvido na cadeia produtiva do pescado, 20% consideram que é o
pescador e o veterinario, 10% que é o pescador e o vendedor.

O Perfil 2 é composto pela sua maioria de profissionais autbnomos. O grupo
caracteriza-se pela preferéncia do pescado congelado devido a sua praticidade e, por
tanto, as questdes relacionadas ao pescado fresco nao foram respondidas.92% dos
entrevistados analisam a rotulagem do produto, principalmente a data de validade, e
em seguida a fabricagéo e informacao nutricional. Escolhem o produto por meio de
caracteristicas especificas do pescado como a coloracéo, aspecto, espécie, tamanho
e outras particularidades associadas ao marketing como o0 preco, marca e
apresentacao. Mais de 84% dos entrevistados ndo consomem a mesma marca e

alegam que o principal motivo da troca € o preco.
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Para 30% dos entrevistados, o pescador é o Unico profissional envolvido na cadeia
produtiva do pescado. Mais de 15% consideraram que € o pescador, o veterinario e
o engenheiro de pesca, outros 15% consideraram que € o pescador e o vendedor e

outros 15% consideraram que é o pescador, o manipulador e o vendedor.

O perfil 3 € composto por 90% de profissionais autbnomos e o grupo se caracteriza
por consumir apenas peixe fresco. Por isso, todas as questdes que abordavam o
pescado congelado ndo foram respondidas. As caracteristicas observadas
primeiramente para a escolha do pescado fresco € a coloracdo e o tamanho, em
seguida, igualmente observadas o brilho dos olhos e, se ha odor. Todos os
entrevistados escolhem seu préprio peixe. Mais de 70% compra o produto em feira

livre e menos de 30% compra na méao do pescador.

Para mais de 42% dos entrevistados apenas o pescador é o profissional envolvido na
cadeia produtiva do pescado e 28% consideram que é o pescador, veterinario e o

vendedor.

No municipio de Campos dos Goytacazes- RJ, Pinto et al. (2011) realizaram um
estudo com 92 entrevistados e constataram que o consumo do pescado esta
relacionado ao sabor e ser saudavel & salde humana. Os mesmos autores
observaram que 54,4% dos consumidores de pescado preferem comprar o produto
em feiras livres e que 40,8% admitiram que aumentariam o0 consumo caso o produto
fosse mais barato porem utilizaram o método do qui-quadrado para estratificar seus
resultados. Entretanto, este teste € uma andlise bivariada no qual avalia-se apenas
duas caracteristicas ao mesmo tempo, diferentemente do realizado neste estudo, no

qual a ACM torna real a possibilidade de correlagées multivariadas.

Em um trabalho semelhante realizado em Rhode Island, com 250 consumidores de
pescado, a metade dos entrevistados afirmaram que preferem consumir pescado
fresco devido ao sabor. E que, apesar da tecnologia avancada aplicada ao produto
congelado, o considerado “nunca congelado” € ainda melhor (ROHEIM;
SUDHAKARAN;DURHAM,2012).
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Ja na Noruega, Myrland et al. (2000), identificaram nas familias que ndo consomem o
produto as variaveis que influenciam na decisdo de compra como o sabor, a
dificuldade do preparo, o mau cheiro e a escassez de produtos prontos para o
consumo. E, concluiram que os maiores consumidores da regido estudada eram as
mulheres mais velhas de nivel superior porem o preco foi a varidvel que mais

influenciou na deciséo de compra de pescado.

Por outro lado, nesse trabalho, foi observado que a maioria dos consumidores séo
mulheres com faixa etaria entre 35 e 42 anos com média educacional de 3,5 (ensino
médio completo). Relacionando o perfil do consumidor com os resultados das analises
de camardes congelados, pode-se observar, de acordo com a Tabela 2, que no Distrito
da Liberdade 100% dos entrevistados consomem pescado congelado e, justamente,
aonde a marca E, que apresentou maior quantidade de agua de glaciamento, foi
coletada. Todavia, no Distrito de Brotas, também 100% dos entrevistados consomem
pescado congelado, e aonde a marca B, que apresentou a quantidade de agua dentro

dos padrbes esperados, foi coletada para andlise.

Tabela 6. Perfil de consumidores de pescado de acordo com o distrito sanitario.

Distrito Sanitario Marcas coletadas para Consumidores % consomem
analise entrevistados congelado
ITAPUA D 3 375
BOCA DO RIO A 4 75
BARRA/RV D 4 75
BROTAS B 4 100
C. HISTORICO C 4 75
LIBERDADE E 4 100
CABULA E 4 75
ITAPAGIPE E 3 66,6
PAU DA LIMA D 3 66,6
CAJAZEIRAS B 5 30
SC / VALERIA E 3 66,6
SUBURBIO D 4 75
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6 CONCLUSAO

Os perfis dos consumidores de pescado de Salvador-BA dividem-se em trés grupos
distintos. O perfil 01 representado por aqueles que consomem pescado fresco e
congelado, o perfil 02 por aqueles que consomem apenas pescado congelado e o
perfil 03 que consomem apenas pescado fresco.

A partir das respostas obtidas nas entrevistas conclui-se que os consumidores de
pescado nao relacionam o fator do glaciamento a compra do pescado congelado,

mesmo aqueles que sé consomem o pescado congelado.

