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APRESENTAÇÃO

A obra  "Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 2" é composta por 
35 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena Editora e aborda temas 
pertinentes a aquicultura de forma cientifica, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem desde sistemas de criação, até novos produtos de 
mercado.

No Brasil, ao longo dos anos a piscicultura vem ganhando espaço 
progressivamente, mas a caracterização da pesca, bem como o conhecimento de 
ictiofaunas, o manejo alimentar em criatórios, os processos genéticos e fisiológicos, 
não obstante ao manejo do produto destinado ao consumo humano, têm em comum 
a necessidade do aperfeiçoamento de técnicas. Dessa forma, os esforços científicos 
têm se voltado cada vez mais para a aquicultura. Sendo assim, apresentamos aqui 
estudos alinhados a estes temas, com a proposta de fundamentar o conhecimento 
acadêmico e popular no setor aquícola.

Os novos artigos apresentados nesta obra, abordando as demandas da 
aquicultura, foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes 
prestigiosos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece a 
importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiável 
para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz de 
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novas soluções para os inúmeros gargalos encontrados no setor aquícola.

Flávio Ferreira Silva 
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O COMÉRCIO DE PESCADO NOS RESTAURANTES DE 
SANTARÉM, PARÁ, BRASIL

CAPÍTULO 35
doi

Emanuel Damasceno Corrêa-Pereira
Univers. Federal do Oeste do Pará, Inst. de 

Ciências e Tecnologia das Águas
Santarém – Pará

Tony Marcos Porto Braga
Univers. Federal do Oeste do Pará, Inst. de 

Ciências e Tecnologia das Águas
Santarém – Pará

Charles Hanry Faria Júnior
Univers. Federal do Oeste do Pará, Inst. de 

Ciências e Tecnologia das Águas
Santarém – Pará

RESUMO: O objetivo deste trabalho 
foi diagnosticar o comércio do pescado 
realizado nos restaurantes localizados na 
zona urbana do município de Santarém/PA. 
Foram realizadas entrevistas com auxílio de 
formulário semiestruturado entre os meses de 
agosto/2016 e agosto/2018. A Feira do Pescado 
e os caminhões frigoríficos são os principais 
meios de aquisição do pescado que abastecem 
os restaurantes, sendo que 51,67% destes 
estabelecimentos são classificados como micro 
restaurantes e 61,67% estão localizados na 
Zona Norte do município. O intervalo entre 
as compras de pescado que abastecem 
estes estabelecimentos não ultrapassa o 
período de uma semana e não foi observada 
diferença estatística significativa entre as 

quantidades de pescado comercializadas por 
restaurantes de diferentes portes. O tambaqui 
(Colossoma Macropomum) é espécie de 
pescado mais comercializada. Recomenda-se 
mais estudos nesta temática a fim de obter-se 
mais conhecimento a respeito destes agentes 
da cadeia produtiva do pescado e suas reais 
contribuições para a economia local.
PALAVRAS-CHAVE: Preferência alimentar. 
Cadeia produtiva. Mercado. Economia 
pesqueira.

THE FISH TRADE IN THE RESTAURANTS 
OF SANTARÉM, PARÁ, BRAZIL

ABSTRACT: The objective of this study was to 
diagnose fish trade in restaurants located in the 
urban area of ​​the municipality of Santarém / PA. 
Interviews with semi - structured form help were 
carried out between August / 2016 and August 
/ 2018. The Fish Fair and the refrigerated 
trucks are the main means of acquiring the 
fish that supply the restaurants, with 51.67% 
of these establishments being classified as 
micro-restaurants and 61.67% located in the 
Northern Zone of the municipality. The interval 
between purchases of fish that supply these 
establishments does not exceed a period of 
one week, and among the quantities of fish 
marketed by restaurants of different sizes there 
is no significant statistical difference. Tambaqui 
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(Colossoma Macropomum) is a more commercialized fish species. More studies are 
recommended in this area in order to obtain more knowledge about these agents of the 
fish production chain and their real contributions to the local economy.
KEYWORDS: Food Preference. Productive chain. Marketplace. Fishing economy.

