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APRESENTACAO

O E-book Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados, em seu 3° volume,
nos apresenta 12 capitulos com resultados de trabalhos cujo foco principal séo pesca
e desenvolvimento da aquicultura na regido da Amazénia Legal e Pantanal.

A apresentacdo de resultados diversos, em diferentes capitulos desde a
discussdo sobre potencialidades piscicolas em ambientes dulcicolas, analise de
mercado e também qualidade do pescado comercializado, como a caracterizagao de
assembleias de zooplanctos, em areas de grande influéncia intertidal, organismos que
estdo na base alimentar de muitos cultivos, além da coleta de sementes para cultivo
de ostras nativas sdo de suma importancia.

Esta obra teve como objetivo central, apresentar de forma categorizada e clara,
estudos desenvolvidos em diferentes instituicbes de ensino do pais, principalmente
na regiao da Amazdnia Legal e Pantanal. Em todos os trabalhos a linha condutora
foi 0 aspecto biolégico, ecoldgico e sanitario, correlacionando-os com as atividades
aquicolas e pesqueiras de médio e grande porte, em relagdo ao fator higiene e forma
de manuseio.

Deste modo, a obra Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 3 apresenta
os diferentes objetivos e seus resultados, desenvolvidos por diferentes pesquisadores,
professores e também estudantes de po6s-graduacdo, como forma de evidenciar a
importancia da pesquisa cientifica a nivel laboratorial, mas muito importante também
o desenvolvimento de atividades de extens&o pesqueira, quando envolve os atores
da pesca e da aquicultura, principalmente aqueles da aquicultura familiar, orientando-
0s nas boas praticas tanto pesqueiras como aquicolas para que haja bom éxito
em suas atividades, apds os relatos editados e aqui publicados, permitindo novas
pesquisas para esses setores, e assim permitindo um aprimoramento na area da
pesca e aquicultura no Brasil, cujo Pais tem grande potencial no setor. Nesse lumiar,
€ de suma importancia utilizar da estrutura da Atena Editora para oferecer uma
plataforma consolidada e confiavel para os diferentes pesquisadores apresentarem
seus resultados a sociedade, permitindo que sirvam de orientacéo e base para novas
descobertas.

Luciana do Nascimento Mendes
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CAPITULO 2

ANALISE DE MERCADO, SENSORIAL E ACEITACAO
DE PRODUTOS BENEFICIADOS A PARTIR DO
PESCADO NA REGIAO DA TRIPLICE FRONTEIRA

Data de aceite: 26/05/2020

Neyla Aurora Castelo Branco Novoa
Porto Novo Pescados
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Tabatinga — Amazonas
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RESUMO: O pescado € a principal fonte de
proteina da populacdo na triplice fronteira
amazoénica. Realizar a andlise de mercado,
analise sensorial e intengcdo de compras foram
0s objetivos deste trabalho. Os peixes utilizados
no experimento foram adquiridos em feiras
de Tabatinga e processados na Unidade de
Beneficiamento do Pescado/SEPROR. Foram
aplicados 50 questionarios a consumidores para
analise de mercado e 60 consumidores para
analise sensorial de filé, fishburguer, linguica,

Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 3

BRASIL, PERU E COLOMBIA

piracui, alméndega e empanado a através
de um teste de escala hedbnica de 9 pontos
de atitude e intencdo de compras através de
um teste de escala de atitude de 5 pontos. A
pesquisa mostrou que o perfil do consumidor
de pescado sdo pessoas adultas, brasileiros,
casados, empregados e liberais, residem com
cinco pessoas, renda mensal acima de quatro
salarios minimos e escolaridade ensino médio
completo. Todos os produtos apresentados
tiveramnamaioriaavaliagdode gosteimuitissimo
e gostei muito, a intengcdo de compras foram
que certamente compraria e possivelmente
compraria. Moradores da triplice fronteira n&o
conheciam os diferentes produtos beneficiados
de peixes amazobnicos e esta pesquisa obteve
boa aceitacdo, sendo uma op¢ao de renda para
0 microempreendedor e garantia de mercado
na regiao da triplice fronteira amazonica.

PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia,
peixes, consumidor e renda.

comeércio,

MARKET ANALYSIS, SENSORY AND
ACCEPTANCE OF PRODUCTS BENEFITED
FROM THE FISH IN THE REGION OF THE
TRIPLE FRONTIER BRAZIL, PERU AND
COLOMBIA.