Das marcas analisadas para o desglaciamento foram encontradas ndo conformidades
em relacdo a quantidade da solucéo de glaciamento e ao peso liquido declarado em

rotulagem.
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ANEXO 01

QUESTIONARIO UTILIZADO EM ENTREVISTA SEMI ESTRUTURADA

ENTREVISTADOR:

LOCAL DA ENTREVISTA:

54

ENTREVISTADO:

Nome Sexo: f [] M[]

End Tel e-malil
Profisséo ldade

01-Grau de escolaridade:

A) Nao tem estudos;
B) 1° grau incompleto;
C) 1° grau completo;
D) 2° grau incompleto;
E) 2° grau completo;
F) superior incompleto;
G) superior completo;
H) p6s graduacao

02- Média da renda mensal (quantos salarios minimos)
A) < lsalario minimo;
B) 1 Salario minimo;
C) Entre 1 e 2 salarios
D) Entre 2 e 3 salarios;
E) > que 3 salarios minimo;

03- A familia € composta por quantas pessoas? Qual a idade de cada membro?
Pai( )Mae( )Filho( )
Filho( ) Filho () Outros:

04- Qual a proteina animal que mais consome?
A) Carne _Qual?
B) Frango
C) Leite
D) Queijo
E) logurte
F) Pescado
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05- Qual a espécie de pescado que mais consome? (Resposta em kg)
A) Peixe
B) Camarao
C) Lula
D) Siri
E) Outros
06- Em relacéo ao seu modo de conservacao, qual o tipo que consome?
A) Fresco
B) Congelado
C) Enlatado
D) Salgado
07- Qual a frequéncia da compra consumo de pescado? (Quantitativo)

08-Qual a periodicidade do consumo de pescado?
A) Todos os dias
B) 5 vezes na semana
C) 3 vezes na semana
D) 2 vezes na semana
E) 1 vez na semana
F) Outros
09-Se consome pescado fresco, Porque?
10-Se fresco, como escolhe?
11-Se fresco, aonde compra?
12-Consumiria o congelado?
13-Se consome pescado congelado, porque?
14-Se congelado, analisa a rotulagem?
A) Sim
B) N&o
15- O que analisa na rotulagem?
16- Quando compra o congelado, como escolhe o produto?
17- Consome sempre a mesma marca? O que faz mudar de marca?
18-Ja trocou de supermercado em busca de um pescado congelado que
estivesse dentro dos padrdes esperados? Porque?
19- O aspecto higiénico do ambiente onde o pescado fica exposto influéncia na
decisdo de compra? Como?
20-Compraria pescado fresco ainda que seja mais caro que o pescado
congelado? Porque?
21- Até quanto pretende desenbolsar para o consumo mensal do pescado?
22-Quanto foi a despesa com pescado no ultimo més?
23-Porque consome pescado?
24-Quais as vantagens e desvantagens do consumo do pescado?
25- Conhece quais os profissionais envolvidos na cadeia produtiva do pescado?
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ANEXO 02
TERMO DE CONCENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Venho por meio deste, convidar o Sr(a) a participar da entrevista para levantamento
de dados relacionado ao projeto Glaciamento: Aspecto da comercializacdo de
pescado em Salvador-BA coordenado pelo Prof. Dr. Carlos Eduardo Crispim de
Oliveira Ramos e registrado no Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biologicas
da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia sob o processo 23007.007587/2016-
99. Garantimos que as suas respostas serdo usadas unicamente para fins cientificos
e, quando publicados, sera mantido sigilo e a confidencialidade quanto as informacgdes
pessoais e da Associacao sob as penas de Lei. Manteremos os dados da pesquisa
em arquivo, fisico ou digital, sob nossa guarda e responsabilidade, por um periodo de
5 anos apés o término da pesquisa. Conforme as normas cada participante da
pesquisa recebera uma via do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido elaborado
em duas vias, rubricadas em todas as suas paginas e assinadas. Assinando esse
termo o Sr(a) confirma que sua participacdo nessa pesquisa € livre podendo desistir
a qualguer momento e em qualquer fase da pesquisa, sem que iSso gere nenhum
valor a receber ou a pagar por isso. Informamos, quanto aos riscos, que se houver
constrangimento ou incobmodo durante o processo da entrevista dirigida, com duracéo
de 10 a 15 minutos, o entrevistado podera interrompé-la a qualguer momento. Quanto
aos beneficios informamos que o resultado do projeto tem o potencial de gerar
informacdes objetivando melhorar a qualidade do pescado congelado que chega ao
consumidor final e que este esteja isento de possiveis fraudes em relacdo ao peso
liquido e as informacdes necessarias em rotulagem. Existem legislacdes pertinentes
em relacdo ao assunto que devem ser cumpridas pelas indastrias que produzem
pescado congelado.

Para eventuais duvidas a respeito dos aspectos éticos da pesquisa contactar o
CEP/UFRB no endereco: Rua Rui Barbosa, 710, Campus Universitario, Centro, Cruz
das Almas - Bahia, CEP: 44. 380-000, Fone: (75) 3621-6850 e Email:
eticaempesquisa@ufrb.edu.br.

Nome do entrevistado

Coordenador do Projeto

Entrevistador



ANEXO 3

Rotina para o calculo amostral (Software R, verséo 2.15.0)

CALCULO AMOSTRAL BASEADO NA PROPORGCAO DE EVENTOS DESEJADOS versus EVENTOS NAO
DESEJADOS

#Modelo e entrada de dados #legenda

zstar = gnorm(.975) #7272 (alpha/2)

p = 0.99 # valor de "p", onde "g" é
complementar

E = 0.05 # estatistica "E"

zstar™2 * p * (l-p) / E"2 # Modelo que fornece o output da
amostra

#Considerando os eventos de desvio na proporg¢do de 1:100.

#Saidas de dados

> zstar = gnorm(.975) #7272 (alpha/2)

>p = 0.99 # valor de "p", onde "q" é
complementar

> E = 0.05 # estatistica "E"

> zstar™2 * p * (1l-p) / E"2 # Modelo que fornece o output da
amostra

[1] 15.21218
>
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ARTIGO 01

Artigo a ser enviado para a revista Food Control, cuja as orientacdes estéo disponiveis

em: https://lwww.elsevier.com/journals/food-control/0956-7135/guide-for-authors
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GLACIAMENTO: ASPECTOS DA COMERCIALIZACAO DE PESCADO EM
SALVADOR- BA

(GLAZING PROCESS: THE ASPECTS OF SEAFOOD CONSUMPTION IN
SALVADOR- BA)

BELANDI, V. B; RAMOS, C. E. C. O.