1 | 	INTRODUÇÃO

A atividade pesqueira desempenha um papel fundamental na economia da 
região amazônica e dentre os benefícios da pesca, a utilização do pescado como 
fonte de alimentação é uma das mais importantes, sendo o consumo per capita 
girando em torno de 400 g/dia nas comunidades ribeirinhas desta região (BATISTA 
et al., 2004; MURRIETA et al., 2008; ALMEIDA et al., 2010; COSTA et al., 2013; 
JESUS et al., 2014; LOPES et al., 2016). Em pesquisas realizadas com a população 
das comunidades da Ilha de Ituqui, localizada a jusante do município de Santarém e 
Caxiuanã, na região sul da Ilha do Marajó, por exemplo, o peixe representa 61,6% e 
54,3% de toda proteína consumida, respectivamente nestas localidades (MURRIETA 
et al., 2008). Este consumo elevado de pescado é atribuído por muitos autores a 
fatores culturais e sociais (MURRIETA et al., 2008; MACIEL et al., 2015; COELHO et 
al., 2017)

No mercado, o pescado depende de critérios elegidos pelos clientes para 
aceitação do produto, como espécie, coloração, consistência, sabor, cheiro, quantidade 
de gordura, entre outros (SILVA, 2007; COELHO et al., 2017). De acordo com estes 
autores, os fatores mencionados são importantes, pois determinam a demanda 
por algumas espécies alvos e estas precisam manter as características desejáveis 
pelos consumidores. Além dos critérios anteriormente mencionados, a sazonalidade 
também influencia na captura e consequente disposição de determinadas espécies 
aos consumidores (ISAAC e RUFFINO, 2000).

Uma das formas para solucionar as dificuldades em manter a oferta de pescado 
com a qualidade desejada durante todo ano ao consumidor é a aquicultura, sendo 
que esta atividade funciona como alternativa técnica, sustentável e economicamente 
viável (FAO, 2014). Desde a década de 80 a piscicultura implantou-se definitivamente 
na região amazônica e com isso, nos últimos anos, têm-se observado a forte presença 
de pescado originário desta atividade na região sem que se tenha um diagnóstico 
completo de sua participação no comércio regional (FERNANDES, 2005).

O município de Santarém, por sua vez, recebe pescado de uma ampla região, na 
qual podemos destacar cidades como Almerim, Óbidos e Monte Alegre, tornando-se 
um importante porto de desembarque de pescado (BATISTA et al., 2007). Além disso, 
por apresentar uma demanda elevada por pescado em decorrência da preferência 
alimentar dos consumidores, o município é destino das produções oriundas da 
aquicultura do próprio município e até mesmo de outros estados (ZACARDI et al., 
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2017).
Dentre os estabelecimentos que ofertam o pescado ao consumidor fi nal estão 

os restaurantes. Sendo assim, estes estabelecimentos são conceituados como 
“estabelecimentos comerciais onde se preparam e servem refeições”, podendo ser 
subdividos em comerciais e coletivos (FONSECA, 2006). Segundo este autor, os 
restaurantes comerciais são representados por aqueles que cobram diretamente 
pelas refeições fornecidas e os coletivos, por sua vez, são compostos por aqueles 
que não cobram diretamente por seus serviços, funcionando por meio de subsídios 
(CASTELLI, 2003).

Tendo em vista que o pescado é uma importante fonte proteica para a região de 
estudo e os restaurantes são importantes agentes para a economia local, assim como 
um importante fornecedor de refeições a base de pescado para o consumidor fi nal, 
este trabalho visou diagnosticar o comércio de pescado nestes estabelecimentos 
no município de Santarém/PA, considerando a carência de estudos a respeito deste 
setor mesmo diante de sua importância econômica.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

O estudo foi realizado no período de agosto de 2016 a agosto de 2018 na área 
urbana do município de Santarém, estado do Pará (54º42’36” W; 2º24’52” S) (Figura 
1). O município possui uma população estimada pelo Instituto Brasileiro de Geografi a 
e Estatística (IBGE) no ano de 2018 em 302 667 habitantes (IBGE, 2018), distribuídos 
em 50 bairros devidamente reconhecidos perante a Prefeitura Municipal da cidade, os 
quais estão divididos em 5 zonas urbanas: Zona Norte, Zona Sul, Zona Leste, Zona 
Oeste e Zona Central (Figura 2), sendo que este estudo abrangeu todas estas zonas.

 Figura 1 – Localização do município de Santarém.
Fonte: Braga et al., 2016.
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 Figura 2 – Zoneamento urbano do município de Santarém.
Fonte: Secretaria Municipal de Infraestrutura – Prefeitura Municipal de Santarém (2018).

