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RESUMO

O consumo de peixes pela populacao brasileira situa-se abaixo do recomendado pelo
Ministério da Saude. No entanto, os peixes, em geral, apresentam beneficios a salde
humana dado que podem conter um conjunto de minerais e vitaminas essenciais,
proteinas de melhor digestibilidade e baixo teor de gordura e colesterol, além de
possuir composicao graxa beneficiada por conta da presenca dos acidos graxos
essenciais polinsaturados Omega 3 (w-3). Porém, problemas de seguranca alimentar
podem limitar o consumo de peixe. Estes podem ocorrer por contaminacao biolégica,
microbiolégica, quimica ou fisica e por reagdes alérgicas. Estudos anteriores
verificaram que a qualidade percebida pelo consumidor influencia o consumo
alimentar. A percepcado da qualidade é um processo individual, uma vez que os
sujeitos quando sao expostos aos diferentes estimulos, percebem somente uma
pequena fragdo destes, de acordo com o contexto, necessidades, desejos, valores,
expectativas e experiéncias pessoais. O julgamento da qualidade baseia-se nas
indicagdes informativas do produto, denominadas de atributos extrinsecos (precgo,
imagem da marca, do fabricante, da loja de varejo ou mesmo o pais de origem, etc) e
intrinsecos (cor, sabor, aparéncia, aroma, composicdo quimica, entre outros). O
contexto também influencia neste processo, bem como a crenca do consumidor. Deste
modo, objetivou-se analisar o nivel de importancia de diferentes atributos da qualidade
percebida pelos consumidores em relacdo aos peixes. Foi verificada também a
influéncia de variaveis socioeconémicas e demograficas e de contexto (consumo
dentro e fora de casa) na percep¢édo da qualidade. Para atingir este objetivo o estudo
foi dividido em duas partes. Primeiramente foi realizado um estudo qualitativo, cuja
técnica empregada foi a de grupo focal, na qual a coleta de dados ocorreu por meio de
interacdes grupais, onde foram discutidos topicos especificos sugeridos pelo
pesquisador. Deste modo, foram obtidos diversos dados relevantes para a elaboragao
do questionario que foi utilizado na etapa quantitativa desta pesquisa. Este
questionario foi aplicado em 199 funcionarios de uma empresa situada no municipio
de Campinas. Conteve questdes relacionadas a frequéncia de consumo (em casa e
restaurante), formas de consumo, percepgdo da qualidade de diferentes atributos
(dentro e fora de casa) questdes socioecondmicas e demograficas. Os dados foram
analisados pelo software XLSTAT 2012. Foi realizada andlise exploratoria de dados
por meio das medidas de média, desvio padrdo, mediana, frequéncia e porcentagem.
Para comparar o nivel de importancia dos atributos da qualidade (previamente
elaborados), foi realizado o teste ndo paramétrico de Friedman. Para avaliar a possivel
diferenca da percepgdo destes atributos quando o consumo ocorre em locais

XXi



diferentes (casa ou restaurantes) foi utilizado o teste de Wilcoxon signed rank. Para
comparar a importancia atribuida a estes atributos com as variaveis socioeconémicas
e demograficas, utilizou-se os testes ndo paramétricos de Mann-Whitney e Kruskall-
Wallis. Para agrupar os itens da qualidade percebida em fatores foi realizada a andlise
fatorial exploratéria. Por fim, foi realizada a analise de cluster aglomerativa hierarquica
dos dados, e os clusters formados foram comparados quanto a importancia atribuida
aos fatores obtidos na analise fatorial. As comparacoes referentes aos clusters foram
realizadas por meio do teste ndo-paramétrico de Friedman e teste Qui-Quadrado. O
nivel de confianga utilizado para todas as andlises foi de 95%. Os resultados
identificaram que o peixe assado foi a forma de preparo mais consumida entre os
entrevistados (77,4%). No entanto, de maneira geral, a frequéncia de consumo de
peixe tanto em casa quanto em restaurante foi muito baixa, apenas 7% dos individuos
comem peixe 2 ou mais vezes por semana em casa, € 4% em restaurantes. Quanto
aos atributos da qualidade, nota-se que de maneira geral os individuos atribuem maior
importancia aos aspectos sensoriais deste alimento, o contrario observa-se em relacao
a origem. As diversas analises estatisticas realizadas confirmaram fato observado em
outros estudos, de que a percepcao da qualidade varia conforme as caracteristicas
socioeconémicas e demograficas dos individuos. Destaca-se o fato de que as
mulheres demonstraram, de maneira geral, importar-se mais com os atributos de
qualidade analisados do que os homens. Outros aspectos foram observados, tais
como o fato de que os sujeitos que possuiam maior renda domiciliar mensal e aqueles
que estudaram mais também atribuiram maior importancia a grande parte dos
atributos que compdem a qualidade do peixe. Ressalta-se ainda que sujeitos de maior
faixa etaria conferem maior relevancia ao valor nutricional do peixe do que aqueles de
menor faixa etaria (p<0,045). Quando o consumo ocorre em restaurantes, os
consumidores, de maneira geral, atribuem maior nivel de importancia aos atributos
"risco a saude" (p<0,0001) e "aspectos sensoriais" (p<0,004) do que quando o
consumo ocorre no domicilio. Os resultados do presente estudo sdo relevantes e
devem ser considerados por diferentes agentes, onde se pode focar em produtos de
melhor qualidade sensorial e sanitaria (principalmente no caso de restaurantes, que
podem comunicar aos clientes a aplicacdo de padrbées de boas praticas de producao
por meio de selos de qualidade, por exemplo). E necessario também que o setor
publico estabeleca métodos que visem destacar a qualidade nutricional deste alimento
para a populagdo, bem como esclarega as particularidades quanto aos contaminantes,

de modo que auxilie no aumento do consumo saudavel de peixe.

PALAVRAS CHAVES: Peixe, Qualidade, Percepgao, Consumidor
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ABSTRACT

The consumption of fish by the Brazilian population is below the recommended by the
Ministry of Health. However, fish, in general, have benefits for human health as they
may contain a number of essential minerals and vitamins, proteins of better digestibility
and low content of fat and cholesterol, besides possessing fatty composition benefited
due to the presence of essential fatty acids polyunsaturated Omega-3 (w-3). However,
problems with food safety may limit the fish consumption. These can occur by
biological, microbiological, chemical or physical contamination and allergic reactions.
Previous studies verified that the quality perceived by the consumer influences the food
consumption. The perception of quality is an individual process, since the subjects
when exposed to different stimuli, perceive only a small fraction of these, according to
the contexts, needs, desires, values, expectations and personal experiences. The
judgment of quality is based on the informational cues of the product, called extrinsic
attributes (price, brand image, manufacturer, retail store or even the country of origin,
etc.) or intrinsic attributes (colour, flavour, appearance, aroma, chemical composition,
among others). The context also influences in this process, as well as the consumer
beliefs. Thus, the objective of this study was to analyse the level of importance of
different attributes of quality perceived by consumers regarding fish. It was also verified
the influence of socioeconomic and demographic and of context (consumption inside
and outside the home) variables in perception of quality. To achieve this goal the study
was divided into two parts. Firstly it was conducted a qualitative study where the
technique used was the focus group, in which the data collection occurred through
group interactions, where they discussed specific topics suggested by the researcher.
Thus, we obtained various data relevant to the preparation of the questionnaire that
was used in the quantitative stage of this research. This questionnaire was applied in
199 employees from a company located in Campinas. It contained questions related to
the frequency of consumption (in house or restaurant), forms of consumption,
perception of quality of different attributes (inside or outside home), socioeconomic and
demographic issues. The data were analysed by the software XLSTAT 2012. It was
performed exploratory data analysis by means of measures average, standard
deviation, median, frequency and percentage. To compare the level of importance of
the quality attributes (previously defined), it was realized the non-parametric test of
Friedman. To evaluate the possible difference of perception of these attributes when
consumption occur in different locations (home or restaurant) was used the test of
Wilcoxon signed rank. To compare the importance assigned to these attributes with the
socioeconomic and demographic variables the non-parametric tests of Mann-Whitney
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e Kruskall-Wallis were used. To group the perceived items of quality in factors was
performed a factorial exploratory analysis. Lastly, it was performed agglomerative
hierarchical cluster data analysis, and the clusters formed were compared in terms of
importance attributed to the factors obtained in the factorial analysis. The comparisons
regarding the clusters were performed by using the non-parametric test of Friedman
and the Chi-Square test. The confidence level used for all the analysis was 95%. The
results identified that the baked fish was the form of preparation most consumed
among the interviewees (77.4%). However, in general, the frequency of fish
consumption either at home or in a restaurant was very low, only 7% of the individuals
eat fish two or more times per week at home and 4% in restaurants. Regarding the
quality attributes, note that in general individuals attribute more importance to the
sensorial aspects of this food, the opposite is observed in relation to the origin. The
several statistical analyses held confirmed fact observed in other studies that the
quality perception varies accordingly to the socioeconomic and demographic
characteristics of the individuals. Stands out the fact the women expressed, in general,
more importance about the quality attributes analysed than men. Other aspects were
observed, such as the fact that subjects who had higher monthly family income and
those that studied more also attributed a greater importance to many of the attributes
that set the quality of the fish. It is also noteworthy that older age subjects confer
greater relevance to nutritional value of fish than those of younger age (p<0,045).
When the consumption occur in restaurants, the consumers, in general, attribute a
greater level importance to the “health risk” attributes (p<0,0001) and “sensory aspects”
(p<0,004) than when consumption occurs at home. The results of this study are
relevant and should be considered by different agents, where one can focus on
products of better sensorial and sanitary quality (especially in the case of restaurants
which can communicate to customers the application of standards of good
manufacturing practices through the use of quality seals, for example). It is also
necessary that the public sector establish methods that aim to highlight the nutritional
quality of this food for the population, as well as to clarify the particularities relating to
contaminants, so that assists in increasing the health consumption of fish.

KEYWORDS: Fish, Quality, Perception, Consumer
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1. INTRODUGCAO GERAL

A pesca é uma das profissdes mais antigas da humanidade, e passou por
diversas modificagdes quanto ao manejo da captura (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 1996; MENEZES, 2006). Hoje em dia ela pode ser feita de trés
formas distintas. O modo artesanal ainda é responsavel pela maior parte produzida no
Brasil (correspondendo a 60% da pesca nacional, isto €, mais de 500 mil toneladas por
ano), além de ser muito importante para a economia local (BRASIL a, 2011). O modo
industrial pode possuir alta tecnologia, e ha presenca de embarcagdes de pequeno,
médio ou grande porte. E realizado com fins comerciais por pessoas ou empresas,
envolvendo pescadores profissionais empregados ou que trabalham em regime de
parceria por cotas-partes (BRASIL b, 2011). Por sua vez, a psicultura é caracterizada
pelo cultivo de peixes em um ambiente controlado. Podendo, portanto, obter produtos
para consumo com maior controle e regularidade (BRASIL ¢, 2011).

Independentemente da forma de cultivo, a pesca representa o sustento de
milhdes de pessoas no mundo. O Brasil € um importante pais para atender a demanda
mundial por produtos de origem pesqueira, e pode se tornar um dos maiores
produtores até 2030 (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2006). No ano de
2009, a producdo brasileira de pescados foi de 1.240,813 toneladas, esta quantidade
produzida posicionou o pais em 21° lugar entre os paises produtores (o primeiro foi a
China, com o equivalente a 57,8 milhdes de toneladas) (BRASIL, 2010).

O consumo mundial de peixe per capita/ano atual é de 17 kg (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 2011), variando de acordo com a regidao. No Brasil,
este valor corresponde a 9 kg per capita/ano (BRASIL, 2010), sendo considerado
baixo em relagdo ao recomendado pela Food and Agriculture Organization (2011), isto
é, de 12 kg a 13 kg per capita/ano. Especificamente para os brasileiros, o contraste
regional referente a prevaléncia de consumo deste alimento é muito evidenciado,
onde, por exemplo, na Regido Norte este valor corresponde a 24,4% e na Regiao
Sudeste e Sul a 2,7% e 2,8% respectivamente (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2011).

Os brasileiros destinam 19,8% do montante gasto com as despesas familiares
a alimentacdo. Deste total, 31,1% sé&o utilizados no consumo de alimentos fora do
domicilio (INSITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA a, 2010). Este
valor aumentou em relagao ao ano de 2004, onde a porcentagem de gasto destinado a



alimentagdo fora de casa correspondeu a 24% (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2004).