Resumo : Objetivou-se por meio deste estudo avaliar as caracteristicas do produto
descritas na rotulagem de acordo com os padrdes exigidos pelo Servi¢co de Inspecao
Federal para Camarao Cozido Descascado Congelado e o perfil do consumidor de
pescado no municipio de Salvador-BA. Foram realizadas 50 entrevistas, semi-
estruturadas e questionario guia, com consumidores de pescado, distribuido por
distrito sanitario conforme divisdo estabelecida pela Secretaria Municipal de Saude
(SMS) de Salvador. Foram colhidas 16 amostras de 200g nos mesmos locais. Para a
determinacao do Perfil do consumidor foi realizada uma tipologia funcional e Anélise
de Correspondéncias Multiplas (ACM) acompanhada por uma classificacdo
hierdrquica ascendente (CHA). A metodologia utilizada para a realizacdo do
procedimento do desglaciamento foi a Instrucdo Normativa n°25 de 02 de junho de
2011 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Os dados foram
analisados pelo software R versao 2.15.0. Foram encontradas 11 amostras acima dos
20% de agua permitido por lei, representando 68,75% dos resultados. Na validagcéo
da (ACM) foram obtidas 2 dimensdes. Na dimenséo 1; Critérios de escolha adotados
pelo consumidor para o produto congelado e 2 Perfil do consumidor de pescado
(habito de consumo, distribuicdo geogréfica, profissdo, percepcdo da cadeia.As
marcas D e E apresentaram resultados acima do limite permitido, representando 40%
do total. Foram encontradas valores acima do permitido para a relacdo percentual de
agua de glaciamento e ao peso liquido declarado em rotulagem. Os perfis dos
consumidores dividem-se basicamente em consumir pescado fresco, pescado
congelado e ambos.

Palavras-chaves: pescado; rotulagem; tipologia

Abstract: The objective of this study was to evaluate the characteristics of the product
described in the labeling according to the standards required by the Federal Inspection
Service for Cooked Shrimp Cooked Frozen Shrimp and fish consumer profile in the
city of Salvador, Bahia. Fifty interviews were conducted, semi-structured with direct
guestions, distributed by health district according to the division established by the
Municipal Health Department (SMS) of Salvador. Sixteen 200g samples were collected
at the same locations where they were conducted as interviews. For a determination
of the Consumer Profile a technical solution and Multiple Correspondence Analysis
(ACM) was carried out accompanied by an ascending hierarchical classification (CHA).
A methodology used to carry out the assessment procedure for a Normative Instruction
no. June 25, 2011 from the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply. The data
were analyzed by software R version 2.15.0. Eleven samples was found above the
20% of water allowed by law, representing 68.75% of the results. In the validation of
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the (ACM) 2 dimensions were obtained. In size 1, the consumer's choice criteria for
the frozen product and the consumer profile of fish (consumption habit, geographical
distribution, occupation, perception of the chain. The D and E marks presented results
above the permitted limit, representing 40% of the Values above the permitted
percentage for glacier water and for the declared net weight on labeling. Consumer
profiles are basically divided into fresh fish, frozen fish and both.

Keywords: Seafood; labeling; tipology

1. INTRODUCAO

O pescado € um componente importante da dieta humana, como fonte de
nutrientes (proteinas, lipidios e componentes bioativos), e dessa forma a industria do
pescado contribui para o fornecimento de uma grande variedade de produtos e
subprodutos para o consumo Humano, em gue o peixe &€ o componente principal. Esta
oferta vai desde peixes inteiros (grandes e pequenos), em pedacos (postas ou filé),
resfriados ou congelados, enlatados em uma variedade de formas, produtos secos e
curados, 6leos de peixes, até produtos prontos para o consumo (GONCALVES, 2011),
ja os camardes podem ser encontrados “frescos”, congelados, resfriados, sem
cabeca, descascado, eviscerados e empanados (GONCALVEZ; GOMES, 2008).

O peixe € a proteina animal mais consumida, mundialmente, e a que encontra
mais potencial para crescer em termos de mercado consumidor (FAO, 2016). Além de
oferecer uma variedade de sabores — cada espécie, afinal, tem o seu diferencial na
culinéria, o pescado é considerado digestivel e saudavel. De acordo com o State of
the World Fisheries and Aquaculture (FAO, 2016) concluiu que o consumo mundial

per capita de pescado atingiu um recorde de 20 kg em 2014, contra 19,2 kg em 2012.

Com o objetivo de diminuir as alteracdes nas caracteristicas organolépticas do
pescado, sao utilizadas pelas industrias de processamento de pescado, diversos
procedimentos tecnoldgicos, dentre estes, o glaciamento (GRUDA; POSTOLSKI,

1998). Este processo cria uma capa protetora de gelo que protege o produto final
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contra as acdes de ressecamento e rancificagdo provocadas durante o
armazenamento a frio (BRASIL, 2010).

Considerando-se o resultado de pesquisas sobre o tema, foi estabelecido o limite
méaximo de glaciamento para pescado congelado em 20%, por ser o maior valor com
base cientifica aceitavel para a maioria dos casos. A etapa de glaciamento devera ser
rigorosamente controlada pela inddstria para que nao haja a extrapolacdo do limite
maximo ou a incorporacdo do peso do gelo ao peso liquido do produto (BRASIL,
2010).

Apbs recentes fiscalizagBes realizadas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo
e Qualidade Industrial (INMETRO), foram apontadas irregularidades no mercado de
pescado congelado e comercializado a granel por fornecedores deste segmento
(BRASIL, 2009).