Inicialmente foi realizada uma consulta a Divisão de Vigilância Sanitária (DIVISA) 
do município de Santarém para identifi car a quantidade de restaurantes localizados 
em suas zonas urbanas. A coleta de dados foi realizada por meio de entrevistas 
cujos questionamentos estavam contidos em formulário semiestruturado junto aos 
proprietários dos restaurantes, possibilitando ao pesquisador questionar sobre outras 
informações caso houvesse necessidade (NETO, 2002). As informações coletadas 
basearam-se em: informações de identifi cação do restaurante, local de aquisição 
de pescado, frequência de compra do pescado, quantidade de pescado adquirido, 
espécies comercializadas e as mais vendidas, modifi cação na oferta de pescado 
durante o ano, elaboração de produtos derivados do pescado, formas de consumo 
preferenciais, difi culdades enfrentadas na comercialização de refeições à base de 
pescado e possíveis reclamações dos consumidores. As unidades amostrais foram 
selecionadas ao acaso, considerando o critério de vender pelo menos uma refeição 
elaborada a partir do pescado.

Os restaurantes foram classifi cados quanto ao tipo de serviço oferecido e quanto 
ao porte do estabelecimento. Com relação ao porte, considerou-se a quantidade de 
funcionários do estabelecimento para realizar a classifi cação. A delimitação pode ser 
observada abaixo:

• Micro restaurante: os estabelecimentos que possuem até um funcionário 
contratado, independente da forma de contrato trabalhista utilizada;

• Pequeno restaurante: os estabelecimentos que possuem 2 ou 3 funcioná-
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rios contratados, independente da forma de contrato trabalhista utilizada;

•	 Médio restaurante: os estabelecimentos que possuem 4 ou 5 funcionários 
contratados, independente da forma de contrato trabalhista utilizada;

•	 Grande restaurante: os estabelecimentos que possuem 6 ou mais funcio-
nários contratados, independente da forma de contrato trabalhista utilizada;

As informações coletadas foram armazenadas em um banco de dados relacionais 
construído na Plataforma Access e, em seguida, foram submetidos a consultas para 
posterior análises com o uso da estatística descritiva, como descrito em Gonzáles et 
al. (2006).

Os dados referentes às quantidades de pescado comercializadas pelos 
restaurantes foram organizados em tabelas, de acordo com seu porte e, em seguida, 
foram submetidos ao teste de Shapiro-Wilk para verificar se os dados apresentaram 
distribuição normal, para em seguida serem submetidos ao teste não paramétrico de 
Kruskal-Wallis para verificar a existência de diferença estatística significativa entre os 
dados (α=0,05) (CALLEGARI-JACQUES, 2003; MARCONI e LAKATOS, 2012).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Inicialmente foi solicitado à Divisão de Vigilância Sanitária (DIVISA) uma 
listagem com os restaurantes em atividade no município e suas informações, 
como endereço e produtos que comercializavam. O órgão repassou uma listagem 
de apenas oito estabelecimentos, sendo que quatro não estavam localizados 
no endereço fornecido e três não comercializavam nenhuma refeição à base de 
pescado. Mediante estas informações, foi verificado que órgãos públicos municipais 
responsáveis pela fiscalização de restaurantes não possuem controle efetivo sobre 
estes estabelecimentos. 

No total foram catalogados 60 estabelecimentos nas 5 zonas urbanas da cidade, 
sendo que 61,67% destes restaurantes estão localizados na Zona Norte de Santarém, 
20,00% na Zona Oeste, 10,00% na Zona Sul, 5,00% na Zona Leste e 3,33% na Zona 
Central. Os estabelecimentos localizados nas zonas urbanas de Santarém também 
foram classificados quanto ao seu porte, sendo que 51,67% dos restaurantes são 
considerados micro empreendimentos, 21,67% são pequenos restaurantes, 13,33% 
são classificados como médios e também 13,33% são grandes restaurantes.

Os locais ou formas de aquisição do pescado utilizado nos restaurantes 
localizados nas zonas urbanas de Santarém são variados e é comum um mesmo 
estabelecimento ter mais de uma forma de adquirir o pescado. De modo geral, a Feira 
do Pescado é o local mais citado pelos entrevistados como local de aquisição de 
pescado, sendo mencionado por 33 entrevistados (55,00%), seguido dos caminhões 
frigoríficos (36,67%) que abastecem feiras, mercados e outros estabelecimentos, 
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como os próprios restaurantes, com pescado proveniente de criações, sendo citados 
por 22 entrevistados.