Atualmente, do total de peixe consumido pelos brasileiros (considerando dentro
e fora do domicilio), 30,8% das vezes o consumo é realizado fora de casa
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2011). A procura por
alimentacdo fora do domicilio se deve a alguns fatores, como por exemplo, a
crescente urbanizacdo, mudangas nos habitos familiares e a consolidagdo da mulher
no mercado de trabalho (SCHLINDWEIN; KASSOUF, 2007).

O consumo de peixe é incentivado devido a sua importancia para a saude, uma
vez que em sua composicdo ha um conjunto de minerais e vitaminas essenciais,
proteinas de melhor digestibilidade e baixo teor de gordura e colesterol quando
comparado as outras carnes. Sua composicado graxa é beneficiada por conta da
presenca dos acidos graxos essenciais polinsaturados (PUFAs - Polyunsaturated Fatty
Acids) Omega 3 (w-3), que possuem fungdo de combate e prevencdo de diversas
doencas, tais como coronarianas, hipertensdo moderada, incidéncia de diabetes,
patologias inflamatérias da pele, entre outras (BOESLMA; HENDRIKS; ROZA 2001;
CAULA; OLIVEIRA; MAIA, 2008; CONTRERAS, 1994; JATOI, 2005; LEDERER, 1991;
RAMOS FILHO et al, 2008).

Porém, problemas de seguranca alimentar podem limitar o consumo de peixe.
Estes podem ocorrer por contaminacdo biolégica (protozoarios, parasitas e
metazoarios) microbiolégica (biotoxinas, microorganismos patogénicos como V.
cholerae, Streptococcus sp, Stanphylococcus aureus, entre outros) e quimica
(agroquimicos, metais pesados e dioxinas), bem como por fatores fisicos (excesso de
espinhas) e pela reacao alérgica que o consumo de peixe e frutos do mar pode
provocar em individuos sensiveis (GERMANO; OLIVEIRA; GERMANO, 1993;
JONSSON et al, 2002; NESHEIN; YAKTINE, 2007; WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 1990; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1991).

Segundo revisdo de Nauman, Gempesaw e Bacon (1995), pode-se observar
que os principais determinantes de consumo de peixes sao: fatores socioecondmicos,
preferéncias alimentares, crengas, conhecimento na preparacao, local de aquisicao
dos produtos e a regido de residéncia. Quanto ao momento da compra, sao levados
em consideracao itens como a higiene, textura e o aspecto visual (BARBOSA, 2006).
Nota-se, entdo, que a percepc¢ao do consumidor em relacédo a qualidade do peixe é um

fator que pode influenciar na decisdo do individuo em consumir este alimento.



A percepcao da qualidade é um processo extremamente individual, uma vez
que os sujeitos quando sado expostos aos diferentes estimulos, percebem somente
uma pequena fracdo destes, de acordo com o contexto, necessidades, desejos,
valores, expectativas e experiéncias pessoais (SCHIFFMAN; KANUK, 2000;
STEENKAMP, 1990).

O julgamento da qualidade baseia-se nas indicacdes informativas do produto,
denominadas de extrinsecas (prego, imagem da marca, do fabricante, da loja de
varejo ou mesmo o pais de origem) e intrinsecas (cor, sabor, aparéncia, aroma,
composigao quimica, entre outros). Na falta de uma experiéncia real com o alimento,
0os consumidores muitas vezes avaliam a qualidade baseando-se em evidéncias
externas (como por exemplo, o pre¢co ou a marca), formando assim a expectativa
sobre os atributos que compdem a sua qualidade (SCHIFFMAN; KANUK, 2000;
GRUNERT et al., 1996; GRUNERT, 2007; STEENKAMP, 1990). Quando o
consumidor adquire o mesmo produto mais de uma vez, as préprias experiéncias
subsequentes irdo desempenhar um papel na formagao das expectativas da qualidade
(GRUNERT, 2007).

Portanto, devido a relevancia dos estudos desta area, objetivou-se analisar o
nivel de importancia de diferentes atributos da qualidade percebida pelos
consumidores em relacao aos peixes. Foi verificada também a influéncia de variaveis
socioecondmicas, demograficas e de contexto (consumo dentro e fora de casa) na
percepcdo da qualidade. Trata-se de um estudo inédito para o municipio de
Campinas-SP, desde que nao foram encontradas pesquisas que identificaram a

qualidade percebida pelo consumidor de peixe nessa regiao.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 ASPECTOS GERAIS DA PESCA

Ha vestigios histéricos de que a pesca, juntamente com a caga, representam
duas das atividades mais antigas da humanidade, sendo primordiais no suprimento
das necessidades alimentares (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 1996;
MENEZES, 2006).

Hoje em dia a captura de peixes para consumo pode ser feita de forma
artesanal, industrial ou pelo cultivo (piscicultura). Em todos os casos, direta ou
indiretamente, esta pratica desempenha um papel essencial no sustento de milhdes de
pessoas no mundo (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2006).

A psicultura e a pesca possuem objetivos especificos, tais como o crescimento
da producédo, economia, oferta de emprego e produtividade, priorizagdo da igualdade
social e da sustentabilidade ecoldgica. Portanto, deve-se garantir ao mesmo tempo,
nivel de produgdo pesqueira economicamente rentavel, e a integridade dos
ecossistemas e dos estoques (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2008;
GIAMAS; VERMULM, 2007; MINTE-VERA, 1997).

A pesca artesanal é responsavel por 60% da produgao nacional, e representa
grande valor cultural para o Brasil, pois caracteriza as comunidades que simbolizam
este tipo de atividade, tais como os caicaras (Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Parana), os
acorianos (Santa Catarina), os jangadeiros (Regiao Nordeste) e os ribeirinhos (Regiao
Amazébnica) (BRASIL a, 2011). Ja a pesca industrial utiliza embarcagdes de pequeno,
médio ou grande porte, que possuem alta tecnologia, a fim de possibilitar o alcance de
areas distintas da costa, em busca de cardumes e espécies demersais ou de fundo
(BRASIL b, 2011).

A piscicultura, por sua vez, é caracterizada como uma técnica de cultivo de
peixes em ambientes controlados, assegurando assim produtos para o consumo com
mais controle e regularidade (BRASIL c, 2011). Existe uma tendéncia do aumento
desta pratica, pois se sabe que a pesca extrativista ndo consegue mais atender as
demandas de consumo (CREPALDI et al., 2006). Deste modo, a aquicultura, de uma

maneira geral, cresce mais rapidamente que todos os outros setores da producao



animal mundial, atingindo taxa de crescimento anual médio de 8,8% desde 1970
(TACON; HASAN, 2007).

O Brasil € um dos poucos paises que tem condicées de atender a crescente
demanda mundial por produtos de origem pesqueira (BRASIL, 2011 c). Segundo a
Food and Agriculture Organization (2006), o pais podera se tornar um dos maiores
produtores do mundo até 2030, ano em que a produgdo pesqueira nacional teria
condi¢des de atingir 20 milhdes de toneladas.

Além disso, com o avanco dos estudos e tecnologias, ha o surgimento de
novas técnicas de cultivo de peixes que podem possibilitar melhoramentos genéticos,
evitar a extincdo de espécies e torna-las resistentes as doencas, como também
melhorar o seu valor nutricional (MOREIRA et al., 2001).

No Brasil, em 1962, o primeiro 6rgao regulador do setor de pesca foi a
SUDEPE (Superintendéncia do Desenvolvimento da Pesca). Porém, este érgao foi
extinto e substituido pelo Departamento de Pesca e Aquicultura (DPA), que era
subordinado ao Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Em 21 de julho de
1998, por meio do Decreto n? 2.681, 0 mesmo também foi extinto. Por fim, com a Lei
n® 10.683 de 28 de maio de 2003, criou-se a Secretaria Especial de Aquicultura e
Pesca da Presidéncia da Republica (SEAP — PR), que em 2009 foi renomeada como
Ministério da Pesca e Aquicultura, que desde entdo se ocupa em solucionar os
problemas e regulamentar este setor nos tempos atuais (GIULIETTI; ASSUMPCAO,
1995; BRASIL d, 2011).

Considerando os dados da pesca extrativa e aquicultura, a produgao brasileira
de pescados no ano de 2009 foi de 1.240.813 toneladas. A regido Nordeste foi a que
mais produziu (411 mil toneladas no ano de 2009), seguida da regidao Sul (316 mil
toneladas), Norte (263 mil toneladas), Sudeste (177 mil toneladas) e, por ultimo, a
regidao Centro-Oeste (72 mil toneladas) (BRASIL, 2010).

Nos tempos atuais, a produgdo mundial de peixes e produtos pesqueiros
passou de 142 milhdes de toneladas em 2008 para 145 milhdes em 2009. Destes,
117,8 milhdes de toneladas foram destinadas ao consumo humano (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 2011). Os maiores produtores em 2008 foram a
China, com 57,8 milhdes de toneladas, a Indonésia, com 8,8 milhdes de toneladas, e a
india, com 7,6 milhdes de toneladas. O Brasil, neste mesmo ano, produziu 1,15
milhdes de toneladas, e localizou-se em 21° lugar no ranking de produgédo pesqueira



mundial. O pais que menos produziu foi a Nigéria, com 684 mil toneladas (BRASIL,
2010).

2.2 CONSUMO DE PEIXE

2.2.1 NiVEL MUNDIAL

Em 2006, mais de 75% da producdo mundial de pescados era destinada ao
consumo humano, sendo que os 25% restantes, na sua maior parte foi processado
para obtencdo da farinha e 6leo (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION,
2006). Em 2009, mais de 80% da produgao mundial foi destinada ao consumo humano
(BRASIL, 2010).

O consumo de peixe vem aumentando ao longo dos anos. Em 1961, em nivel
mundial, foi de 9 kg per capita/ano, passando para 16 kg per capita/ano em 2003
(TACON; HASAN, 2007). Atualmente, a quantidade consumida deste alimento é de 17
kg per capita/ano (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2011). Estima-se
que até 2030 haja um aumento para 20 kg per capita/ano (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 2006).

Existe uma variagdo significativa na quantidade de peixe consumido entre os
continentes, paises ou mesmo entre regides, apresentando variabilidade de 1 kg per
capita/ano até 100 kg per capita/ano. Esta distribuicdo heterogénea de consumo pode
ser explicada por diversos motivos, tais como a cultura e costume da regiao,
disponibilidade e o acesso do mercado consumidor a este alimento (CREPALDI et al.,
2006).

2.2.2 NiVEL NACIONAL

Em nivel nacional, este consumo atingiu a marca de 9,03kg per capita/ano, no
ano de 2009. Este valor aumentou em relagdo ao ano de 2003, onde foi verificado um
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consumo de aproximadamente 6 kg (BRASIL, 2010). No entanto, para os brasileiros,
estes valores ainda estdo abaixo do recomendado pela Food and Agriculture
Organization (2011), que é de 12 kg a 13 kg per capita/ano, ou ao equivalente a
ingestdo de duas vezes na semana (SCIENTIFIC ADVISORY COMMITTEE ON
NUTRITION, 2004).

No Brasil, este contraste regional de consumo é bastante evidenciado, e
poderia ser explicado, aparentemente, pela localizagdo geografica dos municipios. O
que se percebe é que nas regides situadas as margens de rios ou litoraneas o
consumo é mais elevado do que nas outras regiées (MALUF, 2000).

No norte do pais 0 consumo per capita &€ de 54 kg/ano e no Rio de Janeiro é
de 16 kg/ano (MURRIETA; BAKRI; ADAMS, 2008). Outras regides litordneas ou as
margens de rios também apresentam consumo elevado de pescado. Sonoda (2006)
demonstrou em seu estudo que nas capitais Aracaju e Fortaleza e na cidade de
Piracicaba-SP, mais de 65% dos entrevistados afirmaram consumir pescado mais do
que trés vezes ao més (ou seja, pelo menos uma vez por semana). Maruyama, Castro
e Paiva (2009), ao realizar uma pesquisa com pescadores do Baixo e Médio Tieté de
Sao Paulo, verificou um consumo médio diario de 128¢g per capita. Porém, ao avaliar a
média de consumo de Sao Paulo Capital, notou-se que somente 27% dos paulistanos

consomem pescado mais de trés vezes ao més.