Por se tratar de um problema abrangente e frequentemente encontrado em
acoOes de fiscalizacdo pelo MAPA, o controle da quantidade de glaciamento e a andlise
do peso liquido em pescados, sao considerados importantissimos em programas de
combate a fraude para garantir os direitos do consumidor. Assim como, determinar o
perfil do consumidor de pescado da cidade de Salvador com o intuito de avaliar se o
consumidor deixa de comprar o pescado congelado devido a presenca de agua

adicionada.
2. MATERIAL E METODOS
e ESTUDO DO PERFIL DOS CONSUMIDORES

Para a avaliacdo do perfil do consumidor de pescado em Salvador, foi
elaborada a ferramenta de coleta de dados por meio de um questionario guia
semiestruturado com nove questdes fechadas e dezessete questdes abertas sobre
suas consideracdes em relacdo ao pescado congelado e fresco vendidos em

supermercados na cidade, totalizando vinte e seis questdes. A ferramenta foi aplicada
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por meio de uma entrevista com o0 questiondrio como guia conforme descrito em
Ramos (2008).

Para fins de validacdo do questionario foram realizadas entrevistas com cinco
pessoas buscando cobrir a maior diversidade sécio cultural e regional possivel de
acordo com as definicdes metodologicas preconizadas por Foddy (2003). O projeto foi
devidamente submetido ao Conselho de Etica em Pesquisa com Seres Humanos —
CEP/UFRB.

Foram realizadas 50 entrevistas com consumidores de pescado, distribuidos
em 16 distritos sanitarios conforme diviséo estabelecida pela Secretaria Municipal de
Saude (SMS) de Salvador. O critério de amostragem foi estabelecido com base nos
distritos sanitarios, buscando estratificar geograficamente os consumidores. A forma
de aleatorizacdo foi a transecta colhendo aleatoriamente as entrevistas na saida dos

pontos de venda de pescado em cada distrito.

As entrevistas foram conduzidas de acordo com as orientacdes de Foddy
(2003) com relacéo a: i) abordagem; ii) aplicacao; iii) evitar vieses de interpretacdo ou
dubiedade e iv) validar o entendimento das questdes com o respondente. As
entrevistas foram gravadas com a autorizacdo dos entrevistados apés a assinatura do
TCLE (Anexo). Tais cuidados foram tomados com a finalidade de garantir a aderéncia

e a fidedignidade das informac@es obtidas.

Tabela 2 — Variaveis utilizadas na analise dos dados referentes aos consumidores de

pescado.
Cédigo Descricdo do indicador Classificacao
Sécio/Econdmico/Educacional (Cj1)
Prof Profissdo Qualitativa
Sexo Sexo Binominal
Idade Idade Quantitativa
Mrm Média de renda mensal Quantitativa
Memf Membros na familia Quantitativa
Coedu Coeficiente educacional Quantitativa
Habitos de consumo(Cj2)

Pref Preferéncia da proteina de origem animal Qualitativa
Espécie Espécie de pescado que consome Qualitativa

Forma Forma de conservacao (fresco ou congelado) Binominal
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Freq.comp Frequéncia que compra pescado Quantitativa
Freqg.cons Frequéncia que consome pescado Quantitativa
Mtvpesc Motivo que compra pescado Qualitativa
Van Vantagens de consumir pescado Qualitativa
Des Desvantagem de consumir pescado Qualitativa
Profdopescado Profissionais envolvidos na cadeia produtiva do pescado Qualitativa
Critérios de escolha (Cj3)
Mtvfresc Motivo que consome pescado fresco Qualitativa
Cme Como escolhe o pescado fresco Qualitativa
Quem Quem escolhe o pescado fresco Qualitativa
Comp Aonde compra o pescado fresco Qualitativa
Ccong Consome pescado congelado Binominal
Mtvcong Motivo do consumo do congelado Qualitativa
Anrot Analisa rotulagem Binominal
Oq O que analisa na rotulagem Qualitativa
Crit.escolha Critério de escolha para o congelado Qualitativa
Cmmarc Consome sempre a mesma marca Binominal
Mtvmarc Motivo da troca de marca Qualitativa
Troca de ponto de vendas em busca de um produto com

Msvpadr qualidade Binominal
Mtv Motivo da troca Qualitativa
Hambexp higiene do ambiente influencia na decisdo de compra Binominal

Qualaspecto

pfSpcon
Motiv
Sconspec
Sultpesc

Quais aspectos higiénicos sdo considerados

Compraria o pescado fresco mesmo mais caro que o

congelado

Motivo da preferencia do fresco mais caro

Quanto pretende desenbolsar com pescado no més
Qual foi a despesa com pescado no ultimo més

Qualitativa

Quantitativa
Qualitativa

Quantitativa
Quantitativa

e Estruturacdo do banco de dados para analise

Andalise dos dados

Para a determinag&o do Perfil do consumidor foi realizada uma tipologia

funcional a partir de uma Analise de Correspondéncias Multiplas (ACM) considerando

os dados: “Socio/econdmico/educacional” (Cj1), “Habitos de consumo” (Cj2) e

“Critérios de escolha” (Cj3), de acordo com o detalhamento contido na Tabela 2.
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As pontuacdes obtidas para os objetos (autovetores) para as 2 primeiras
dimensdes analiticas foram submetidas a uma Classificacdo Hierarquica Ascendente
(CHA) de acordo com as definicdes de Lebart et al. (2004) resultando na obtencéo

dos n-clusters de classificagao dos objetos, neste caso os entrevistados.

A ACM foi utilizada com o objetivo de sumarizar e reduzir a
dimensionalidade das variaveis originais reduzindo-as a duas dimensdes sintéticas
conforme recomendacdes constantes de Escofier & Pages (2008). A Analise de
Correspondéncias Mdltiplas, é da familia das andlises fatorias, no entanto, suas
estatisticas sdo obtidas por meio de variaveis categoricas, ou seja, aplica-se a

qualitativos.
O modelo é definido de forma genérica levando-se em conta:

vi. As ponderacgdes levam em conta a variavel Xj, sendo:

vii. X na sua i-ésima observacao para a j-ésima categoria (ou nivel);
viii.  As categorias sao exclusivas, cada caso s6 pode assumir uma categoria por
variavel.

ix. A Analise de Correspondéncias é aplicada a matriz indicadora Z com n
linhas (consumidores de pescado) e p colunas que compde as categorias
nominais das variaveis de estudo, no caso as variaveis relativas aos
processos de compra e escolhas pessoais dos consumidores.