Com relação a frequência de aquisição de pescado, foi observado que não é 
comum o período entre compras ser maior que uma semana, visto que trata-se de um 
produto perecível e muitos dos proprietários dos restaurantes não possuem meios de 
estocar grandes quantidades. De modo geral, a compra diária do pescado é a mais 
frequente, sendo citada por 21 entrevistados (35%), seguido da aquisição realizada 
uma vez por semana, citada por 18 entrevistados.

De acordo com o teste de Shapiro-Wilk, os dados referentes as quantidades 
de pescado comercializadas nos micros (W=0,572; P=0,006), pequenos (W=0,679; 
P=0,009), médios (W=0,688; P=0,009) e grandes restaurantes (W=0,705; P=0,009) 
não apresentaram distribuição normal ao nível de signifi cância 0,05, sendo necessária 
a utilização de um teste não parámetrico. Os resultados referentes ao teste de Kruskal-
Wallis demonstram que não há diferença estatística signifi cativa entre as quantidades 
de pescado comercializadas (H=1,55; P=0,67; α=0,05) (Figura 3), ou seja, um 
micro restaurante especializado em pescado, mesmo apresentando características 
físicas e tipo de serviço oferecido distintos pode vender quantidades próximas ao 
que comercializa um grande restaurante com estruturas mais complexas. Isto está 
relacionado a especialização do comércio de refeições, visto que o pescado não é a 
principal ou a única fonte de proteínas para a maioria dos estabelecimentos, o que 
proporciona uma grande amplitude de variação das quantidades comercializadas.

Figura 3 - Quantidades médias de pescado comercializado nos restaurantes localizados nas 
zonas urbanas de Santarém/PA.

Com relação ao sistema de armazenamento, todos os estabelecimentos possuem 
algum mecanismo de conservação do pescado, sendo o freezer o mais comum, 
citado por 51 informantes dentre os 60 consultados nas zonas urbanas do município 
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de Santarém (Figura 4). Além disso, também foram citados como mecanismos de 
conservação o refrigerador (8 citações), a geleira (3), o isopor (2) e a câmara frigorífica 
(1). A geleira mencionada nesta pesquisa refere-se a uma estrutura construída com 
madeira ou outros materiais que dão o suporte externo e internamente possuem um 
revestimento isotérmico, as quais são preenchidas com gelo, principalmente do “tipo 
escama” para conservar o pescado até ser beneficiado para o preparo dos pratos e 
comercializados (SILVA et al., 2016).

A respeito das etnoespécies de pescado comercializadas nos restaurantes, foram 
citados pelos entrevistados 18 peixes e 5 crustáceos (Tabela 1), sendo o tambaqui 
(Colossoma macropomum), o pirarucu (Arapaima gigas), o curimatã (Prochilodus 
nigricans), o tucunaré (Cichla spp.), o mapará (Hypophthalmus spp.) e o surubim 
(Pseudoplatystoma punctifer) como os seis peixes mais comuns comercializados nos 
restaurantes. Destes, o tambaqui foi citado em 55 formulários (91,67%) e seguido 
do pirarucu que aparece em 32 formulários (53,33%), independente do porte do 
restaurante. Entre os crustáceos mencionados pelos entrevistados, o camarão regional, 
ou Camarão da Amazônia, (Macrobrachium amazonicum), citado em 13 formulários 
(21,67%), sendo utilizado principalmente em molhos para acompanhamento dos 
pratos à base de pescado. 

O tambaqui e o pirarucu foram as duas etnoespécies citadas como preferenciais 
pelos consumidores, de acordo com os entrevistados, sendo que estas são as 
mesmas citadas por outros trabalhos sobre preferências alimentares em Santarém e 
em diversas pesquisas elaboradas na região amazônica, sejam elas realizadas com 
consumidores finais ou com outros agentes da cadeia produtiva (BRAGA et al., 2016; 
COELHO et al., 2017).

A preferência por “peixes de escama” foi observada em pesquisa realizada 
no município de Parintins/AM, onde 85,3% tinham a preferência por esses peixes 
(COSTA et al., 2013). Ressalta-se que todos esses trabalhos objetivaram descrever 
as preferências dos consumidores sem levar em conta o local de consumo, como 
realizado neste trabalho. A preferência por “peixes de escama” também foi observada 
por Braga et al. (2016) ao realizarem pesquisa  em Santarém/PA com objetivo de 
registrar o uso atual dos recursos pesqueiros pelos moradores do município estudado 
e analisar os aspectos associados as preferências e tabus alimentares no consumo 
de certas espécies, onde os motivos alegados por mais de 80% dos informantes 
estava relacionado ao sabor e por serem consideradas espécies mais saudáveis.