De acordo com a Pesquisa de Orcamentos Familiares dos anos de 2008-2009
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA a, 2010), os brasileiros
destinam 19,8% do montante gasto com despesas familiares, a alimentagdo. Na
regiao Sudeste este valor encontra-se em 18,3%. Deste total, os brasileiros destinam
68,9% da renda familiar com alimentacao dentro de casa, e 31,1% fora do domicilio. A
analise regional apontou que o maior percentual com alimenta¢éo fora do domicilio
ocorreu na regiao Sudeste (37,2%). Sanches e Salay (2011) identificaram alguns itens
relevantes quanto ao consumo fora de casa, tais como a possivel preferéncia por
restaurante dos tipos self-service e a quilo, e a opgcdo do almogo como principal
refeicdo fora do domicilio. Ao longo dos anos pode-se observar um aumento na
tendéncia dos consumidores brasileiros ao realizar refeicées fora de casa. Isso se
deve a alguns fatores, como por exemplo a crescente urbanizagdo, a mudangas nos
héabitos familiares, a consolidagdo da mulher no mercado de trabalho, entre outros
(SCHLINDWEIN; KASSOUF, 2007).

Quanto aos alimentos contidos no cardapio da populagédo brasileira, o grupo

das carnes, visceras e pescados representam maior participacdo nos gastos com
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alimentagéo, representando um valor de 21,9% do montante. Deste total, os brasileiros
destinam 3,4% de seus gastos com carnes e peixes industrializados e 1% com
pescados frescos. Valores semelhantes sdo encontrados quanto as porcentagens de
despesas com carnes e peixes industrializados e frescos na regido Sudeste,
representando 3,4% e 0,5% respectivamente (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2011), os
brasileiros consomem, em média, 27,4g/dia de peixe (fresco, industrializado, em
conserva, salgados e outros). Dentro deste valor consumido, 30,8% correspondem ao
consumo fora do domicilio. Foi avaliada também a prevaléncia de consumo de peixe
dos brasileiros, e quando se diferencia estes dados quanto a localidade, podem-se
observar diferengas significativas entre as regides do pais. Por exemplo, na regiao
Norte, a prevaléncia de consumo (refere-se a quantidade de individuos que se
declararam consumidores no periodo estudado) de peixe apresenta porcentagem no
valor de 24,4%; na regiao Nordeste 11,8%, 5,1% na sudeste, 2,7% na regiao sul e
2,8% na centro-oeste. Quando o consumo deste alimento ocorre fora de casa, a regiao
sul foi a que apresentou maior porcentagem de prevaléncia, indicando 43,2%, seguida
da regido sudeste, com 35,3%, norte com 31,4%, nordeste com 26,1% e centro-oeste
com 22,7%.

2.3 COMPOSIGCAO QUIMICA E NUTRICIONAL DO PEIXE

A composicdo quimica dos peixes pode variar significativamente tanto
naqueles de espécies diferentes, como nos da mesma espécie. Isso se deve a
diversos fatores como época e local de captura, habitat, sexo, idade, alimentacgéo,
temperatura da agua, estacdo do ano, parte do corpo analisada, grau de maturagao
gonodal e condicbes de desova (RODRIGUES et al.,, 2004; SHIRAI et al., 2002;
STANSBY, 1954).

Outro fator relevante refere-se a quantidade e a qualidade do alimento ingerido
pelo peixe, especialmente o fitoplancton e zooplancton disponiveis, que sdo a maior
fonte de diversos acidos graxos, bem como pela energia necessaria gasta para
metabolizacdo destes alimentos (STANSBY, 1954).
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O teor de lipidio € o componente que apresenta maior variabilidade de valor
(SHIRALI et al., 2002). Rocha et al. (1982) destacaram que para peixes onivoros ou
herbivoros migradores, com desova total uma vez ao ano, ha grande variagdo da
composigao lipidica entre os periodos de inverno e verao. Esta variacdo é menor ou
ausente nos peixes carnivoros, os quais ocupam o fim da cadeia alimentar, ndo

migram com frequéncia e tém desova continua.

Em geral, a composigdo quimica do peixe possui valor de umidade numa
proporcao que varia de 64% a 90%, de gordura de 0,5% a 25%, de proteina de 8% a
23%, de sais minerais de 1% a 2% e menos que 1%, de carboidratos (ANDRADE;
BISPO; DRUZIAN, 2009).

Os peixes sao classificados em quatro categorias, de acordo com o teor de
lipidio total. Aqueles que sao considerados magros possuem teor de gordura menor
que 2% (Merluza); de 2% a 4% sao nomeados como de baixo teor de gordura
(Corvina); de 4% a 8% sao os semigordos (Pescada branca), e aqueles que
apresentam teor de lipidio maior que 8% sao os peixes gordos (Salmao) (ACKMAN,
1989; UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS, 2011). Quando comparados com
outras carnes, o peixe possui baixo teor de colesterol, correspondendo a até 11% da
fracdo de lipidios totais (CAULA; OLIVEIRA; MAIA, 2008).

Os peixes magros apresentam quantidade significativa de fésforo, pouco calcio
e ferro. Naqueles com teores de gordura acima de 15%, encontram-se niveis elevados
de vitaminas A e D na musculatura (carne). Nos demais a concentragdo é sempre
elevada no figado (ACKMAN, 1989), sendo que é possivel encontrar a concentragao
de 50.000 Ul/g de vitamina A e 45.000 Ul/g de vitamina D neste 6rgao (LEDERER,
1991). Assim como em outras carnes, os peixes também fornecem vitaminas do
Complexo B, porém, apenas nos muito frescos é possivel aproveitar a vitamina B1,
pois a tiaminase, presente na musculatura cinde rapidamente em piridina e em Tiazol.
Observa-se ainda que nao ha diferenca entre o teor de sédio nos peixes do mar e dos
rios (ACKMAN, 1989). Porém, os alimentos provindos do mar séo melhores fontes de
iodo (LEDERER, 1991).

Ha grande destaque na composicao graxa devido a presenca dos acidos
graxos essenciais polinsaturados (PUFAs-Polyunsaturated Fatty Acids) 6mega-3 (w-3)
(JATOI, 2005), que sdo encontrados em concentragdes mais expressivas em peixes
marinhos, especialmente naqueles procedentes de regides frias (HARRIS, 1999).



Os principais w-3 sdo o acido alfa-linolénico (LNA), eicosapentaendico (EPA) e
o docosahexaendico (DHA). Estes compostos sdo considerados essenciais pois s6
podem ser obtidos pela dieta, uma vez que sua estrutura fisico-quimica ndo é
produzida pelo organismo humano (CONNOR, 2000)

No entanto, o LNA pode ser convertido em DHA e EPA por meio de processos
enzimaticos (CONNOR, 2000). Porém esta taxa de conversdao € muito baixa em
humanos e diminui ainda mais a medida que a quantidade de &cido linoléico (w-6)
aumenta, pois os dois substratos competem pelo mesmo sistema enzimatico
(SUAREZ-MAHECHA et al., 2002). Portanto, deve existir uma relagdo adequada entre
a ingestao dos w-6 e w-3, uma vez que o balanceamento inadequado pode acentuar
um estado de deficiéncia de w-3 (HAAG, 2003).

E importante ressaltar as fungdes dos PUFAs w-3 para/com a salde, uma vez
que a composi¢ao da gordura alimentar pode influenciar vérias fungdes relacionadas a
membrana celular (CARMO; CORREIA, 2009). Os acidos graxos de cadeia longa
(EPA e DHA) fazem parte da estrutura dos fosfolipideos, que sao componentes
importantes das membranas e da matriz estrutural de todas as células, sendo que o
DHA é o maior constituinte da porcao fosfolipidica das células receptoras, e esta
presente na retina, no cérebro humano, espermatozéides e em diversos tecidos
corporais. Portanto, possui determinada fungdo no desenvolvimento e funcionamento
do sistema nervoso, fotorecepgdo e sistema reprodutivo. Também participa da
transferéncia do oxigénio atmosférico para o plasma sanguineo, da sintese da
hemoglobina, da divisdo celular, é coadjuvante no tratamento de patologias
inflamatdrias da pele, como psoriase € eczema atépico, e é apontado como redutor de
risco de doengas coronarianas, hipertensdo moderada, incidéncia de diabetes,
prevengdo de certas arritmias cardiacas, disturbios cognitivos e morte slbita
(ALESSANDRI, 1998; BOESLMA; HENDRIKS; ROZA, 2001; GROOT; OUWEHAND;
JOLLES, 2012; HOFFMAN; UAUY; BIRCH, 1995; RAMOS-FILHO et al., 2008;
YEHUDA et al., 2002).

Estudos também comprovam que estes acidos graxos sao essenciais para o
desenvolvimento neonatal. Existem dois periodos criticos durante o desenvolvimento
nos quais os acidos graxos w-3 sao extremamente importantes: o periodo fetal (onde
sao transferidos através da placenta em dire¢cdo ao sangue fetal), e o periodo que vai
do nascimento até o término do desenvolvimento bioquimico completo do cérebro e da
retina, que em humanos ocorre aos 2 anos de idade (BIRCH et al., 2000; GROQOT;
OUWEHAND; JOLLES, 2012).
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Nos ultimos 25 anos, estudos realizados sobre a funcao dos acidos graxos W-
3, particularmente DHA, em ratos e macacos, indicam que a restricao dietética desses
compostos durante a gestacdo e a lactagéo interfere na fungéo visual normal e pode
comprometer o processo de aprendizagem dos lactentes. H4 também correlagdo
significativa entre os testes de inteligéncia e os niveis de DHA nos eritrécitos (KRIS-
ETHERTON; HARRIS; APPEL, 2002).

A carne de animais aquaticos possui aproximadamente o mesmo teor proteico
que a de mamiferos e aves. Porém a fracdo proteica dos peixes é caracterizada por
ter melhor digestibilidade em relagéo as outras carnes, obtendo um valor médio de
96%. Para aves o valor desta digestibilidade encontra-se em torno de 90%, e para
bovinos 87% (CONTRERAS, 1994). Isso se deve ao fato de que os pescados
apresentam quantidade minima de tecido conjuntivo, sendo os peixes considerados
magros (menos que 2% de gordura) os que possuem melhor digestibilidade
(LEDERER, 1991).

Portanto, o peixe é uma excelente fonte alimentar gracas ao seu valor nutritivo,
facil digestibilidade, diversidade de sabores e composi¢cdo equilibrada (ANDRADE;
BISPO; DRUZIAN, 2009). Esta constatacdo explica parcialmente o aumento da
demanda por peixes nos paises em desenvolvimento (RAMOS-FILHO et al., 2008).

2.4 RISCOS ASSOCIADOS AO CONSUMO DE PEIXE

No ecossistema aquatico existem diversas inter-relagdes que podem influenciar
direta ou indiretamente a saude do peixe, tornando-o veiculador de uma gama enorme
de microrganismos patogénicos ao homem, podendo provocar intoxicagbes por
causas diferentes (ABREU et al., 2008). Os peixes possuem a capacidade de retirar,
estocar e bioacumular compostos poluentes em seus organismos, sendo que esses
contaminantes podem ser adquiridos diretamente da agua em que o animal vive ou

pelo consumo de alimentos contaminados (STREIT, 1998).

Embora o peixe apresente superioridade nutricional em diversos aspectos
(quando comparado com as outras fontes de proteina animal), nota-se que ha grandes
falhas, principalmente humanas, que acarretam na contaminagdo microbiolégica,

quimica e toxicolégica deste alimento (KUBTZA; LOPES, 2002). No entanto, ha certa
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caréncia de estudos que verifiguem com exatidao se os beneficios de se consumir
peixe superam os maleficios. Foran, Flood e Lewandrowski (2003), Domingo et al.
(2007) e Hughner et al. (2009), em seus trabalhos, evidenciaram que a melhor
maneira de se adquirir os beneficios provenientes deste consumo é ingerindo espécies
que apresentem menor concentracao de metilmercurio. Concomitantemente, a pesca
e aquicultura devem ser realizadas em locais livres de riscos de contaminagdo por
residuos de produtos quimicos de origem agricola ou industrial; sistemas como
APPCC (Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) devem ser implementados
em toda a cadeia produtiva, desde a pesca ou cultivo até a exposicao na géndola do
comércio (ABREU et al., 2008).

O que se conclui, de modo geral, é que qualquer potencial risco associado ao
consumo de peixe € minimizado se as orientacées forem cumpridas (tais como as
supracitadas), sendo largamente superados pelos beneficios para a saude (DOMINGO
et al., 2007; FORAN; FLOOD; LEWANDROWSKI, 2003; HUGHNER et al., 2009).

Nos itens abaixo os principais riscos associados ao consumo de peixe serao
detalhados.