X. A seguir a matriz Z é padronizada em cada elemento para G por seus

respectivos perfis de linha (r) e coluna (cj) de acordo com:

N

_ j
9ij = —T—

para0<is<sne0<j<p.
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Maiores informacdes sobre as estatisticas dessa anélise podem ser vistas em:
Escofier & Pages, (2008); De Leeuw, (1984); Costa et al., (2008); Abdi & Valentin,
(2007) e Lebart (2004).

Para a obtenc¢édo da tipologia as estatisticas da ACM e da CHA foram obtidas por
meio do software R, versédo 2.15.0 por meio da interface provida pelo pacote Rcmdr

utilizando a biblioteca FactoMiner (L& et al. 2008).
. AVALIAC;AO DAS AMOSTRAS DO PESCADO

Foram colhidas 16 amostras de camarao cozido descascado congelado, de
200g, dentro do prazo de validade, sob Inspecao Federal (SIF) e com embalagens
integras, indicando que nao houve adi¢do ou subtracdo de liqguidos das mesmas, em
pontos de venda distribuidos em todos os distritos sanitarios estudados conforme
quadro 01.

Quadro 01- Identificacdo das marcas, da classificacédo e o distrito sanitario

correspondente onde foram realizadas as coletas.

MARCA | CLASSIFICAGAO DISTRITO SANITARIO COLETADO
(individuos por kg)
A 131/150 Boca do Rio
B 131/150 Brotas e Cajazeiras
C 111/130 Centro Historico
D 111/130 Barra, Pau da Lima, Suburbio e Itapud
E 61/80 Itapagipe, Liberdade, Cabula e Valéria

Amostragem baseada no nivel aceitavel pelo Teste de Cochran (p+g=1)

2
(",
ra R

Em que:

n = a quantidade de amostras a serem estudada
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Zo</2 = Numero critico do grau de confianca desejado, onde 95% € o minimo
para efeitos de generalizagéo.

p= amostras dentro dos padrdes ; q= amostras que desviam dos padrdes
E =Margem de erro maxima da estimativa (em geral 5%)
Usando o programa R verséo 2.15.0 (ANEXO).

O critério utilizado para orientar a amostragem do pescado foi similar ao descrito
anteriormente para os consumidores, procedendo a colheita nos pontos de venda
correspondentes a aplicagdo das entrevistas. O valor adotado para 0s eventos
tolerados (1-p) foi baseado da toleréancia de amostras glaciadas fora do padrdo de
tolerancia estabelecido pela legislacdo vigente. As amostras foram encaminhadas
para o Laboratorio de Tecnologia do Pescado, localizado na Universidade Federal do
Recb6ncavo da Bahia, entre os meses de janeiro a margo de 2017.

Todas as amostras foram recebidas em caixa isotérmica mantendo-se a

temperatura interna do produto a -18°C.

A metodologia utilizada para a realizacado do procedimento do desglaciamento
foi a Instrucdo Normativa n°25 de 02 de junho de 2011 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, 6rgado fiscalizador de produtos de origem animal. A
metodologia baseia-se na remoc¢éo, em condicdes controladas, do glaciamento da
amostra, para determinacao do peso do produto desglaciado e quantidade relativa de

gelo na amostra.

Cada amostra foi pesada individualmente com a embalagem principal isenta de
gelo e 4gua, obtendo-se o peso bruto (PB). Depois, foram retirados os camardes da
embalagem e esta foi pesada individualmente, também isenta de gelo e agua
determinando assim o PE. o Peso do Produto Glaciado (Ppg) foi obtido subtraindo-se

0 Peso da Embalagem do Peso Bruto.

Para o desglaciamento, o produto foi colocado em uma peneira e submergido
em um banho maria com temperatura da agua de 20°C = 1°C. O conjunto, peneira

mais o produto submerso, foram mantidos até a percepcao tatil de que todo o
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glaciamento havia sido retirado, evitando-se o descongelamento, tal procedimento

durou por volta de 15 segundos.

Em seguida, retirou-se o conjunto peneira mais produto deixando-o escorrer
por 30 segundos. A agua aderida na superficie da amostra foi removida com o auxilio
de toalhas de papel, evitando-se pressionar a amostra. Pesou-se a amostra
desglaciada, determinando assim o Peso do produto desglaciado (Ppd). Os resultados

foram expressos em gramas de acordo com a formula abaixo:
% de glaciamento = (PG - PD) / PG

Sendo: Ppg: Peso do Produto Glaciado; Ppd: Peso do Produto Desglaciado;
PB: Peso Bruto; PE: Peso da Embalagem; PG: Peso Glaciado; PD: Peso Desglaciado.

As informacdes pertinentes descritas em rotulagem foram coletadas e

armazenadas em planilha eletronicas.
e Andlise dos dados

Foram testados as variaveis da rotulagem em relacdo ao de peso liquido,
quantidade de solucéo glaciadora e diferenca de preco pago por g de pescado (sem
agua). O fator testado foi a classificacdo dos camardes, descrita no rétulo a qual
implica em diferencas de tamanho entre os mesmos, bem como foi distinta entre as

marcas avaliadas.

Foi utilizado o procedimento de modelos lineares generalizados — GLM para
distribuicdo gamma para uma funcéo de ligacao de identidade.

As analises exploratorias dos dados foram realizadas com a ajuda do software
R versdo 2.15.0. Primeiramente os dados foram analisados segundo o modelo

estatistico:
Yij = ,Ll+ Tij+eij

Em que::
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Y = observacdo associada a classificagdo do produto i para as caracteristicas do
produto j;

U = constante geral, representando a média das observagoes;

7 = efeito relativo a classificagéo do pescado com (variando de 1 a 3)

e = erro aleatério associado as observacoes.