ABSTRACT: Fish is the main source of protein
for the population on the triple amazonian
frontier. Performing market analysis, sensory
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analysis and purchase intention were the objectives of this work. The fish used in the
experiment were purchased at Tabatinga fairs and processed at the Fish Processing
Unit/ SEPROR. 50 questionnaires were applied to consumers for market analysis and
60 consumers for sensory analysis of filet, fishburger, sausage, piracui, meatball and
breaded to through a 9 point hedonic scale test of attitude and buying intention through
a 5 point attitude scale. The survey showed that the consumer profile of fish are adults,
brazilians, married, employed and independent, live with five people, monthly income
above four minimum wages and complete high school education. All of the products
presented were mostly very liked and very liked, the intention of purchases were that
would certainly buy and possibly buy. Residents of the triple frontier did not know the
different products benefited from amazonian fish and this research was well accepted,
being an income option for the microenterprise and market guarantee in the triple
frontier region of the Amazon.

KEYWORDS: Technology, commerce, fish, consumer and income.

11 INTRODUCAO

No Brasil, o consumo de pescados ainda € muito baixo, sendo inferior ao
recomendado pela Organizacdao Mundial de Saude que é de 12 kg/hab/ano (GODOY et
al., 2010). Aindustria de pescado tem investido no desenvolvimento de novos produtos
utilizando tecnologias alternativas para agregar valor aos pescados (BARRETO;
BEIRAO, 1999).

O pescado é uma importante parte da dieta diaria de muitos paises, contribuindo
com Y% da oferta mundial de proteina de origem animal (JOSUPEIT, 2004). Contudo,
Parmigiani e Torres (2005) menciona que o Brasil apresenta um dos mais baixos indices
de consumo de pescado. Este fato se explica, ndo s6 por problemas na distribuicao e
comercializagcao, como também muitas vezes pela falta do habito de consumo, gerado
em parte pela auséncia de praticidade no preparo.

O setor pesqueiro brasileiro estd no rol das atividades do setor primario de
grande importancia econémica. No entanto, ha ainda poucas informagdes de cunho
técnico e econbmico que possam ajudar no planejamento e consequente crescimento
da atividade. “A falta de indicadores econdmicos gera um alto grau de incerteza para
o desenvolvimento da atividade pesqueira.” (CALDERON, 2003).

Segundo Carneiro et al.(1999), atualmente ndao existe um modelo adequado
de produtividade e viabilidade econémica para cultivos e pesca no Brasil. Diante
dessas informacdes apreende-se que 0 mercado potencial torna o investimento no
setor pesqueiro bastante interessante, porém persiste uma duvida colocada aqui
como o problema levantado por este trabalho: os valores recebidos nas vendas
alcancam uma rentabilidade compativel com os investimentos e o gerenciamento que
o0 empreendimento exige?

Desta forma, devem ser estudadas estratégias que busquem a popularizagao
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e aumento do consumo desses produtos, além da agregacao de valor e aumento de
rentabilidade das empresas.

Um dos principais métodos considerados séo as formas de processamento da
carne do pescado, buscando ndo somente a forma eviscerada ou em filés, mas também
produtos mais elaborados ou pré-prontos como salgados, defumados, enlatados,
embutidos, reestruturados e fermentados. Sobretudo, deve ainda ser considerado o
aproveitamento dos residuos tanto para a producao de farinha, silagem e 6leo, quanto
para o curtimento das peles (BOMBARDELLI et al., 2005).

Na regido do Alto Solimdes, o consumo de pescado beneficiado ainda é baixo,
exceto as salgas. O baixo consumo esta ligado a fatores culturais e niveis de renda.
Apesar da conscientizacao do 6étimo valor nutricional do pescado, sua disponibilidade
ao consumidor ndo acompanha a demanda. E necessaria, portanto, a implementacéo
de praticas de conservacéo e preparo destes géneros, incluindo peixes de menor porte
(MARENGONI et al., 2009).

Em vista disso, esta pesquisa realizou a anédlise de mercado da producéao dos
produtos beneficiados de peixes amazénicos (bagres e peixes de escamas), ja que
a andlise do mercado permitiu conhecer de perto o ambiente onde o produto se
encontra, os produtos concorrentes e o perfil do consumidor; e assim encontrar formas
de incentivar o consumo destes novos produtos.