2.4.1 AGROQUIMICOS

Os agroquimicos sao utilizados no controle de pragas e como reguladores do
crescimento vegetal. O uso indiscriminado de pesticidas ao longo dos anos vem
contaminando rios e lencois freaticos, sendo presente também nas pisciculturas. Os
agroquimicos mais comuns sdo os organofosforados e carbamatos, que séo
compostos de baixa solubilidade em agua e alta afinidade por gorduras, sendo,
portanto, facilmente absorvidos pelo organismo animal (quando a velocidade de
absorcdo excede a de eliminagdo ocorre a bioconcentracdo destes compostos).
Ambos agem de forma semelhante, inibindo a acdo de enzimas especificas,
acarretando no impedimento de determinadas funcbes organicas importantes, levando
0 organismo a apresentar sinais nicotinicos e muscarinicos como falta de coordenacéo
motora, cefaleia, perda de apetite, epilepsia até a casos de morte subita durante uma
intoxicacao (ARIAS et al., 2007; JONSSON et al., 2002).
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2.4.2 MERCURIO

O mercurio é consequente dos empreendimentos minerais, tais como o
garimpo, que acabam sendo fontes de poluicdo e degradacdo ambiental, onde os
prejuizos estendem-se por todos os segmentos, tais como solo, agua, ar, flora e fauna
(KUNO, 2003). H& também outras fontes de contaminag¢ao por mercurio, tais como na
liberacdo de combustiveis fosseis no ar (quando ha queima) e quando residuos
urbanos e médicos sao incinerados (HUGHNER et al., 2009).

A maior parte do mercurio presente em alimentos, pelo menos de origem
animal, e principalmente em peixes, esta sob a forma de metilmercario (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 1990). Este metal é transformado em metilmercurio pela
acao de bactérias quando o peixe o absorve. Mesmo em regides com niveis normais
de mercurio na agua, podem ser observados niveis altos deste elemento na carne dos
pescados, pois ao ser incorporado na cadeia tréfica, o mercurio é biomagnificado e
bioacumulado, devido a sua longa meia-vida no organismo (64 a 1200 dias) (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 1991). A legislagdo permite um limite maximo de
metilmercario nos peixes de 0,5mg/kg, para espécies nao-predadoras, e 1,0mg/kg
para predadoras (MORGANO et al., 2005).

No ser humano, quando o metilmercurio é absorvido, ele é acumulado nos rins,
figado e no sistema nervoso central (SNC), onde ha inibicado da sintese proteica das
células neurais (um dos primeiros efeitos bioquimicos detectaveis). Os principais
sintomas agudos sao caracterizados por vémitos freqlentes, tremores, ataxia,
parestesia, paralisia, afonia, cegueira, coma e morte. No caso de intoxicagdo cronica
os sintomas sdo parestesia, ataxia, dificuldade de articular palavras, sensacgao
generalizada de fraqueza, fadiga, incapacidade de concentracdo, perda de visao e
audicado, coma e morte. Além disso, dados clinicos, epidemioldgicos e patolégicos
mostram que o metilmercario atravessa a placenta causando intoxicagao no feto
(mesmo sem o aparecimento de sintomas na mae). Os sintomas observados em
neonatais e criangas, devido a exposicao pré-natal, sdo a paralisia cerebral, disturbios
mentais, retardamento do desenvolvimento de varias fungbes psicomotoras,
convulsbées, cegueira e ma-formacdo dos ouvidos (AGENCY FOR TOXIC
SUBSTANCES AND DISEASE REGISTRY, 1999; CASTOLDI et al., 2008; DAVIDSON
et al., 2011; FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 2011; WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 1990).
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Alguns individuos vulneraveis (mulheres em idade fértil, gestantes, nutrizes,
lactantes e criancas pequenas) nao devem ingerir (ou consumir raramente)
determinadas espécies de peixes, devido ao teor elevado de metilmercurio. Aquelas
que sao de tamanho grande, que vivem muito tempo e sao predadores, contém maior
concentragcao de metilmercario acumulado nos tecidos. Entre eles merece destaque o
tubarao, peixe espada, cavala e peixe batata (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION;
UNITED STATES ENVIRONMENTAL PROTECTION AGENCY, 2011; FOOD AND
DRUG ADMINISTRATION, 2011).

2.4.3 OUTROS METAIS

Além do metilmercurio, outros metais também podem contaminar a carne do

peixe. Estes séo:

- 0 chumbo, que se encontra distribuido por toda a natureza, como resultado
das erupcoes vulcanicas, erosao, tempestades de areia/po, e, principalmente, como
consequéncia das atividades de mineracao, de incineracao de lixo, da sua utilizagao
na producao de pesticidas, como aditivo na gasolina e na produgao de tintas. Apos
absorvido, em nivel téxico, induz a uma série de disfungdes, principalmente no sistema
nervoso central, no sistema hematopoiético, cardiovascular, nos rins, figado e nos
sistemas reprodutores (AGENCY FOR TOXIC SUBSTANCES AND DISEASE
REGISTRY a, 2007);

- 0 manganés, que é um dos elementos mais abundantes na crosta terrestre, e
encontra-se largamente distribuido nos solos, sedimentos, rochas, 4gua e materiais
biolégicos. Quando presente no organismo em quantidade elevada pode causar
efeitos toxicos, sendo os mais preocupantes no sistema nervoso central, onde os
sintomas sdo semelhantes aos da doenga de Parkinson (LINUS PAULING
INSTITUTE, 2011);

- 0 crébmo, quando esta na forma hexavalente se comporta como um elemento
altamente toxico, que produz efeitos reversiveis e irreversiveis, de forma aguda ou

cronica, em diferentes sistemas do organismo humano (FLAHERTY, 1993);

- 0 cadmio, que é utilizado como estabilizador de produtos com polimeros de
cloreto de vinilo (PVC), e, mais usualmente, em baterias e pilhas niquel-cadmio
recarregaveis. E também muito encontrado nos fertilizantes a base de fosfato. Todos
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estes produtos sao raramente reciclados e frequentemente depositados juntamente ao
lixo doméstico, contaminando assim o ambiente (JARUP, 2003). Os efeitos toxicos
desta contaminacdo vao de agudos a cronicos, como nauseas, vomitos, dores
abdominais, diarreia e, nos casos mais graves pode-se desenvolver doengas
pulmonares, renais, cardiovasculares e 0sseas (FOOD SAFETY AUTHORITY OF
IRELAND, 2009);

- por fim, o arsénio, que é utilizado em diferentes setores da agropecuéria, tais
como na producao de racdo animal, como antiparasitario, estimulante do apetite e na
formulagdo de pesticidas e herbicidas. Quando ingerido em quantidades téxicas pode
causar lesbes no trato gastrointestinal, edema e ruptura dos vasos sanguineos,
congestao pulmonar, endocardite, além de hepatite e nefrite (AGENCY FOR TOXIC
SUBSTANCES AND DISEASE REGISTRY b, 2007).

No entanto, o consumo de frutos do mar ndo parece ser a principal via de
contaminacao destes componentes. De acordo com estudos da area, pode-se concluir
que apesar de algumas vezes o nivel destes compostos estarem acima do permitido,
as intercorrelagcdes entre os diferentes metais foram baixas. Entdo, o consumo de
espécies variadas de peixes pode reduzir o risco de contaminacdo (NESHEIN;
YAKTINE, 2007).

2.4.4 BACTERIAS

Antes da captura o peixe possui uma microflora natural uniforme, composta por
bactérias psicrofilas (que se desenvolvem em temperatura de —5°C a 20°C) e
psicrotroficas (faixa de —5° a 35°C) (PIMENTEL; PANETTA, 2003). A presenca de
microrganismos patogénicos é consequente do langamento dos esgotos nas aguas de
reservatorios, lagos, rios e no préprio mar, e também pelo manejo incorreto deste
alimento, através das superficies contaminadas (bancadas e mesas), pelo gelo
utiizado na conservacdo, ou ainda pelos utensilios nao sanificados (SANTOS;
SANTOS; MARTINS, 2008).

Os principais microrganismos envolvidos sdo o V. cholerae, de origem humana,
devido ao despejo de esgotos. Merece destaque também as bactérias do género
Salmonella, tanto as de origem humana, S. typhi e S. paratyphi, quanto as de origem
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animal, bem como as Shiguella spp, todas elas encontradas em aguas poluidas por
esgotos ou por excretas animais (GERMANO; OLIVEIRA; GERMANO, 1993).

A ingestao de peixe in natura ou em conservas cruas tem sido apontada como
causa da colera (GERMANO; OLIVEIRA; GERMANO, 1993). O Streptococcus sp € o
Staphylococcus aureus, ambos de origem humana, contaminam o peixe por
consequéncia direta da manipulacdo inadequada, ambos sdo encontrados nas
mucosas e superficie da pele humana, e que encontram no pescado ambiente
favoravel para sua multiplicagdo (DAMS; BEIRAO; TEIXEIRA, 1996).

Outro microorganismo importante é o Proteus morgagnii, que integra 0,1% a
1% de toda a flora superficial do pescado. Cepas psicrotrépicas de Bacillus cereus
produzem enterotoxina nos preparados de peixe, sobretudo quando o pH esta
superior a 6 (GERMANO; OLIVEIRA; GERMANO, 1993). Clostridios sulfito redutores,
Klebsyela sp, Citrobacter sp, Enterobacter sp, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli,
Pseudomonas sp, Aeromonas sp, Alcaligenes sp, Flavobacterium sp, enterococos e
Coliformes fecais podem ser encontrados nos peixes frescos ou congelados, nos
frutos do mar e nos produtos industrializados (GERMANO; OLIVEIRA; GERMANO,
1993; NUNES, 1994).

2.4.5 PARASITAS, PROTOZOARIOS E METAZOARIOS

Além da contaminagdo microbiolégica, os pescados também sdo passivos de
serem infectados por numerosas espécies de parasitas, protozoarios e metazoarios
que podem ser encontrados na superficie do corpo ou nos 6rgaos internos.
Geralmente, quando nao lhes causam a morte ocasionam lesdes nos tecidos que
comprometem a qualidade da carne para o consumo humano (FONSECA; SILVA,
2004).

Entre os parasitas e protozoarios, a Phagicola longa, que é uma trematoda de
grande importancia para a saude publica e responsavel por elevadas porcentagens de
infestagdo em tainhas, paratis e paratispema (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
1995). De identificagdo mais recente, tém-se os nematdides da familia Anisakidae,
géneros Contracaecum, Phocanema e ANISAKIS. Isolados a partir de peixe-espada,

cavala, salméo e atum, causam no homem a denominada anisakiase (NOVAK, 1997).
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2.4.6 BIOTOXINAS

Por fim, as biotoxinas, sdo consequentes da proliferacdo de certas algas
microscépicas (microalgas) marinhas ou de agua doce, que podem causar diversos
problemas para o homem e para o ecossistema como um todo. Quando a proliferacao
delas é grande, denomina-se este fenédmeno por Harmful Algal Blooms (HABs), que
significa: a proliferagdo nociva de algas (BARBIERI, 2009). Este fenédmeno tem um
forte impacto negativo na pesca, especialmente quando causa grande mortalidade de
espécies criadas em cativeiro, que ndo podem escapar do local (LANDSBERG, 2002).

As biotoxinas encontradas até o momento na regido costeira do Brasil incluem
microcistinas, acido ocadaico, palitoxina, saxitoxinas, congéneres (NeoSTX, GTX1-4,
C1, C2), acido domoico, Microcystis aeruginosa, Dynophysis acuminata, Ostreopsis
ovata, Alexandrium tamarense, Gymnodinium catenatum e Pseudonitzschia spp
(PROENGA, 2004).

No Brasil ndo ha dados disponiveis sobre a ocorréncia e gravidade de tais
intoxicagbes, o0 que dificulta a identificacdo dessas enfermidades e sua associagao
com a ingestao de frutos do mar. Nos Estados Unidos sao registrados, por ano, cerca
de 30 casos de intoxicagdo por biotoxinas marinhas, sendo mais comuns nos meses
de verdo. Dentre todas as toxinas, as do grupo PSP (toxinas paralisantes de bivalves)
sao0 as mais perigosas, pois podem levar o paciente a 6bito (BARBIERI, 2009).

2.4.7 DIOXINAS

Existem 75 dioxinas diferentes e 135 compostos semelhantes designados por
furanos, sendo que a principal forma de fixacdo das dioxinas é por via alimentar -
cerca de 90% provém do leite, carne ou peixe (NESHEIN; YAKTINE, 2007).