3. RESULTADO E DISCUSSOES
e AVALIACAO DOS CAMAROES

As 16 amostras de camardo descascado cozido congelado coletadas de
acordo com os distritos sanitarios, foram representadas por 5 marcas diferentes, todas
com Inspecéao federal. O nome das marcas ndo sera divulgado, por isso, estardo

representadas como marca: A,B,C,DeE.

De acordo com os valores obtidos pela média, as marcas A, B e C
apresentaram a quantidade de solucdo glaciadora dentro do valor exigido,
representando 60% das marcas, ja as D e E apresentaram resultados acima do limite

permitido, representando 40% do total, conforme Tabela 1.

Tabela 03- Resultado da média das analises de desglaciamento por marca.

Peso da Peso do Peso da
Peso Bruto Camarao Peso do Solucdo
embalagem . ~ .
Marcas (8) (@ desglaciado Camarao Glaciadora
& (g) Glaciado (g)
Média o média 2 média o] média o] média o
A 232,50 0,00 4,86 0,00 197,17 0,00 227,64 0,00 13,39 0,00
B 242,52 4,41 535 0,27 199,13 7,74 237,17 4,14 16,06 1,80
C 231,44 0,00 4,50 0,00 217,36 0,00 226,94 0,00 4,22 0,00
D 225,84 13,19 4,40 0,38 172,96 13,78 221,44 13,27 21,88 4,56

E 236,42 12,35 8,38 0,77 165,77 11,68 228,04 12,57 27,30 3,17
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Da marca E, trés, custaram no mercado varejista R$16,90 por pacote de 200g
ou R$99,50 por kg. Apresentaram respectivamente 26,54g/100g, 26,88g/100g e
31,249/100g de agua de glaciamento. A marca A foi adquirida por R$22,00 por pacote
de 200g ou R$110,00 por kg, entretanto, continha apenas 13,38g/100g de agua de
glaciamento, além de que, o peso liquido diferiu apenas 2,83 g em relacdo ao
declarado em rotulagem como mostra a Tabela 3. Bolsson (2012), em uma das
marcas analisadas, pagou R$2,31 por agua congelada ao invés de camarao levando

em conta o pre¢o de R$7,00 pago em um pacote de 250g.

A marca C foi a Unica que n&o provocou danos econémicos ao consumidor,
de acordo com este trabalho, por apresentar o peso liqguido maior que o declarado em
rétulo e consequentemente a diferenca entre o valor pago e o valor real do produto foi

de R$8,38 de perda para o estabelecimento fabricante.

Em um estudo similar com tildpias congeladas Ribeiro & Marcello (2013)
encontraram ndo conformidade em relacdo ao peso do glaciamento em 50% das
marcas. Em uma das marcas estudadas, foi pago R$6,61 pelo pacote de 400g, sendo

R$ 2,31 pago por agua de glaciamento.

Em um trabalho realizado por Bolsson (2012), cinco amostras, de diferentes
marcas, ndo atenderam ao requisito do peso liquido, resultando em 83,3% de néo
conformidade. Ainda neste mesmo trabalho, quando analisado individualmente, a
marca B, apresentou um alto desvio padrao resultante da falta de uniformidade entre

as unidades, o que provavelmente gerou as ndo conformidades no critério.

Pode-se observar na Figura 2 que existe diferenca (p< 0,05) a classificagéo
guanto ao Peso da solucéo de glaciamento (PSG) para os camardes classificados
como 61/80. Significa que, em cada pacote de 200g, devem conter entre 61/80
unidades de camardes e assim sucessivamente para 0s pacotes com 111/130 e
131/150. Logo, os pacotes 61/80, possuem menos e maiores camardes comparados

com as outras classificacoes.

Figura 02- Comparagcbes entre as classificagbes do camardo congelado para

glaciamento, peso liquido e custo por meio de GLM
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De acordo com Gongalves e Gindri Junior (2009) o tamanho e a forma
influenciam diretamente com a quantidade da camada de gelo aplicada ao produto,

concordando com o resultado obtido neste trabalho.

O desvio padrdao em relacdo ao peso liquido declarado em rotulagem
também foi maior (p< 0,05) na classificacdo 61/80 chegando a uma diferenca de até
39,38 g/ 200g. Consequentemente, a diferenca entre o valor pago e o real encontrado
por Kg foi de até R$ 22,76.
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e DO PERFIL DOS CONSUMIDORES

Na Figura 3 e na Tabela 4 esta apresentada a validag&o interna da Analise
de Correspondéncias Mdultipals - ACM e os parametros de qualidade da andlise. A
ACM mostra os resultados para o perfil do consumidor. A qualidade e aderéncia dos
dados sdo preponderantes para a identificacéo das variaveis que definem o perfil dos

consumidores de pescado.

Lebart et al. (2004) demonstram que a iteracdo do modelo deve atingir a
convergéncia de forma que as primeiras dimensdes (representadas pelas colunas
azuis) contabilizem a maior parte da variancia e que a queda seja dramatica,
especialmente entre as primeiras dimensdes, conforme denotado pela linha vermelha

sobre as barras.

Figura 3. Validagao interna da ACM

12

10

Autovalores da ACM
(o)}

123456 7 8 910111213141516171819202122232425

Convergéncia do modelo

Para que haja aderéncia entre os dados e a interpretagdo deve também
haver ortogonalidade entre os autovalores da Dimensédo 1 e da Dimensdo 2. No
presente estudo as duas primeiras dimensdes sdo (p< 0,05) ortogonais (Barroso;
Artes, 2003). Uma diferenca maior do que 1, entre os autovalores indica que as
dimensdes sao independentes (LEBART et al. 2004). De acordo com a tabela 05, a

variancia minima explicada foi de 75,78% para a Dimensdo 2, satisfazendo a condi¢céo
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da variancia minima explicada conforme argumentam Barroso e Artes (2003). Na
Tabela 06 € apresentado o resumo da ACM que sintetiza as variaveis referentes ao

conjuntos de dados Cj1, Cj 2 e Cj 3.