Por isso que, foi realizada uma analise sensorial e a intencdo de compra no
mercado local, que sao fundamentais para andamento da pesquisa. A analise
sensorial € um conjunto de métodos usados para medir, analisar e interpretar reacoes
e caracteristicas dos alimentos, os quais séo percebidos pelos 6rgaos dos sentidos.
(DUTCOSKY, 1996)

Este estudo realizou o beneficiamento da carne e aproveitamento de residuos do
pescado das espécies amazobnicas oriundas da pesca artesanal (bagres, peixes com
escamas e outros), gerando valor agregado, com a obtencéo de produtos comestiveis
como: filé, fishburguer, linguica, piracui, almondegas e empanado; e servira de base
para incentivos ao micro empreendedorismo e empresarios investirem na regido do
Alto Solimdes.

Scorvo Filho et. al (1998) citam que as taxas de retorno e de lucratividade de
derivados de pescado sao altas, comparativamente as de outras op¢des deinvestimento,
enquanto a mudanca do habito alimentar a favor do pescado tem estimulado a producéo
de peixes in natura e industrializados. Porém, a falta de indicadores econémicos gera
um alto grau de incerteza para o desenvolvimento desta atividade (CALDERON, 2003).

Elaborar produtos beneficiados a partir de peixes amazbnicos, realizar analise
sensorial dos produtos a base de pescado e verificar aceitacdo, viabilidade econémica
no mercado e o estudo de mercado consumidor foram os objetivos deste trabalho.
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2| MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no municipio de Tabatinga, no Amazonas entre os meses
de julho de 2017 a dezembro de 2018. O municipio esté localizado a Oeste do Estado
do Amazonas, na margem esquerda do rio Solimbes (coordenadas geograficas 04°
15°09” S e 69° 56’ 17” W) e possui 64.488 habitantes, segundo estimativa do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica realizada em 2018 (IBGE, 2018). A localiza¢ao na
triplice fronteira Brasil-Coldmbia-Peru limita-se via terrestre com a cidade de Leticia,
na Colémbia e, via fluvial, com a cidade de Santa Rosa, no Peru.

Colémbia Venezuela Guiana

Roraima
ard

Rondbnia Mato Grosso

Figura 1. Municipio de Tabatinga na Triplice Fronteira Brasil-Col6mbia-Peru.

2.1 Perfil do consumidor de pescado

A anélise de mercado é um dos componentes mais importantes relacionados
ao marketing de uma organizagdo. Ela apresenta o entendimento do mercado da
empresa, seus clientes, seus concorrentes e quanto a empresa conhece, em dados
e informagdes, o mercado onde atua. Assim, como forma de conhecer o perfil do
consumidor de produtos beneficiados de peixes amazbnicos, foram aplicados
questionarios a 50 pessoas, quando estas estavam por realizar suas compras nos
maiores supermercados da regido, que sao fornecedoras de produtos congelados. Os
dados obtidos foram: idade, sexo, nacionalidade, estado civil, profissao, escolaridade
e renda. Tabulados com o auxilio do Programa Microsoft Excel® e apresentados em
forma de graficos e tabelas.
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2.2 Analise sensorial e aceitacao de mercado

Os pescados e ingredientes para realizagcdo dos produtos foram adquiridos
na Feira Municipal de Tabatinga, sendo preferencialmente espécies de baixo valor
comercial.

Para aquisicdo do pescado fresco foi realizado uma avaliagdo sensorial
utilizando os critérios de qualidade para pescado fresco: escamas aderidas, olhos
transparentes e brilhantes ocupando toda cavidade, branquias de cor vermelha e
auséncia de muco, odor caracteristico, e consisténcia firme. Os exemplares que nao
apresentaram um aspecto visual correspondente foram descartados.

Os peixes foram processados na Sala de Beneficiamento do Pescado de
Tabatinga de acordo com as seguintes etapas de processamento: Obtencao do filé e
pasta base, elaboracdo do hamburguer de peixe, linguica de peixe, piracui, almondegas
e empanado.

O preparo do filé e elaboracao do fishburguer (hamburguer de peixe) foi segundo
o método de Da Silva et al (2012), a linguica foi processada segundo Ferreira et al
(2002), o piracui foi processado segundo o método Peixoto Castro (1999), a almondega
foi processada segundo o método de Gobbo e Henry (2010) e os empanados foram
processados segundo o método segundo de Bonacina e Quieroz (2007).