Ordem/Família Nome científico Nome vulgar
Peixes
Acanthuriformes
Scianidae Plagioscion squamosissimus Heckel 1840 Pescada branca
Characiformes

Anostomidae Leporinus spp.
Schizodon spp. Aracu
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Characidae Brycon amazonicus Spix & Agassiz, 1829 Matrinchã
Colossoma macropomum Cuvier, 1818 Tambaqui
Mylossoma spp.
Myleus spp. Pacu

Piaractus brachypomus Cuvier, 1818 Pirapitinga
Hemiodontidae Hemiodos spp. Charuto
Prochilodontidae Prochilodus nigricans Agassiz, 1829 Curimatã

Semaprochilodus spp. Jaraqui
Cichliformes
Cichlidae Cichla spp. Tucunaré
Clupeiformes
Pristigasteridae Pellona spp. Apapá
Osteoglossiformes
Arapaimatidae Arapaima gigas Schinz, 1822 Pirarucu
Siluriformes
Callichthyidae Hoplosternum litoralle Hancock, 1828 Tamoatá
Loricariidae Pterygoplichthys spp. Acarí

Pimelodidae Brachyplatystoma filamentosum Lichtens-
tein, 1819 Filhote/Piraíba

Brachyplatystoma rousseauxii Castelnau, 
1855 Dourada

Hypophthalmus spp. Mapará
Pseudoplatystoma punctifer Linnaeus, 1766 Surubim

Crustáceos
Decapoda
Ocypodidae Ucides cordatus Linnaeus, 1763 Caranguejo Uçá

Palaemonidae Macrobrachium amazonicum Heller, 1862 Camarão da Amazô-
nia 

Penaeidae Farfantepenaeus spp. Camarão rosa
Sergestidae Acetes paraguayensis Hansen, 1919. Aviúm

Tabela 1 - Espécies de pescado comercializadas nos restaurantes de Santarém/PA.

Observou-se que conforme o porte dos restaurantes aumenta, há menor 
variedade na oferta de etnoespécies de peixes e maior variedade de crustáceos, 
sendo que não foi observada comercialização de crustáceos em micros restaurantes. 
Nos restaurantes de menor porte houve uma maior diversidade de etnoespécies 
citadas, onde é possível destacar, por exemplo,o acarí como preferencia entre os 
consumidores (Pterygoplichthys spp.), sendo que esta etnoespécie não foi listada como 
preferencial no trabalho de Braga et al. (2016), que analizou os aspectos associados 
a preferências e tabus alimentares dos consumidores santarenos. A presença deste 
pescado como preferência nos restaurantes de menor porte pode estar associada 
a fatores culturais e sociais, visto que estes estabelecimentos são comumente 
frequentados por pessoas de menor poder aquisitivo e também por moradores de 
comunidades ribeirinhas, devido a localização destes estabelecimentos.

Quando questionados sobre possíveis modificações na oferta de pescado 
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durante o ano, 63,33% dos entrevistados informaram que existem modificações nas 
quantidades e nas etnoespécies disponíveis para comércio nos estabelecimentos. 
Estas modificações são atribuídas principalmente ao período do defeso, ao período 
de entressafra de determinada etnoespécie de pescado ou a datas comemorativas 
onde são consumidos mais pescado, como a Semana Santa (MAIA, et al., 2016). 
Consequentemente, variações nos preços do pescado ocorrem elevando o valor de 
compra, visto que quanto maior a demanda de determinado produto, o preço tende 
ao aumento (FILHO, 2011; VASCONCELLOS, 2011). 

Com relação as formas e preferencias de consumo do pescado nos restaurantes, 
foi observado que, entre os estabelecimentos de diferentes portes, são comercializadas 
três formas básicas de preparo: o assado, o cozido e o frito. Os pratos elaborados 
podem ser acompanhados de molhos e outras guarnições, muitas vezes elaboradas 
a partir de outro pescado, como o camarão. A forma assada correspondeu a 65,57% 
da preferência entre os consumidores que frequentam os restaurantes, de acordo 
com os entrevistados. As formas frito e cozido corresponderam a 29,51% e 3,28%, 
respectivamente e apenas 1,64 % não informaram sobre quais as formas preferenciais 
de consumo por parte dos consumidores.