Tabela 4. Parametros de qualidade da andlise e descricdo das dimensdes.

Dimens&o Autovalores  Variancia Acumulada Descricdo da Dimensé&o
Critérios de escolha adotados
Dim1 10,31 41,25 41,25 pelo consumidor para o produto
congelado

Perfil do consumidor de pescado

(habito de consumo, distribuicao

geografica, profissdo, percepgéo
da cadeia)

Dim2 3,59 34,53 75,78

A dimenséo 1 foi formada, principalmente pelas seguintes varidveis por
ordem de relevancia: Motivo do consumo de pescado congelado (mtv); Critério de
escolha do produto gongelado (crit.escolha); O que analisa na rotulagem (oq); se
analisa a rotulagem (anrot); se consome sempre a mesma marca (cmmarc); se
consome congelado (ccong); como escolhe o congelado (como escolhe); motivo que
consome pescado (motconsu). Logo, a descricdo da dimensao 1 se da: Critérios de

escolha adotados pelo consumidor para o produto congelado.

A dimensdo 2 é formada principalmente pelas seguintes variaveis por
ordem de relevancia: profissdo do entrevistado (profissdo), onde compra o pescado
fresco (comp),motivo pela compra do pescado fresco(mtv),profissionais envolvidos na
cadeia produtiva do pescado (profdopescado). Com isso, adescricdo da dimensao 2
da-se: Perfil do consumidor de pescado (habito de consumo, distribuicdo geografica,

profissdo, percepcao da cadeia).

A partir da ACM foi realizada uma tipologia para estudo dos elementos
similares descritos na tabela 05. Nela pode-se observar a descri¢cdo dos tipos quanto

as variaveis que sdo importantes para discriminar os perfis.
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Tabela 5. Tipologia dos perfis dos consumidores quanto as variaveis estudadas da
ferramenta de colheita de dados pos entrevista.

Variavel Categoria Perfil1 Perfil2 Perfil3
Sim 100,0 100,0 0,0
Consome congelado?
Nao 0,0 0,0 100
Sim 86,66 92,3 0,0
Analisa a rotulagem? N3o 13,34 7,7 0,0
Ndo consome congelado 0,0 0,0 100
Validade 63,34 53,84 0,0
Validade e fabricagao 23,33 15,38 0,0
N3o analisa 10 7,7 0,0
O Que analisa na rotulagem? N3o consome congelado 0,0 0,0 100
Validade e. ir\formagéo 3,33 15,38 0,0
nutricional
Validade e peso liquido 0,0 7,7 0,0
Produto (Ico.loragéo, aspecto, 36,7 30,8 0,0
espécie, tamanho
Inspecdo (fabricacdo, validade) 6,7 0,0 0,0
Marketing (pregoN, marca, 26,7 23,1 0,0
apresentacao)
Como escolhe? — =
Marketing,inspecdo,produto 3,3 15,4 0,0
Marketing, produto 13,3 30,8 0,0
Marketing, inspegao 10,0 0,0 0,0
N3o consome congelado 0,0 0,0 100,0
Produto, inspecao 3,3 0,0 0,0
Pescador 50,0 30,8 42,9
Pescador e vendedor 10,0 15,4 14,3
Pescador e manipulador 6,7 7,7 0,0
Pescador e veterinario 20,0 7,7 0,0
Pescador, manipulador, 1,0 15,4 143
s . . vendedor
Profissionais envolvidos na cadeia _
produtiva do pescado? Pescador e engenheiro de 6,7 0,0 0,0
pesca
Pescador,. veterinario, 33 15,4 0,0
engenheiro de pesca
Pescador, nutricionista 0,0 7,7 0,0
Vendedor,‘ Pfes'cador, 0,0 0,0 28,6
veterinario
Ndo 86,7 84,6 0,0
Consome sempre a mesma marca? Sim 13,3 15,4 0,0
N3o consome 0,0 0,0 100,0

Motivo da troca de marca? Preco 76,7 53,8 0,0
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Indisponibilidade do produto 10,0 0,0 0,0
Sem resposta 3,3 0,0 0,0
Indiferente 3,3 0,0 0,0
Qualidade 3,3 15,4 0,0
Ndo compra congelado 3,3 15,4 100,0
Prego + presenca de gelo 0,0 7,7 0,0
Gelo 0,0 7,7 0,0
Feira livre 73,3 0,0 71,4
Onde compra o pescado fresco? - .Pescador 13,3 7,7 28,6
Feira livre + pescador 13,3 0,0 0,0
Ndo consome fresco 0,0 92,3 0,0
Auséncia do produto fresco 66,7 0,0 0,0
Auséncia do produto fresco e 10,0 0,0 0,0
praticidade
Motivo do consumo do congelado? Preco 6,7 0,0 0,0
Praticidade 13,3 100,0 0,0
Preco e praticidade 3,3 0,0 0,0
N3o consome congelado 0,0 0,0 100,0
Profissdo do entrevistado Regime CLT 26,7 38,5 10,0
Auténomo 73,3 61,5 90,0

Os entrevistados do Perfil 01 consideram-se, na sua maioria, profissionais
autdbnomos e caracteriza o grupo por ser heterogéneo quanto a escolha da forma de
conservacdo do pescado. 60% dos entrevistados, do grupo, preferem o pescado
fresco, 20% consome apenas congelado e 20% ambas as formas. Mais de 70%

compra o produto em feiras e 13% compram com o pescador ou em feiras.