Foram avaliados do filé, hamburguer de peixe, linguica, piracui, almondegas
e empanado os tributos: aparéncia, aroma, cor, sabor, textura e aceitacado global. A
analise sensorial ocorreu através de um teste de escala hedbdnica de 9 pontos de
atitude com as alternativas 1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei
regular; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = indiferente; 6= gostei ligeiramente; 7=gostei
regularmente, 8= gostei muito e 9=gostei muitissimo.

Foram avaliados a intencédo de compra do filé, hamburguer de peixe, linguica,
piracui, almondegas e empanado através de um teste de escala de atitude de 5 pontos
com as alternativas 1 = certamente nao compraria; 2 = possivelmente ndo compraria;
3 = talvez comprasse / talvez ndo comprasse; 4 = possivelmente compraria e 5 =
certamente compraria (DUTCOSKY, 2011).

A exposicao dos produtos elaborados e a analise sensorial dos provadores em
relacdo aos produtos de pescado foi através de um teste aplicado a 60 consumidores
nao treinados escolhidos aleatoriamente entre servidores e estudantes durante as
programacoes do evento de Ciéncia e Tecnologia do Instituto Federal do Amazonas
Campus Tabatinga.

2.3 Analise viabilidade econdmica

As ferramentas a serem utilizadas nesse estudo foram: a observacéo direta,
analise de documentacdo contabil, entrevista e historia de vida microempreendedor
individual, sendo os indicadores numéricos resultantes dos calculos de viabilidade
econdmica da atividade de produtos de pescado em questao, calculados por meio dos
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indicadores econdmicos, sendo estes: Investimentos, depreciacéo, ponto de equilibrio,
receita bruta, custos fixos, operacional total e custo de producéao.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Este trabalho identificou o perfil social dos consumidores de produtos beneficiados
de pescados. Os dados mostraram que 98% dos entrevistados sao adultos (> 18
anos). Em relacéo ao género, 46% dos entrevistados sao do sexo feminino e 54% do
sexo masculino. Quanto a nacionalidade dos entrevistados, e como uma caracteristica
da regido, 74% dos entrevistados sao brasileiros, 4% s&o peruanos e 22% Ssao
colombianos. A naturalidade dos entrevistados também descreve a caracteristica da
populacéo tabatinguense que € a presenca de pessoas de outras regides do pais
(20%), outros paises (26%) (Figura2).

M Tabatinga/AM

M Benjamin Constant/AM
w AtalaiadoNorte/AM

® Manaus/AM

M S3o Paulo Olivenga/AM

20%

22%
Municipios peruanos
Municipios colombianos
4% po Qutros

Figura 2: Naturalidade dos entrevistados consumidores de pescado beneficiado.

Em relacdo ao estado civil, 38% sao casados, 38% sao solteiros e 14% se
distribuem em situacoes de separados, viuvos e que apenas namoram. Quanto a fonte
de renda, 46% dos entrevistados possuem emprego formal, 40% sao profissionais
liberais e autbnomos e 14% declararam que estavam desempregados.

Ainda em relagdo ao perfil do consumidor, 40% dos entrevistados moram em
residéncias com 5 pessoas, 28% moram em residéncias com 4 pessoas, 12% em
residéncias com 3 pessoas, 14% em residéncias com 2 pessoas e 6% sozinhas. A
renda mensal dos consumidores sao de 28% até um salario minimo e 30% recebem
acima de quatro salarios minimos. Quanto a escoladiade, 40% dos entrevistados
possuem o Ensino Médio completo.

Quanto a frequéncia de consumo de carne de peixe, frango e bovina, a figura
3 mostra que o consumo de peixe dos entrevistados foi: uma vez por semana 34%,
duas vezes por semana 26%, trés vezes por semana 18%, mais de trés vezes por
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semana 16% e todos os dias 6%. O consumo de frango dos entrevistados foi: uma
vez por semana 14%, duas vezes por semana 34%, trés vezes por semana 26%, mais
de trés vezes por semana 22% e todos os dias 4%. O consumo de carne bovina dos
entrevistados foi: uma vez por semana 34%, duas vezes por semana 38%, mais de
trés vezes por semana 12%, trés vezes por semana 8%, nao consome 6% e todos 0s
dias 2%.