As dioxinas sao poluentes industriais que se encontram amplamente
distribuidos no ambiente e que nele persistem, tais como os produtos da combustao
de materiais organicos, herbicidas, conservantes de madeira e 6leo diesel. A
exposicao prolongada a niveis elevados de dioxinas pode ser prejudicial a salude, mas
o0 risco é considerado minimo se 0 consumo ndo exceder o limite critico de 1ug por

quilo. Os riscos associados a toxicidade destes componentes relacionam-se com
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problemas nos sistemas imunitario, reprodutor e hormonal, bem como no crescimento
e desenvolvimento dos seres vivos. Ha estudos também que ressaltam como
consequéncia da exposicao prolongada o aparecimento de cancer (JORNAL OFICIAL
DA UNIAO EUROPEIA, 2011; NESHEIN; YAKTINE, 2007).

2.4.8 POTENCIAL ALERGENICO

E comum observar individuos que apresentam reacdes alérgicas apds o
consumo de frutos do mar. Porém, os valores de incidéncia e prevaléncia das reacdes
sao dificeis de estimar. Em geral estes valores sao superestimados em decorréncia da
falta do diagnéstico correto, ou mesmo pela confusdao com outras alergias alimentares.
No entanto, estima-se que 2% dos norte americanos sofrem desta alergia. A reacao
pode ocorrer apds a inalagdo (de vapores), ingestdo, ou pelo manuseio do alimento
(direta ou indiretamente) (NESHEIN; YAKTINE, 2007).

Em adultos, os frutos do mar como camarao, siri e lagosta podem provocar
sindrome semelhante com nausea, dores abdominais e vOmitos. Nos casos mais
graves os individuos podem desenvolver urticaria, angiodemas, asma e quadro de
anafilaxia (NESHEIN; YAKTINE, 2007).

2.5 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR

As pesquisas de comportamento do consumidor avaliam a necessidade de se
adaptar produtos e servicos a uma gama de consumidores cada vez mais exigentes
(PINEYRUA et al., 2006). Neste sentido, conhecer o que estes individuos querem e
como tomam suas decisdes sobre a compra e a utilizacdo de produtos, é fundamental
para que as empresas tenham éxito em seu mercado (MITTAL; NEWMAN; SHETH,
2001).

O comportamento alimentar € muito complexo, e para defini-lo existem teorias
variadas. De maneira geral, relaciona-se tanto aos aspectos técnicos e objetivos (0
que, quanto e onde se come), como também aos aspectos socioculturais e
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psicolégicos. Isso porque o alimento possui, além de funcao fisiolégica de saciar a
fome, outras fungbes tais como gastron6mica, de status social, funcdo nutricional

(acdo sobre a saude), entre outras.

Além destes aspectos supracitados, a estrutura de consumo de alimentos
também sofre grande influéncia de outros fatores, que sdo determinantes na mudanca,
aquisicdo e manutencdo dos habitos e padrées alimentares, e podem ser
exemplificados pela estabilidade econdmica proporcionada pelo processo de
industrializagdo, o aumento do poder de compra, a aceitacdo e o ingresso da mulher
no mercado de trabalho, o crescente envelhecimento demografico e a melhoria da
escolaridade (CHAIM; TEIXEIRA, 1996; MONTEIRO; MONDINI; COSTA, 2000).

Observa-se que o consumo alimentar espelha as multiplas transformacgdes em
que as sociedades contemporéneas tém passado. Do ponto de vista destes novos
consumidores, ha a reivindicagao de variedade, conveniéncia, praticidade, rapidez e
produtos que sejam simultaneamente saudaveis e seguros (MONTEIRO; MONDINI;
COSTA, 2000).

De maneira geral, o comportamento sofre influéncia de cinco fatores distintos:
culturais, sociais, pessoais, de contexto e psicolégicos (SOLOMON, 2010). O fator de
influéncia cultural fornece os aspectos gerais da realidade social, e é dividido em
subculturas que podem ser caracterizadas pelos grupos raciais, de regides
geograficas, entre outros, que acabam por fornecer uma identificagdo mais especifica
e de socializagdo para os seus membros (KOTLER; KELLER, 2006). No Brasil, por
exemplo, pode-se observar que em cada estado existe um comportamento alimentar
peculiar, ou seja, para cada estado ha um alimento e/ou preparacdes tipicas e,
consequentemente, a populacdo ali residente pode sofrer esta influéncia cultural na
sua alimentacao.

Ja os fatores sociais estao relacionados com os grupos de referéncia. Estes
sao divididos entre primarios e secundarios. Os primarios sdo constituidos pela familia
e amigos, onde o individuo interage mais continuamente e a relagdo normalmente é
informal. Ja os secundarios sdo constituidos por grupos religiosos, sindicatos e
profissdes, os quais tendem a exigir uma relacdo mais formal (KOTLER, 1998). Além
disso, é fato que as pessoas sdao também influenciadas por grupos de que nao séao
membros, os denominados “grupos de aspiragdo”, que sdo aqueles aos quais o
individuo gostaria de pertencer. O contrario também é considerado. Ou seja, existem
aqueles grupos repudiados, denominados “grupos de negacdo” (SCHIFFMAN;
KANUK, 2000).
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Os fatores pessoais correspondem as caracteristicas particulares do individuo,
ou seja, momentos e vivéncias pelos quais se esta passando, os quais acabam por
interferir nos seus habitos e nas suas decisbées de consumo. Existem cinco elementos
que o constituem: idade e estagio da vida, uma vez que as necessidades e os desejos
modificam-se ao longo do tempo, renda disponivel (condicdo econdmica), estilo de
vida (padrao de vida expresso em termos de atividades, interesses e opinides) e a
personalidade (KOTLER, 1998).

O contexto, por sua vez, € um dos fatores que exerce mais influencia nas
escolhas alimentares dos consumidores. Isso porque abrange onde, como, quando,
quais circunstancias e de que maneira o individuo se alimenta. As principais variaveis
contidas no fator “contexto” correspondem ao esforgco para obter o alimento, o tempo
que gasta para se alimentar, a conveniéncia, o ambiente fisico e os aspectos de
socializagdo na hora da refeicdo (GAINS, 1994).

Por fim, existem cinco fatores psicolégicos que influenciam nas escolhas dos
consumidores: motivagdo (um individuo nao consumird nada se néo estiver motivado a
comprar), percepcao (forma pela qual uma pessoa seleciona, organiza e interpreta as
informacdes) (SCHIFFMAN; KANUK, 2000), aprendizagem (todas as mudancas
ocasionadas no comportamento de um individuo em funcdo de suas experiéncias),
crengas (pensamento descritivo que uma pessoa sustenta sobre algo) e atitudes
(KOTLER, 1998).

Todos estes fatores estdo intimamente relacionados com a qualidade
percebida dos alimentos, e por ser foco deste trabalho, sera abordada com detalhes.

2.6 PERCEPCAO DA QUALIDADE

Garantir a qualidade dos alimentos é um crescente foco dos governos,
companhias, agentes de padronizagdo e comércio internacional. Seus esfor¢os sao
direcionados a influenciar os muitos atributos de um alimento, com um cuidado
particular referente a nutricio e seguranca alimentar (SPERS; ZYLBERSZTAJN;
LAZZARINI, 2003).
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Ao definir a qualidade de um alimento, Grunert (2007) cita quatro itens basicos:
aspectos sensoriais, de saude, conveniéncia e caracteristicas do processo pelo qual o
alimento é submetido. Porém, ao avaliar a percepgao referente a qualidade de um
produto especifico, deve-se levar em consideracdo nao apenas estes fatores, mas
também os de aprendizagem e experiéncias do consumidor (TROY; KERRY, 2010). A
qualidade estd presente em todos os setores quando se fala em consumo e
consumidor, e por isso os alimentos devem ser desenvolvidos, produzidos e vendidos
visando atender as exigéncias destes sujeitos (GRUNERT et al., 1996).

Os individuos agem e reagem com base em suas percepgdes, e ndo de
acordo com realidade objetiva. Isso porque quando sdo expostos aos diferentes
estimulos, percebem somente uma pequena fracdo destes, de acordo com as
necessidades, desejos, valores, expectativas e experiéncias pessoais, fazendo com
que o consumidor compare os atributos da qualidade do produto, com os atributos de
outros produtos similares, e, além disso, o fator situacional pode interferir neste
processo, uma vez que a avaliacdo da qualidade depende do contexto em que esta
inserida (SCHIFFMAN; KANUK, 2000, STEENKAMP, 1990).

O julgamento da qualidade baseia-se, portanto, em uma variedade de sinais
informacionais associados ao produto. Estes podem ser classificados como intrinsecos
ou extrinsecos. Os sinais intrinsecos referem-se a caracteristicas fisicas do alimento,
como tamanho, cor, sabor ou aroma. Os sinais extrinsecos, como o proprio nome diz,
sao aqueles externos ao produto, como preco, imagem da marca, imagem da
empresa, imagem da loja de varejo, e até mesmo o pais de origem. Na falta de uma
experiéncia real com o alimento, os consumidores muitas vezes avaliam a qualidade
baseando-se em evidéncias externas (extrinsecas), formando assim a expectativa
sobre os atributos que compdem a qualidade do produto (SCHIFFMAN; KANUK,
2000).

Assim como todos os aspectos do comportamento do consumidor, a percepgao
do consumidor sobre a qualidade pode ser modificada ao longo do tempo. Isto
significa que as expectativas que tenham sido formadas anteriormente a compra e
consumo podem ser confirmadas ou refutadas. Este é um dos principais
determinantes da satisfagdo e da intengdo de adquirir 0 mesmo produto novamente
(GRUNERT, 2007).

Quando o consumidor adquire o produto mais de uma vez, as proéprias
experiéncias subsequentes irdao desempenhar um papel na formacao das expectativas

da qualidade. Portanto, podem ocorrer mudancas na qualidade percebida deste
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mesmo produto, uma vez que os consumidores requerem variedade e, além disso, as

crengas podem ser modificadas de acordo com as novas informagdes disponibilizadas
ao longo do tempo (GRUNERT, 2007).

Todo este processo perceptivo pode ser ilustrado por meio da Figura 1,

elaborada por Grunert (1996), que foi adaptada a lingua portuguesa.

Figura 1. Total Food Quality Model (adaptado para a lingua portuguesa).

Fonte: Grunert, 1996
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Observa-se entdo que este processo perceptivo possui alta complexidade, e

depende de muitos fatores que se relacionam até que o consumidor enfim, julgue a

qualidade do alimento.

2.6.1 QUALIDADE PERCEBIDA DE PEIXES

Segundo revisdo de Nauman, Gempesaw e Bacon (1995), pode-se observar

que os principais fatores que influenciam na escolha do peixe para consumo sao:

22




fatores socioeconémicos, preferéncias alimentares, crengas, conhecimento na

preparacao, local de aquisicao dos produtos e a regiao de residéncia.

No momento da compra sdo levados em consideragao itens como a higiene,
textura e o aspecto visual. Quanto ao estado do peixe, os consumidores preferem que
esteja in natura (BARBOSA, 2006).

Segundo Pineyrua et al. (2006), no Brasil o preco do pescado é um fator
limitante para a efetivacdo do consumo quando comparado com as outras carnes.
Estes autores, ao estudarem a cadeia do pescado, constataram que nos pontos de
vendas observados néo existia nenhum tipo de acao que poderia tirar o foco do prego
deste alimento. Ou seja, as caracteristicas funcionais e nutricionais dos pescados
oferecidos nao eram evidenciadas, e consequentemente o cliente poderia nao
perceber que o peixe é uma escolha saudavel e que traz diversos beneficios a saude
(MINOZZO; HARACEMIV; WASZCZYNSKYJ, 2008).

A idade também é um fator que influencia no consumo. Individuos mais velhos
e mais experientes tém menor dificuldade de preparacdo de peixes e, portanto,
tendem a aumentar a frequéncia com a qual este alimento aparece na dieta familiar
(NAUMAN; GEMPESAW; BACON, 1995). Myrland et al. (2000), verificaram que o
consumo de pescados é maior entre individuos mais velhos € em mulheres com nivel
escolar elevado. Concluiu ainda que, independentemente do sexo, quanto maior o
nivel escolar do individuo, maior a procura por produtos alimentares de qualidade
superior que promovam beneficios para a saude. Pieniak et al. (2010) constataram
que os homens jovens e com IMC (indice de massa corporal) elevado nao dao
importancia significativa sobre os aspectos relacionados a saude e nutricao, e por isso
apresentaram frequéncia de consumo de peixe inferior quando comparados com os

outros consumidores.