Todos os entrevistados consomem pescado congelado, sendo que mais de
60% devido a auséncia do fresco. Outro motivo considerado foi a praticidade.
Escolhem o pescado fresco analisando caracteristicas como o brilho dos olhos, a
coloracdo e o tamanho. Quando compram o congelado, 86% dos entrevistados
analisam a rotulagem e mais de 63% observam apenas a data da validade. Escolhem
o produto congelado através de caracteristicas especificas como a coloracao,
aspecto, espécie, tamanho e através de particularidades associadas ao marketing
como O preco, marca e apresentacdo. Metade dos entrevistados considera que
apenas o pescador é o profissional envolvido na cadeia produtiva do pescado, 20%
consideram que é o pescador e o veterinario, 10% que é o pescador e o vendedor.



75

O Perfil 2 é composto pela sua maioria de profissionais autbnomos. O grupo
caracteriza-se pela preferéncia do pescado congelado devido a sua praticidade e, por
tanto, as questdes relacionadas ao pescado fresco ndo foram respondidas.92% dos
entrevistados analisam a rotulagem do produto, principalmente a data de validade, e
em seguida a fabricagéo e informacgao nutricional. Escolhem o produto por meio de
caracteristicas especificas do pescado como a coloracdo, aspecto, espécie, tamanho
e outras particularidades associadas ao marketing como o preco, marca e
apresentacdo. Mais de 84% dos entrevistados ndo consomem a mesma marca e

alegam que o principal motivo da troca € o preco.

Para 30% dos entrevistados, o pescador € o Unico profissional envolvido
na cadeia produtiva do pescado. Mais de 15% consideraram que € o pescador, 0
veterinario e o engenheiro de pesca, outros 15% consideraram que é o pescador e 0
vendedor e outros 15% consideraram que € o pescador, 0 manipulador e o vendedor.

O perfil 3 é composto por 90% de profissionais autbnomos e o0 grupo se
caracteriza por consumir apenas peixe fresco. Por isso, todas as questbes que
abordavam o pescado congelado nao foram respondidas. As caracteristicas
observadas primeiramente para a escolha do pescado fresco € a coloracdo e o
tamanho, em seguida, igualmente observadas o brilho dos olhos e, se ha odor. Todos
os entrevistados escolhem seu proéprio peixe. Mais de 70% compra o produto em feira

livre e menos de 30% compra na méao do pescador.

Para mais de 42% dos entrevistados apenas o pescador é o profissional
envolvido na cadeia produtiva do pescado e 28% consideram que é o pescador,

veterinario e o vendedor.

No municipio de Campos dos Goytacazes- RJ, Pinto et al. (2011)
realizaram um estudo com 92 entrevistados e constataram que o consumo do pescado
esta relacionado ao sabor e ser saudavel a saude humana. Os mesmos autores
observaram que 54,4% dos consumidores de pescado preferem comprar o produto
em feiras livres e que 40,8% admitiram que aumentariam o0 consumo caso o produto

fosse mais barato porem utilizaram o método do qui-quadrado para estratificar seus
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resultados. Entretanto, este teste € uma andlise bivariada no qual avalia-se apenas
duas caracteristicas ao mesmo tempo, diferentemente do realizado neste estudo, no

gual a ACM torna real a possibilidade de correlacées multivariadas.

Em um trabalho semelhante realizado em Rhode Island, com 250
consumidores de pescado, a metade dos entrevistados afirmaram que preferem
consumir pescado fresco devido ao sabor. E que, apesar da tecnologia avancada
aplicada ao produto congelado, o considerado “nunca congelado” é ainda melhor
(ROHEIM; SUDHAKARAN;DURHAM,2012).

Ja na Noruega, Myrland et al. (2000), identificaram nas familias que néo
consomem o produto as variaveis que influenciam na decisdo de compra como o
sabor, a dificuldade do preparo, o mau cheiro e a escassez de produtos prontos para
0 consumo. E, concluiram que os maiores consumidores da regido estudada eram as
mulheres mais velhas de nivel superior porem o preco foi a varidvel que mais
influenciou na decisédo de compra de pescado.

Por outro lado, nesse trabalho, foi observado que a maioria dos
consumidores sdo mulheres com faixa etaria entre 35 e 42 anos com média
educacional de 3,5 (ensino médio completo).

Relacionando o perfil do consumidor com os resultados das analises de
camardes congelados, pode-se observar, de acordo com a Tabela 2, que no Distrito
da Liberdade 100% dos entrevistados consomem pescado congelado e, justamente,
aonde a marca E, que apresentou maior quantidade de agua de glaciamento, foi
coletada. Todavia, no Distrito de Brotas, também 100% dos entrevistados consomem
pescado congelado, e aonde a marca B, que apresentou a quantidade de agua dentro

dos padrbes esperados, foi coletada para analise.
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Tabela 6. Perfil de consumidores de pescado de acordo com o distrito sanitario.

Distrito Sanitario

Marcas coletadas para

Consumidores

% consomem

analise entrevistados congelado

ITAPUA D 8 37,5
BOCA DO RIO A 4 75
BARRA/RV D 4 75
BROTAS B 4 100
C. HISTORICO C 4 75
LIBERDADE E 4 100
CABULA E 4 75

E 3 66,6
ITAPAGIPE
PAU DA LIMA D 3 66,6
CAJAZEIRAS B 5 80
SC / VALERIA E 3 66,6
SUBURBIO D 4 75

4. CONCLUSAO

Os perfis dos consumidores de pescado de Salvador-BA dividem-se em

trés grupos distintos. O perfil 01 representado por aqueles que consomem pescado

fresco e congelado, o perfil 02 por aqueles que consomem apenas pescado congelado

e o perfil 03 que consomem apenas pescado fresco.

A partir das respostas obtidas nas entrevistas conclui-se que o0s

hY

consumidores de pescado ndo relacionam o fator do glaciamento a compra do

pescado congelado, mesmo aqueles que s6é consomem o pescado congelado.

Das marcas analisadas para o desglaciamento foram encontradas néo

conformidades em relacdo a quantidade da solucdo de glaciamento e ao peso liquido

declarado em rotulagem.
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