100
80
60
40

20

Peixe (%) Frango (%) Carne Bovina (%)

B 1x semana B Zx semana ® 3x semana

W4 a6xsemana M Todos dias M ndo consome

Figura 3: Frequéncia de consumo de carne de peixe, frango e bovina da populagédo em
Tabatinga/AM.

Quanto a compra de um produto alimenticio, os entrevistados levam em
consideracao a qualidade do produto 82%, preco do produto 16% e validade do
produto 2%. Ao serem questionados se o peixe é um alimento saudavel e nutritivo, esse
incluiriam na sua alimentacéao novos produtos derivados de peixe, todos responderam
SIM. Mas, o consumo de pescado na regiao € baixo porque 67% dos consumidores nao
encontram peixes de boa qualidade, tratados e eviscerados, dificuldade na preparacéao
do peixe/falta de praticidade no preparo e precos altos. Os restantes responderam que
falta de peixes congelados em supermercados 13%; escassez de peixes preferenciais
10% e pela falta da higiene e manipulagéao dos peixes no mercado 10%.

Quando questionados se os entrevistados ja provaram produtos derivados de
peixes amazdbnicos, o resultado foi de ndo 78% e sim 22%. Quantos aos que ja provaram
produtos derivados de peixes amazdnicos, os produtos foram: 46% fishburguer, 23%
piracui, 15% alméndega, 8% empanado de pirarucu 8% e todos os produtos (Figura
4). O local onde degustaram foram na Feria Empresarial Sebrae, IFAM, Porto Novo
Pescados e Festival Pirarucu de Ouro.
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Figura 4: Produtos derivados de peixes amazénicos provados por consumidores na regido da
triplice fronteira.

Na analise sensorial, foram utilizados 5 espécies de peixes no experimento,
sendo a traira, piau e curimata para os produtos almondegas e fishburguer, o bacu
para os produtos filé, linguica e empanado, e 0 bod6 para o piracui. O Piau (Leporinus
fasciatus) é a espécie que apresentou o melhor rendimento de carcaca e a melhor
indicada para elaborag¢ao dos produtos de beneficiamento do pescado.

Espécie N° Peixes | Peso (kg) | Peso Filé (kg) | Rendimento (%)
TRAIRA Hoplias malabaricus 11 5,450 1,908 35,01
PIAU Leporinus fasciatus 5 1,829 0,771 42,15
CURIMATA Prochilodus nigricans 11 3,419 1,185 34,66
BACU Pterodoras granulosus 15 48,27 7,92 16,41
BODO Liposarcus pardalis 57 12,29 2,07 16,84

Tabela 1: Rendimento de filé das espécies de peixes para elaboragao dos produtos.

O filé sem espinha obteve avaliacdo de gostei muitissimo (30%) e gostei muito
(64%), a intencdo de compra foi certamente compraria (44%) e possivelmente
compraria (42%). O fishburguer obteve avaliagdo de gostei muitissimo (55%) e gostei
muito (33%), a intencdo de compra foi certamente compraria (72%) e possivelmente
compraria (23%). A linguica obteve avaliacdo de gostei muitissimo (67%) e gostei
muito (32%), a intencéao de compra foi de certamente compraria (68%) e possivelmente
compraria (27%). O piracui obteve avaliagdo de gostei muitissimo (57%) e gostei
muito (35%), a intencdo de compra foi certamente compraria (67%) e possivelmente
compraria (22%). A alméndega obteve avaliacdo de gostei muitissimo (68%) e gostei
muito (28%), a intencdo de compra foi certamente compraria (77%) e possivelmente
compraria (22%). O empanado obteve avaliacdo de gostei muitissimo (72%) e gostei
muito (28%), a intencdo de compra foi certamente compraria (83%) e possivelmente
compraria (15%).
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Nota Cor (%) Azi)/ga Te()gou)ra S;/E;)r Aceltag(:;?) global
6°° 2,00 6,00 2,00 0,00 0,00
77 10,00 14,00 8,00 16,00 6,00
8'® 56,00 42,00 34,00 48,00 64,00
9 32,00 38,00 56,00 36,00 30,00

‘8gostei ligeiramente; “gostei regularmente, "®gostei muito; °gostei muitissimo.

Tabela 2: Teste de aceitacao sensorial do filé marinado de peixe.