Em Parintins, município localizado no estado do Amazonas, foi observado que 
a forma assada comercializada em bares e restaurantes foi a mais mencionada 
com 28,20%, seguido pelo cozido e frito (COSTA et al., 2013). Já em Belém, em 
pesquisa com o objetivo de caracterizar o perfil dos consumidores, foi constatado que 
a preferência são as formas cozida ou frita (BARBOSA et al., 2007; MANGAS et al., 
2016).

Com relação as dificuldades enfrentadas pelos proprietários dos restaurantes 
para trabalhar com o pescado, 50,00% afirmaram que enfrentam dificuldades, 48,33% 
informaram não haver dificuldades e 1,67% não souberam informar. As dificuldades 
mencionadas pelos entrevistados estão relacionadas a diversos fatores, sendo as 
principais: elevação ou variação do preço devido a sazonalidade na oferta, falta de 
determinadas etnoespécies de pescado junto aos fornecedores, falta de mão de obra 
qualificada para trabalhar com beneficiamento do pescado nos restaurantes, a falta 
de qualidade do pescado comercializado nas feiras e mercados locais, a proveniência 
desconhecida da matéria prima, visto que o consumidor comumente pergunta sobre 
a procedência do produto.

Com relação a existência de reclamações por parte dos consumidores, foi 
observado que 58,33% dos entrevistados responderam não existir. Já os que 
responderam existir reclamações (38,33%), atribuíram principalmente ao preço elevado 
dos pratos elaborados a partir do pescado, irregularidade na oferta de determinadas 
etnoespécies de pescado, procedência de peixes oriundos de piscicultura, falta de 
frescor do pescado ou a qualidade do serviço oferecido pelos estabelecimentos.

Trabalhos realizados em outras localidades da região amazônica também 
identificaram o preço elevado do pescado com um fator limitante na aquisição dos 
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mesmos. Isto pode ser observado entre consumidores da região do Alto Rio Negro/AM 
(JESUS et al., 2014), na região de Belém/PA (MANGAS et al., 2016) e em Santarém 
(COELHO et al., (2017). O fato da não preferência dos peixes oriundos de criação 
por parte de alguns consumidores pode estar relacionado ao off-flavour, que consiste 
no sabor e o aroma atribuídos ao pescado em caso de manejo inadequado durante 
o processo de criação. Embora haja essa aversão por parte dos consumidores, 
os entrevistados informaram que a maior parte do tambaqui comercializado nos 
estabelecimentos é proveniente de piscicultura. 

4 | 	CONCLUSÕES

Os dados obtidos permitem indicar que atualmene o extrativismo ainda é forma 
de suprimento da demana dos restaurantes do município de Santarém preferencial 
pelos consumidores. Por outro lado, a piscicultura tem papel fundamental no 
desenvolvimento da atividade de restaurantes, visto que mantem a oferta constante 
de pescado para estes estabelecimentos.

As quantidades de pescado comercializadas entre os restaurantes 
não apresentam diferença estatística significativa independente do porte do 
estabelecimento, sendo o tambaqui a etnoespécie de peixe mais comercializada 
entre os restaurantes de todos os portes e o pirarucu a segunda espécie mais 
comercializada. Além disso, não dovergindo de outras pesquisas realizadas na região 
amazônica, o tambaqi (C. macropomum) foi ocnsiderado como a etnoespécie mais 
apreciada pelos consumidores. O pirarucu (A.  gigas) também foi considerada como 
muito apreciada, porém essa preferência foi observada de forma mais expressica em 
restaurantes de grande porte, demonstrando que seus consumidores são pessoas 
com poder aqusitivo mais elevado. Entre os mecanismos de conservação do pescado 
nos restaurantes, o freezer é o mais utilizado.

De modo geral, existem dificuldades para trabalhar com o pescado nos 
restaurantes, onde a elevação ou variação do preço e a falta de determinadas 
etnoespécies de pescado são as mais enfrentadas pelos proprietários dos 
estabelecimentos. Em sua maioria, não são comuns reclamações por parte dos 
consumidores, todavia quando ocorrem, estão relacionadas ao preço dos pratos ou 
a qualidade do pescado.

Recomenda-se que o estudo sobre estes agentes econômicos tenham 
continuidade, visto sua importância tanto para a economia pesqueira, quanto para 
o desenvolvimento do turismo na região. É importante buscar a compreensão da 
dinâmica econômica dentro de cada porte e de cada tipo de restaurante, fazendo 
análises econômicas para demonstrar quais as contribuições financeiras deste setor 
para a economia e o desenvolvimento local.
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