As crencas dos consumidores também determinam se o individuo consumira
ou ndo a carne do peixe. Verbeck; Vermeir e Brunso (2007) verificaram que os
consumidores com maior conhecimento sobre os pescados, referente aos aspectos
nutricionais, de segurancga, higiene, frescor, bem como de preparacdo para o
consumo, tiveram nivel de confianca superior ao avaliar a qualidade do peixe, em
relacdo aqueles com menor nivel de conhecimento. Do mesmo modo, no estudo
de Pieniak et al. (2010) verificaram que individuos com maior interesse em questdes
relacionadas a salde e nutricdo apresentaram maior frequéncia de consumo de

peixe.
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Pieniak et al. (2007) fizeram um estudo semelhante, onde foram encontrados
trés segmentos de consumidores de acordo com a confianga que tinham nas
informacdes sobre peixes (disponibilizadas pela midia, autoridades publicas,
organizagodes, cientistas, profissionais de salude e produtores). As diferencas
observadas entre os segmentos referiram-se principalmente aqueles que procuravam
informacbes corretas (com profissionais de salde e 6rgaos publicos) ao avaliar os
diferentes atributos que compdem a qualidade deste alimento.

E interessante ressaltar o estudo de Hughner et al. (2009), que verificaram com
a populacdo vulneravel (mulheres em idade fértil, gestantes, nutrizes, lactantes e
criangas pequenas), se estas modificariam seu consumo de peixe apds obterem
informagdes sobre a concentracdo de metilmerclirio e seus maleficios a saude.
Observou-se que, apds esta exposicdo, os individuos declararam-se cientes, porém,
relataram que por se tratar de um alimento com superioridade nutricional, a frequéncia
de compra/consumo nao diminuiria. No entanto, estes sujeitos indicaram que evitariam

espécies que apresentam maior risco de toxicidade.

Atualmente a demanda pela alimentacdo fora do domicilio esta crescendo, e
este pode ser mais um fator importante na determinagédo da qualidade percebida pelo
consumidor. Deste modo, estudos que tenham foco na diferenciacdo que o individuo
faz, referente aos atributos da qualidade de um alimento dentro e fora de casa, podem
auxiliar comerciantes a atenderem aos consumidores que estdo cada vez mais
exigentes. No caso do peixe, que é um alimento cercado por crencas e apresenta
peculiaridades importantes, como dificuldades de escolha e preparo, prego elevado,
caracteristicas sensoriais marcantes, entre outros fatores, faz-se necessario estudar
ndo apenas os atributos da qualidade de modo geral, mas diferenciados pelo local de

consumo.
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3.SUJEITOS E METODOS

3.1 ASPECTOS ETICOS

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Universidade Estadual de Campinas (protocolo nimero:
0366.0.146.000-11), atendendo as normas éticas e cientificas da Resolugdo 196,
10/10/96 do Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude (ANEXO 1).

3.2 TIPO DE ESTUDO E LOCAL

Trata-se de um estudo de carater descritivo, de corte transversal no qual o
objetivo é descrever as caracteristicas de determinada populacdo ou fenémeno e
estabelecer relagbes entre varidveis (GIL, 2002). Ele foi dividido em duas partes
distintas.

Primeiramente realizou-se um estudo qualitativo, onde o interesse do
pesquisador volta-se para a busca do significado dos fendmenos, manifestacgoes,
ocorréncias, fatos, eventos, vivéncias, ideias e sentimentos (TURATO, 2005). Esta
etapa teve como base a técnica de Grupo Focal, na qual a coleta de dados ocorreu
por meio de interagdes grupais, onde foram discutidos topicos especificos sugeridos
pelo pesquisador (MORGAN, 1997). Como técnica, ocupa uma posi¢ao intermediaria
entre a observacao do participante e as entrevistas em profundidade, podendo ser
caracterizada também como um recurso para compreender o processo de construcao
das percepcbes, atitudes e representagdes sociais de grupos humanos
(VEIGA;GONDIM, 2001).

Esta etapa da pesquisa foi realizada no Laboratério de Planejamento Alimentar,
situado no Departamento de Alimentos e Nutricdo (DEPAN) da Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), no més
de Junho de 2011.
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Posteriormente, deu-se inicio a parte quantitativa desta pesquisa, que consistiu
na elaboracédo de um questionario para medir a qualidade percebida pelo consumidor,
referente ao consumo do peixe. Este questionario foi elaborado com base nos dados
obtidos da reunido do Grupo Focal e da revisdo bibliografica, e foi aplicado aos

funcionarios de uma empresa situada no municipio de Campinas.

A escolha desta empresa € justificada por trés motivos. O primeiro refere-se a
quantidade satisfatéria de funciondarios que almogam no refeitério (em torno de 350). O
segundo deve-se ao fato de que ha o oferecimento de peixe no restaurante industrial
da referida empresa na frequéncia de pelo menos uma vez na semana. E finalmente,
devido a obtencdo de autorizagdo para realizacdo da pesquisa. Esta etapa foi
realizada no més de Dezembro de 2011.

O municipio de Campinas, de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica b (2010), possui uma populagéo estimada em 1.080.113 habitantes, area
de 795.004,Km2 e densidade demografica de 1.161habitantes/kmz2.

3.3 POPULACAO ESTUDADA

Trata-se de uma amostra ndo probabilistica para ambas as etapas do projeto.
Os individuos que participaram da pesquisa tanto na primeira quanto na segunda
etapa foram maiores de dezoito anos e de ambos os sexos. Especificamente, na etapa
qualitativa, todos os participantes deveriam ser consumidores de peixe. O mesmo nao
ocorreu na etapa quantitativa, onde se permitiu que individuos que ndo consumiam
este alimento respondessem o questionario, a fim de se obter percepcoes

diferenciadas.
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3.4 INSTRUMENTOS E PROCEDIMENTOS

3.4.1 GRUPO FOCAL

Foi desenvolvida uma lista de tdpicos relacionados com os aspectos da
percepcao da qualidade do peixe, baseados na revisdo bibliografica encontrada, que
serviu para nortear as discussdes (APENDICE 1).

O audio da reuniao foi gravado em um MP3 com capacidade de 1gb, da marca
X-VIEW®. Todo este material foi transcrito, para posterior identificacdo dos dados
relevantes, que foram utilizados na elaboracdo das questoes.

Por se tratar de uma pesquisa cujo foco principal é a obtencdo de dados
descritivos, mediante contato direto e interativo do pesquisador com a situacao objeto
de estudo, ndo foi empregado instrumental estatistico para analise dos dados nesta
etapa.

3.4.2 QUESTIONARIO

As questdes foram baseadas na revisdo bibliografica e nos dados do Grupo
Focal. Este instrumento encontra-se no APENDICE 2. Abaixo é apresentada uma
breve explicagdo de cada questao.

3.4.3 FORMAS DE CONSUMO

Para identificar as formas de preparo consumidas entre a populacao estudada,
foi elaborada uma questao de multipla escolha, onde as principais formas de preparo
foram apresentadas, tais como cru, assado, frito, ao molho de tomate, grelhado,
recheado, empanado, cozido e também a opgdo “outros” ficou disponivel a fim de
identificar outras formas nao citadas. Os entrevistados poderiam selecionar uma ou
mais preparacoes.
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3.4.4 FREQUENCIA DE CONSUMO DO PEIXE DENTRO E FORA DO DOMICILIO

Para identificar a frequéncia com que os individuos da amostra consomem
peixe, tanto dentro de casa quanto em um restaurante, foi utilizado um questionario
baseado no estudo de Pieniak et al. (2009), o qual contém 9 itens que correspondem

"o "«

a: “nunca”’, “raramente”, “1-5 vezes na semana”’, “1-5 vezes a cada 6 meses”, “1 vez
por més”, “2-3 vezes na semana”, “1 vez por semana”, “2 vezes por semana”, “mais de
2 vezes por semana” e “quase todos os dias”. Nesta questdo os respondentes

deveriam assinalar apenas uma alternativa.

3.4.5 PERCEPCAO DA QUALIDADE

A qualidade percebida foi medida de duas maneiras distintas. Primeiramente os
respondentes deveriam indicar o grau de importancia que atribuem aos diferentes
itens (22 no total) sobre a qualidade do peixe. Estes itens foram baseados nos estudos
da area e, principalmente, nos resultados da reunido de Grupo Focal realizada
anteriormente a elaboracdo das questoes.

Para analisar a qualidade percebida dentro e fora de casa, os consumidores
tiveram que identificar o nivel de importancia atribuido para os seguintes fatores:
“Valor nutricional”, “Preco”, “Beneficio a saude”, “Risco a saide”, “Aspectos

"« "«

sensoriais”, “Origem”, “Questodes éticas da pesca” e “Conveniéncia”.

A escala de resposta de importancia foi de sete pontos, variando do ponto (1)
Extremamente desimportante ao ponto (7) Extremamente importante.

3.4.6 DADOS SOCIOECONOMICOS E DEMOGRAFICOS

Foram incluidas questbes relacionadas com o perfil socioeconémico e

demografico dos individuos, a fim de obter dados relevantes para a discussao dos
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resultados e caracterizagdo geral da amostra. Esta parte do questionario conteve
questoes referentes a idade, ao género e as categorias de renda e de escolaridade.

3.5 PROCEDIMENTOS

3.5.1 GRUPO FOCAL

Para a realizagdo da reunido do Grupo Focal, com cerca de uma semana de
antecedéncia a responsavel por esse trabalho convidou dez individuos de ambos os
sexos, maiores de dezoito anos, com escolaridade variada e consumidores de peixe
para participarem da pesquisa. Destes, seis compareceram no dia e horario marcado,
sendo esta quantidade de sujeitos satisfatoria para participar deste tipo de reunio,
segundo Krueger e Casey (2009).

Cada participante assinou o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
antes do inicio da discussdo. O encontro teve duragdo de oitenta minutos, onde,
primeiramente os objetivos da reunido foram explanados, bem como a relevancia das
discussbes sobre o tema. Durante as discussdes, os participantes se organizaram
voluntariamente de modo que todos fizeram observagdes ao tocante de cada tépico
explanado pela moderadora.

Devido a qualidade do contetdo discutido, ndo foi necesséria a conducgao de
uma nova reuniao.

3.5.2 COLETA DOS DADOS

O questionario foi elaborado para ser auto - respondido pelo entrevistado.
Devido a este fato, focou-se no detalhamento dos enunciados de cada questao.
Anteriormente a coleta dos dados, para obter um instrumento de alta qualidade, foi
realizado um pré-teste do questionario. Nesse sentido, dez individuos maiores de 18
anos, de ambos o0s sexos e com escolaridades variadas responderam as questdes, e
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foram orientados para indicarem quais itens consideraram de facil e/ou dificil

compreensao, bem como para fazerem sugestées de melhorias.

Durante a coleta dos dados junto aos funcionarios da empresa, a pesquisadora
responsavel pela coleta de dados deste trabalho ficou disponivel para sanar possiveis
duvidas durante todo o momento em que os individuos estavam respondendo as
questdes. Agregando a este fato, anteriormente a entrega do material, houve uma
breve explicacdo sobre o tema da pesquisa e questdes ali contidas para cada
individuo que se disponibilizou a responder o instrumento, além da apresentacdo do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, que foi assinado por aqueles que
compuseram a amostra final.

Esta etapa ocorreu no refeitério de uma empresa situada no municipio de
Campinas, durante o horario de almogo, onde os funcionarios foram abordados na fila,
e a eles foram disponibilizadas canetas para que respondessem as questdes durante
o periodo de almoco. Este momento foi escolhido juntamente com os responsaveis por
autorizar a coleta de dados na referida empresa. Por se tratar de um ambiente de
trabalho onde os individuos apresentam-se ocupados na maior parte do tempo, foi
decidido que durante o horario de almoco seria 0 melhor momento para que houvesse
a abordagem, o que facilitaria que os sujeitos devolvessem o0s questionarios
respondidos a tempo, diminuindo assim a chance de ndo devolugéo do instrumento,
caso fosse permitido o preenchimento do mesmo no domicilio. Todos os individuos

que ali passaram foram abordados e convidados a participar da pesquisa.

3.6 ANALISE ESTATISTICA

Foi realizada andlise exploratéria dos dados por meio das medidas resumo
(média, desvio padrdo, mediana, frequéncia e porcentagem).

Para as comparacdes entre os itens da importancia do consumo e entre o
consumo em casa e em restaurantes foram utilizados os seguintes testes: néo-
paramétrico de Friedman e Wilcoxon signed rank, respectivamente. A comparagao
entre a importancia do consumo para as variaveis socioeconémicas e demograficas foi
realizada por meio de testes ndo paramétricos de Mann-Whitney (género) e Kruskall-
Walllis (faixa de idade, faixa de renda e faixa de escolaridade). Os testes de Kruskall-
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Wallis foram seguidos do procedimento de comparagao mudltipla pareada de Dunn. Os
testes nao-paramétricos foram utilizados devido aos desvios de normalidade dos
dados. O teste de normalidade dos dados de Shapiro-Wilk foi empregado.