Nota Cor (%) Aroma (%) Textura (%) Sabor (%) ;Zi';?%;g
272 1,49 1,49 1,49 1,49 1,49
3 1,49 0,00 0,00 0,00 0,00
44 1,49 2,99 0,00 0,00 0,00
5% 0,00 0,00 4,48 2,99 1,49
6 4,48 2,99 4,48 0,00 1,49
77 8,96 16,42 13,43 8,96 8,96
8'® 37,31 26,87 23,88 19,40 32,84
9% 4478 49,25 52,24 67,16 53,73

2desgostei muito; desgostei regular; “desgostei ligeiramente; “®indiferente; ®gostei ligeiramente; “gostei
regularmente, ®gostei muito; “°gostei muitissimo

Tabela 3: Teste de aceitacao sensorial do fishburguer.

Nota Cor (%) AES/”)“'" Textura (%) S('il;)or Acelta((;c?/c; global
(o] o o
6 1,67 1,67 0,00 0,00 0,00
77 10,00 8,33 5,00 5,00 1,67
8® 33,33 40,00 45,00 36,67 31,67
9% 55,00 50,00 50,00 58,33 66,67

‘8gostei ligeiramente; “gostei regularmente, “®gostei muito; °gostei muitissimo.

Tabela 4: Teste de aceitag@o sensorial da linguica de peixe.

Nota Cor (%) Azﬁg‘a Textura (%) S?,Z;’r Ace'ta%;o) global
5 3,33 0,00 0,00 0,00 0,00
6 6,67 1,67 3,33 0,00 0,00
77 16,67 20,00 10,00 10,00 8,33
g 3500 41,67 28,33 33,33 35,00
9 3833 36,67 58,33 56,67 56,67
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Sindiferente; ®gostei ligeiramente; “gostei regularmente, “gostei muito; °gostei muitissimo.

Tabela 5: Teste de aceitagéo sensorial do piracui (farinha de peixe).
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Nota Cor (%) Aroma  Textura (%) Sabor Aceitacao global

(%) (%) (%)
4*4 1,49 0,00 0,00 0,00 0,00
5*5 1,49 2,99 1,49 0,00 0,00
6*6 2,99 1,49 4,48 0,00 0,00
77 7,46 13,43 4,48 4,48 4,48
8*8 22,39 26,87 26,87 22,39 28,36
9*9 64,18 55,22 62,69 73,13 67,16
“desgostei ligeiramente; “indiferente; gostei ligeiramente; “gostei regularmente, "®gostei muito; “°gostei
muitissimo

Tabela 6: Teste de aceitacéo sensorial da alméndega de peixe.

Nota Cor (%) Aroma (%) Textura (%) Sabor (%) Aceitacao
global (%)
77 5,00 6,67 8,33 1,67 0,00
8*8 28,33 38,33 35,00 28,33 28,33
9*9 66,67 55,00 56,67 70,00 71,67

"gostei regularmente, “®gostei muito; “°gostei muitissimo.

Tabela 7: Teste de aceitagéo sensorial do empanado de peixe.

O produto que obteve a maior pontuag¢éo na analise sensorial foi alméndega no
atributo sabor com 73,13% com a nota 9 (gostei muitissimo). No atributo aceitacao
global, o empanado obteve 71,63% com nota 9 (gostei muitissimo). O item filé
marinado obteve a menor pontuag¢ao na aceitacéo global com 30% com nota 9 (gostei
muitissimo).

A intencao de compra com as pessoas que degustaram e avaliaram os produtos
foi muito boa em uma grande porcentagem, sendo o empanado com 83,33% e
almondega com 76,12% com interesse que certamente compraria se tivesse no
mercado, demonstrando assim que estes produtos beneficiados com carne de pescado
vao ter um mercado potencial e uma boa aceitagao do consumidor final.

Nota Filé Fishburguer Alméndega  Linguica Empanado Piracui
11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,67
27 2,00 1,49 0,00 0,00 0,00 1,67
33 12,00 4,48 1,49 5,00 1,67 8,33
44 42,00 22,39 22,39 26,67 15,00 21,67
5% 44,00 71,64 76,12 68,33 83,33 66,67

Tcertamente nao compraria; 2possivelmente ndo compraria; *talvez comprasse / talvez ndo comprasse;
“possivelmente compraria; 5certamente compraria.