Para agrupar os itens da qualidade percebida em fatores foi realizada a analise
fatorial exploratoéria. Para determinar a adequacao da amostra, foi realizado o teste de
Bartlett de esfericidade (p<0,001) e medida de adequacdo de KMO (Kaiser Meyer
Olkin), que foi igual a 0,895. Ambos os resultados foram positivos para a construcdo
do modelo, de acordo com Hair et al (2007).

O indice MSA (Measure Sampling Adequacy) foi obtido por meio da matriz anti-
imagem. Este indice varia de 0 a 1, alcangando 1 quando cada variavel é
perfeitamente prevista sem erro pelas outras variaveis. Especificamente neste estudo,
o valor do MSA correspondeu a 0,8, o que evidenciou que a analise foi apropriada
como critério para a analise fatorial exploratéria, segundo Hair et al. (2007).

O critério dos autovalores iindicou a extragdo com 5 fatores. O método de
extracdo utilizado foi o da analise de componentes principais e foi utilizada a rotacao
VARIMAX.

Usualmente se considera um item com boa carga fatorial aquele que possui
valor igual ou maior a 0,5. Segundo Hair et al (2007), para estudos cujo tamanho
amostral corresponde a 200 sujeitos, a carga fatorial minima considerada deve ser de
0,4. No presente trabalho foram consideradas as cargas acima de 0,5, e que indicaram
l6gica de acordo com os construtos estudados.

As comparacoes entre os fatores e as demais variaveis foram feitas por meio
dos testes ndo-paramétrico de Friedman, Kruskall-Wallis e Mann-Whiney. Os testes
nao-paramétricos foram utilizados devido aos desvios de normalidade dos dados. O
teste de normalidade de Shapiro-Wilk foi utilizado para a verificacdo da normalidade
dos dados.

Por fim, foi realizada a analise de cluster aglomerativa hierarquica, que indicou
3 grandes grupos de acordo com as similaridades de respostas atribuidas a questao
que verificou o nivel de importancia que o consumidor dispde sobre os cinco diferentes
fatores obtidos por meio da realizacao da andlise fatorial exploratéria.

Estes clusters gerados foram comparados quanto a importancia atribuida aos
fatores, questdes socioecondmicas e demograficas e frequéncia de consumo de peixe

em casa e em restaurantes.

As comparagbes foram realizadas por meio do teste nado-paramétrico de
Friedman e teste Qui-Quadrado. O teste ndo-paramétrico de Friedman foi utilizado
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devido aos desvios de normalidade dos dados. O teste de normalidade de Shapiro-
Wilk foi utilizado para a verificagdo da normalidade dos dados.

O nivel de confianga utilizado em todas as andlises foi de 95%. Para a
realizagdo de todas as analises foi utilizado o software XLSTAT 2012, e o banco de
dados foi construido em planilha do Microsoft Excel 2010.
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4. RESULTADOS

4.1 DADOS QUALITATIVOS SOBRE A QUALIDADE PERCEBIDA

A reuniao do grupo focal foi composta por 6 individuos, de ambos os sexos (5
mulheres e um homem), com idades variadas (onde o mais novo tinha 25 anos e o
mais velho 56), diferentes niveis de escolaridade (dois com ensino médio completo,
um com ensino superior completo e trés pdés graduandos) e atuantes em areas
distintas (servico doméstico, administrativo, tecnologia da informagao e pesquisa na
area de alimentos e nutri¢ao).

O Quadro 1 identifica os principais atributos citados durante a reunido. Quanto
aos atributos intrinsecos, os consumidores ressaltaram a aparéncia da preparagao de
peixe como item determinante na escolha do prato, principalmente quando esta é feita
fora do domicilio. Se ha presenga de molho, o cuidado na escolha tende a ser maior.
Quando o consumo é realizado em casa, 0 aroma durante a preparagao é citado como
um empecilho para o consumo.

Quadro 1. Atributos e itens da qualidade percebida de peixes, relatados no grupo
focal. Campinas, junho de 2011.

Intrinsecos Aspecto visual geral, aroma, presenga de espinhos, textura e sabor.

Extrinsecos Origem (mar, rio e psicultura), sazonalidade, preco e local de
consumo/compra.

Situacional (pessoal) Variedade da dieta semanal, humor e presenga de outras pessoas a mesa.

Situacional (local de consumo) ltens relacionados com o aspecto visual geral do local, higiene do

ambiente, aparéncia e comportamento de funcionarios.

Experiéncia Boas lembrangas por conta de reunides familiares, reagdo alérgica devido
aos acompanhamentos do prato, intoxicagdo alimentar, engasgar com
espinhos e desconforto para retira-lo da boca em locais publicos.

Crenca Beneficio a saude, presenca de hormdnios e contaminantes, conhecimento
sobre as condigbes da pesca, transporte, armazenamento e tempo em que
0 peixe esta exposto na gondola do mercado ou balcédo de distribuicdo de
um restaurante, confianga no prazo de validade e qualidade dos
ingredientes utilizados na preparagao do prato.
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O sabor foi mencionado como um aspecto que independe do local de consumo,
sendo associado principalmente a espécie e ao tipo de preparacdo (assado, frito,
cozido, entre outras). Ou seja, independentemente do local, o consumidor tende a
priorizar este quesito sensorial quando vai consumir o peixe.

A presenca de espinhas de peixe € um empecilho para que ocorra 0 consumo
deste alimento tanto dentro quanto fora do domicilio. Isso se deve a dois fatores
principais: o risco de engasgar e o constrangimento de retirar as espinhas da boca em
um local publico.

Quanto aos atributos extrinsecos, o mais citado foi o prego. Quando o consumo
€ em um restaurante a /a carte, por exemplo, este fator é determinante na escolha por
um prato de peixe, uma vez que o valor cobrado costuma ser elevado, segundo os
entrevistados. Outros itens foram citados, como, por exemplo, a questdo da
sazonalidade, uma vez que determinadas espécies sdo mais dificeis de serem

encontradas para consumo dependendo da época do ano.

Quanto ao atributo situacional de cunho pessoal, alguns itens foram
mencionados, como a questdo da presenga de outras pessoas a mesa. Quando a
refeicdo é realizada juntamente a outro individuo, principalmente se este possui
alguma autoridade e/ou influéncia sob o consumidor, existe uma tendéncia para se
consumir uma carne magra, como o peixe. Ha também o fato de que existem dias em
que se prefere algo mais leve para se alimentar, ou simplesmente para variar a dieta

semanal.

Quanto ao atributo situacional referente ao local de consumo, os itens
mencionados foram: aspecto visual geral do ambiente, principalmente quanto a
higiene, aparéncia e comportamento dos funcionarios. Se o consumo ocorre em um
restaurante japonés, onde parte dos pratos oferecidos possuem peixe cru, 0S
consumidores relataram que sdo mais exigentes e criteriosos ao observar o ambiente.
No entanto, quando o individuo vai comer peixe no domicilio, a preocupagido com a
higiene do local é menor. Ha também o fato de que, dependendo do local, como por
exemplo praia ou pesqueiro, o consumo é aumentado. O mesmo pode ser observado
em datas festivas.

No atributo de experiéncia, contiveram relatos no tocante ao consumo de peixe
quanto as boas lembrancas devido a reunibes e comemoragdes entre amigos e

familiares, onde pratos de peixe costumam aparecer com frequéncia. Ha também
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experiéncias negativas, como de intoxicagdes alimentares ap6s a ingestao e a reagao

alérgica do consumidor.

Por fim, os atributos de crenga referiram-se aos itens que ndao podem ser
medidos com precisdo no momento do consumo, mas que o consumidor, por meio das
informagdes que possui sobre peixe, os utiliza na escolha do prato. Estes itens
relacionaram-se principalmente ao beneficio a salide que o consumo do peixe pode
acarretar. Foi unanime entre os entrevistados que, independente da forma de preparo,
o peixe € um alimento saudavel, e a frequéncia com que este alimento é consumido é
influenciada principalmente por este fator. Os beneficios citados foram: para o cérebro,
coracao e ossos. Outra crencga relatada foi relacionada ao frescor do peixe. Acredita-
se que peixes frescos sdo mais saudaveis do que aqueles que foram processados ou
adquiridos sob a forma congelada. No entanto, ha receios quanto a contaminagao por
mercurio e contaminantes em geral, bem como quanto a toda a cadeia produtiva do
peixe, desde a captura até a qualidade dos ingredientes utilizados no preparo do prato,
prazo de validade e os métodos de manipulagao.

4.2 CARACTERIZACAO DA AMOSTRA DA PESQUISA QUANTITATIVA
A amostra total correspondeu a 199 respondentes, dos quais 46% foram do

sexo feminino e 54% ao masculino, conforme a Figura 1.

M Feminino

549 Masculino

Figura 1. Distribuicdo da populacido entrevistada em relacdo ao género. Campinas,
dezembro de 2011.
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A idade média dos individuos foi de aproximadamente 31 anos, sendo o
consumidor mais novo com 18 anos (idade minima permitida para participar da

pesquisa), e o0 mais velho com 60 anos (dados ndo apresentados em tabela).

Quanto a escolaridade, a maioria dos sujeitos (77,4%) possuia pelo menos o
ensino superior incompleto. A distribuigdo da escolaridade foi bastante desigual, sendo
que este fato pode estar associado ao local da coleta dos dados, onde os
frequentadores, em sua maioria, tinham cargos administrativos. Para a renda
domiciliar mensal nota-se que a maior porcentagem observada foi na categoria entre 5

e 10 salarios minimos (Tabela 1).

Tabela 1. Distribuicdo da populagdo entrevistada segundo a escolaridade e a renda
domiciliar mensal. Campinas, dezembro de 2011.

Variavel Frequéncia Porcentagem P::ﬁ?::?:::
Escolaridade

N&o estudou 0 0,0 0,0
Ensino fundamental | incompleto 1 0,5 0,5
Ensino fundamental | completo 4 2,0 2,5
Ensino fundamendal Il incompleto 0 0,0 2,5
Ensino fundamental Il completo 3 1,5 4,0
Ensino médio incompleto 12 6,0 10,0
Ensino médio completo 25 12,6 22,6
Ensino superior incompleto 31 15,6 38,2
Ensino superior completo 123 61,8 100,0

Renda
Até 2 SMm 7 3,5 3,5
Entre 2 e 5 SMM 37 18,6 221
Entre 5 e 10 SMM 52 26,1 48,2
Entre 10 e 15 SMM 31 15,6 63,8
Mais de 15 SMM 32 16,1 79,9
Néo sabe 8 4,0 83,9
Nao quer responder 32 16,1 100,0

1 . . .
™ SMM - Salarios minimos mensais.
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4.3 CONSUMO DE PEIXE

Quanto as formas de preparo, as mais citadas foram peixe assado, frito ou
grelhado, correspondendo a 77,4%, 73,9% e 62,3%, respectivamente. Ja as formas
menos consumidas foram: recheado (14,6%) e ao molho de tomate (30,2%). Dez
respondentes (5%) que indicaram a opc¢do “outras”, ndo consumiam peixe de jeito

nenhum (por nao gostarem ou por vegetarianismo), conforme pode ser verificado na

Figura 2.
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Figura 2. Porcentagens referentes as principais formas de consumo de peixe segundo
os consumidores . Campinas, dezembro de 2011.

A frequéncia de consumo tanto em casa quanto no restaurante foi muito baixa,
sendo que apenas 7% dos individuos consomem peixe 2 ou mais vezes por semana
no domicilio, e 4% em restaurantes. Aproximadamente 11,6% e 10,6% dos sujeitos
consomem 1 vez por semana em casa e em restaurante, respectivamente. Ja a
porcentagem de individuos que nunca ou raramente consomem foi alta,
correspondendo a 32,6% em casa e 39,7% em restaurantes. Observa-se que o
consumo realizado no domicilio foi ligeiramente superior do que fora dele, conforme
mostrado na Tabela 2.
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Tabela 2. Frequéncia de consumo de peixe em casa e em restaurantes. Campinas,
dezembro de 2011.

Casa Restaurante
Frequéncia de consumo
Frequéncia Porcentagem Frequéncia Porcentagem
Nunca 12 6,0 23 11,6
Raramente 53 26,6 56 28,1
1-5 vezes a cada 6 meses 24 12,1 26 13,1
1 vez por més 31 15,6 41 20,6
2-3 vezes por més 42 21,1 24 12,1
1 vez por semana 23 11,6 21 10,6
2 vezes por semana 8 4,0 5 25
Mais de 2 vezes por semana 4 2,0 1 0,5
Quase todos os dias 2 1,0 2 1,0

4.4 ATRIBUTOS DA QUALIDADE PERCEBIDA

Foram avaliados 22 atributos que compdéem a qualidade do peixe. Os
respondentes avaliaram cada atributo por meio de uma escala de importancia de 7
pontos. Verifica-se, ao observar os valores correspondentes as médias das variaveis,
que os atributos significativamente mais importantes no momento do consumo, de
acordo com a Tabela 3 sao: sabor (6,0), aparéncia (5,9), aroma (5,7) e beneficio para
0 coragao, e os siginicativamente de menor importancia sdo: ser peixe de rio (3,8),
espécies originadas de outros paises (4,0), ser peixe cultivado (4,2), espécies de
origem nacional (4,2), ser peixe de origem marinha (4,4) e teor de mercurio (4,4) .
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Tabela 3. Estatisticas descritivas por atributos da qualidade percebida de peixe.
Campinas, dezembro de 2011.

Desvio Média dos

Item Média™ < Mediana Resultado®
padrao ranks

Sabor 6,0 1,5 6,0 19,5 A
Aparéncia 5,9 1,5 4,0 18,9 AB
Aroma 57 1,6 6,0 17,6 ABC
Bendfico para o 5,6 15 5,0 17,0 ABCD
coracao
Textura 5,5 1,4 6,0 16,3 BCDE
Valor nutricional 54 1,6 4,0 16,2 BCDE
Reducéo de risco de 5.4 16 40 16.1 CDE
doencas
Benefico para a 5,4 16 5,0 16,1 CDE
minha saude éssea
Contaminagdo

) o 5,3 1,8 4,0 15,9 CDE
microbiologica
Presenga de 53 18 6.0 15,7 CDE
espinhas
Cor da carne 54 1,6 6,0 15,7 CDE
Residuos de drogas 52 1.9 6,0 154 CDE
veterinarias
Controle do peso 5.2 17 6.0 152 CDE
corporal
Digestibilidade 5,0 1,7 5,0 14,2 DEF
Benéfico para a 50 17 40 14,1 DEF
minha inteligéncia
Prego 5,0 1,5 7,0 13,9 EF
Teor de mercurio 4,4 1,8 6,0 11,7 FG
Serlpelxe de origem 44 17 6.0 114 FG
marinha
Espemes d.e peixe de 4,2 1,7 4,0 10,3 G
origem nacional
Ser peixe cultivado 4.2 1,5 6,0 10,0 G
EsPeC|es de outros 40 16 5.0 95 G
paises
Ser peixe de rio 3,8 1,8 6,0 9,3 G

(1)Escala de resposta: 1-Extremamente desimportante a 7-Extremamente importante.

(2) Comparagéo entre os itens (Friedman): Itens com letras em comum n&o diferem significativamente entre si ao nivel de
5%.
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4.4.1 ANALISE FATORIAL EXPLORATORIA DOS ATRIBUTOS DA QUALIDADE

PERCEBIDA

Os atributos listados anteriormente na Tabela 3 foram agrupados em fatores,

por meio da realizagdo de uma analise fatorial exploratéria, como pode ser visto na

Tabela 4.

Tabela 4. Analise fatorial exploratéria (cargas fatoriais e comunalidades obtidas pelo
método de Analise de Componentes Principais e rotagdo VARIMAX) dos atributos da

qualidade percebida de peixe. Campinas, dezembro de 2011.

Atributos Fator 1 Fator 2 Fator 3 Fator 4 Fator 5 Comunalidades
1-Benéfico para a minha inteligéncia 0,731 0,596
2-Teor de mercurio 0,730 0,705
3-Cor da carne 0,417 0,522 0,607
4-Preco 0,721 0,637
5-Controle do peso corporal 0,695 0,642
6-Digestibilidade 0,710 0,630
7-Ser peixe de rio 0,761 0,633
8-Valor nutricional 0,666 0,447 0,727
2;35;);’9;@3 de peixe de origem 0,793 0,661
10-Aroma 0,713 0,626
11-Residuos de drogas veterinarias 0,434 0,735 0,759
12-Benéfico para a minha saude 6ssea 0,695 0,414 0,737
13-Sabor 0,691 0,676
14-Ser peixe de origem marinha 0,801 0,709
(1) ﬁ;izpszzzsde peixes originadas de 0,811 0,709
16-Presenga de espinhas 0,678 0,532
17-Aparéncia 0,802 0,800
18-Benéfico para o coragdo 0,674 0,526 0,785
19-Textura 0,606 0,637
20-Ser peixe cultivado (psicultura) 0,762 0,691
21-Contaminagao microbiolégica 0,561 0,599 0,773
22-Reducéo de risco de doengas 0,642 0,440 0,774
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Deste modo, pode-se verificar que os 22 atributos apds tratamento estatistico
foram reagrupados em 5 fatores distintos, onde a porcentagem da variancia explicada
pelos fatores foi boa (68,4%). O fator 1 corresponde aos itens: "beneficio para minha
inteligéncia", "controle de peso corporal", "digestibilidade", "valor nutricional",
"beneficio para a minha saude éssea", "beneficio para o coracao” e "reducao de risco
de doencgas" pode ser denominado como: "Impacto na saude". O fator 2 apresentou os
seguintes itens: "aroma", "sabor", "presenca de espinhas", "aparéncia" e "textura".
Deste modo, pode ser denominado como: "Aspectos sensoriais". O fator 3, por sua
vez, obteve os seguinte itens: "ser peixe de rio", "espécies de peixe de origem
nacional", "ser peixe de origem marinha", "espécies originadas de outros paises" e "ser
peixe cultivado (psicultura)", podendo, portanto, ser denominado como o atributo
"origem". O fator 4 correspondeu aos itens: "teor de mercurio", "residuos de drogas
veterindrias" e "contaminagdo microbioldgica", e pode ser denominado como:
"Seguranca". Por fim, o quinto fator apresentou os itens preco e cor, podendo ser

denominado como “prego e cor”.

O ponto de corte considerado para valor da carga fatorial foi igual ou acima de
0,5, de acordo com o que foi estabelecido por Hair et al. (2007). Em alguns itens é
possivel observar que houve cargas fatoriais cruzadas, como € o caso da “cor”, “valor
nutricional”’, “beneficio para o coragao”, “contaminagdo microbioldgica”, “residuos de
drogas veterinarias”, “beneficio para minha salde éssea” e “reducdo do risco de
doengas”. Nestes casos estes itens foram inseridos nos fatores em que apresentaram

maior carga fatorial.

Quando a importancia percebida pelos consumidores aos fatores obtidos foi
comparada entre si, verificou-se que o fator "aspectos sensoriais" foi 0 que obteve
maior nivel de importancia em relacdo aos demais fatores (Friedman p< 0,001). No
entanto, o fator "impacto na saude" foi significativamente mais importante que os
fatores "origem" e "seguranga". O fator "origem" foi significativamente menos

importante que todos os outros (Tabela 5).
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Tabela 5. Comparacéo do nivel de importancia atribuida pelos consumidores para os
fatores definidos. Campinas, dezembro de 2011.

Fatores Média‘" E:j:’;z Mediana Mérii:kcsios Resultado®
Impacto na satde 53 1,3 5,6 3,3 B
Aspectos sensoriais 5,7 1,2 6,0 3,8 A
Origem 4,1 1,3 4,0 1,9 D
Seguranga 5,0 1,5 5,0 2,9 (¢}
Preco e cor 5,2 1,3 55 3,1 BC

(1) Escala de resposta: 1-Extremamente desimportante a 7-Extremamente importante.
(2) Comparagbes entre fatores (Friedman): fatores que possuem letras em comum nao diferem
significativamente entre si ao nivel de 0,1%.

Quando se comparou a importancia dos fatores em relagdo ao género,
verificou-se que os individuos do género feminino atribuiram nivel de importancia
significativamente superior que os de género masculino para os fatores “impacto na
saude” e “aspectos sensoriais” (Tabela 6).

Tabela 6. Comparacao referente a importancia atribuida aos fatores de atributos da
qualidade no consumo de peixe, por género. Campinas, dezembro de 2011.

Atributos Género Média" Desvio padrao Mediana p-valor ©

Masculino 51 1,4 54

Impacto na Saude 0,017*
Feminino 55 1,1 5,7
Masculino 5,5 1,2 58

Aspectos Sensoriais 0,008**
Feminino 59 1,2 6,2
Masculino 4,0 1,4 4,0

Origem 0,150
Feminino 4,3 1,2 4,2
Masculino 4,8 1,6 5,0

Seguranca 0,103
Feminino 5,2 1,3 5,0
Masculino 51 1,3 5,0

Prego e Cor 0,160
Feminino 53 1,3 6,0

(1)Escala de resposta: 1-Extremamente desimportante a 7-Extremamente importante.
(2)Teste nao-paramétrico de Mann-Whitney.
*significativo ao nivel de 5%.

**significativo ao nivel de 1%.
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Quando a comparacao foi feita entre as faixas etarias, ndo foi encontrada
diferenca estatistica para nenhum fator (dados ndo mostrados em tabela).

No entanto, para o “impacto na saude”, os individuos com escolaridade de
ensino superior incompleto atribuiram nivel de importancia significativamente superior
em relagdo aqueles com ensino fundamental e médio. Ja no atributo “aspectos
sensoriais”, os consumidores com ensino superior incompleto/completo, atribuiram
nivel de importancia significativamente superior em relagdo aqueles que estudaram

até o ensino fundamental (Tabela 7).



Tabela 7. Comparacao referente a importancia atribuida aos fatores de atributos da
qualidade no consumo de peixe, por faixa de escolaridade. Campinas, dezembro de
2011.

Atributos Escolaridade Média"’ Desvio padrio Mediana p-valor
Fundamental 4,7 1,3 5,1
Impacto na Médio 5,0 1,4 5,3
Saude 0,022*
Superior Incompleto 5,6 1,3 6,0
Superior Completo 53 1,2 5,6
Fundamental 5,0 1,3 5,0
Médio 5,4 1,3 5,6
Aspectos -
Sensoriais 0.017
Superior Incompleto 5,8 1,3 6,0
Superior Completo 5,8 1,1 6,2
Fundamental 43 1,4 4.1
Médio 4,3 1,3 4,2
Origem 0,725
Superior Incompleto 43 1,4 42
Superior Completo 4,0 1,3 4,0
Fundamental 4,7 1,4 4,7
Médio 4,5 1,3 4,0
Seguranca 0,094
Superior Incompleto 5,0 1,6 5,0
Superior Completo 5,1 1,5 5,0
Fundamental 5,1 1,7 6,0
Médio 4,8 1,2 5,0
Prego e Cor 0,168
Superior Incompleto 54 1,2 6,0
Superior Completo 5,2 1,3 55
Fundamental 4,8 1,1 4,9
Médio 4,8 1,0 4,8
Geral 0,170
Superior Incompleto 52 1,1 54
Superior Completo 5,1 0,9 5,1

(1) Escala de resposta: 1-Extremamente desimportante a 7-Extremamente importante.
(2) Teste nao paramétrico de Kuskall-Wallis.

* significativo ao nivel de 5%.



Quanto a distribuicdo das faixas de renda entre os grupos, de acordo com a
Tabela 8, para o fator "origem" pode-se observar que os consumidores com faixa de
renda de até 2 SMM (salarios minimos mensais) e entre 2 e 5 SMM atribuiram nivel de
importancia significativamente superior quando comparados com aqueles entre 10 e
15 SMM. Para os outros fatores nao foram encontradas diferengas significativas entre
as faixas de renda.
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Tabela 8. Comparacao referente a importancia atribuida aos fatores de atributos da
qualidade no consumo de peixe, por faixa de renda domiciliar mensal. Campinas,
dezembro de 2011.

Atributos Renda Média"’ Desvio padrio Mediana p-valor
Ate2SM¥ /2-53M 5,1 13 56
Impacto na 5-10SM 5,4 1,3 5,4
j 0,663
Saude
10-15SM 5,4 1,2 5,7
Mais de 15 SM 5,4 0,8 5,6
Até2SM/2-5SM 5,6 1,1 6,0
5-10SM 5,6 1,3 6,0
Aspectos
Sensoriais 0.214
onal 10-15SM 59 1,1 6.2
Mais de 15 SM 6,0 0,7 6,2
Até2SM/2-5SM 4,5 1,1 4,6
5-10SM 41 1,3 4,0
Origem 0,049
10-15SM 3,7 1,3 3,8
Mais de 15 SM 4,0 1,