Tabela 8: Intencao de compras dos produtos

Para o incentivo ao microempreendedor individual, apresentamos dados para
viabilidade econémica dos produtos apresentados anteriormente. Os custos fixos
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foram de R$ 2.941,00 (ano 2018), isso significa custo diario de 113,15 R$/dia em 26

dias trabalhados.

Itens Més
Mao-de-obra 937,00
Pro labore 937,00
Aluguel 700,00
Imposto Simples Nacional 47,85
Custos administrativos (2%) 320,00
TOTAL (CF) 2941,85

Tabela 9: Custos Fixo para microempreendedor iniciar as atividades para elaboragéo de
produtos de pescado (ano 2018).

Preco

Peso (g) Custos Custo Total Ponto de ~

2 o ~ venda A Producgéo/

Produtos comercializagao Variaveis Producéo (50% lucro) Equilibrio més (Und.)

(Und.) (R$/Und.) (Und.) (;{$) (Und.) '
Fishburguer 50 0,77 1,01 1,51 8.667 13.000
Alméndega 30 0,40 0,63 0,95 8.667 13.000
Linguica 70 1,09 1,67 2,51 3.467 5.200
Empanado 40 0,57 0,81 1,21 8.667 13.000
Filé marinado 100 1,49 1,64 2,47 13.867 20.800

Piracui 1.000 25,45 44,56 66,84 84 104
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Tabela 10: Custos total de produgao por unidade e ponto de equilibrio mensal para inicio de
lucratividade dos produtos beneficiados de peixes amazénicos (ano 2018).

Em relac&o aos custos e lucratividade, a tabela 10 mostra que todos os produtos
sao viaveis economicamente e sugerimos lucro de 50% em cada produto, pois ha
concorréncia de preco com produtos similares de frango, suinos e bovinos nos
supermercados locais. Mesmo assim, mostra como esta atividade pode gerar renda
e emprego para triplice fronteira. Os custos variaveis para cada produto foram 0,77,
0,40, 1,09, 0,57, 1,49 e 25,45 (R$) reais respectivamente por unidade.

Nos supermercados da triplice fronteira, ndo existem produtos derivados de peixes
amazonicos, mas sim produtos similares de aves, bovinos e suinos, de diferentes
marcas como: Sadia®, Perdigdo®, Aurora®, Seara®, Friboi®, Nat®, Frimesa®, Natura
carne®, Palatare® e Oderich®. Encontrado apenas bolinho de bacalhau congelado
gue € uma espécie do marinha e filé de tilapia vindas de Bogota-CO. Assim, o mercado
local para peixes amazdnicos beneficiados esta em aberto e garantia de mercado, e
melhor sem concorréncia.

Ha necessidade um bom administrador para nortear, melhorar a gestéao interna
e com foco na reducéo de custos e aumento de produtividade. Como consequéncia
isso aumentaria os rendimentos beneficiando toda a atividade e os colaboradores.
Os resultados econdmicos mostram-se favoraveis a atividade, sendo a receita bruta




anual de R$ 122.464,96 e o retorno liquido, R$ 40.821,65. Os indicadores econdmicos
mostram viabilidade do investimento num horizonte de quatro anos: Taxa Interna de
Retorno 51%, e que o sistema estudado é bastante sensivel a variagbes no preco de
venda, insumos, e valor da mao de obra.

Estudo de viabilidade econdémica e financeira inclui sempre algum grau de
incerteza, que mesmo podendo serreduzido através de detalhados estudos de mercado,
nunca deixa de existir. Para ultrapassar esta situacéo, de forma a que as conclusées
do estudo apresentem maior margem de seguranca, é habitual estabelecer mais do
gue um cenario: geralmente um cenario realista (base ao estudo), um pessimista, e
um otimista. (SANTOS et al., 2011).

Uma opcéo diferente seria Incubadora ou Empresas Jr. estudantis para analisar
e propor melhorias quanto ao beneficiamento, incrementar uma eficiente programacao
da producéo, buscando a reducéo dos custos com estoque e desperdicios de tempo e
matéria prima. Outro item importante seria o beneficiamento das visceras e residuos
do pescado para aumento do faturamento (BOECHAT et al.,, 2005). Esse controle
poderia ser implantado com um software simples para visualizagdo do fluxo de caixa
real, além de controle de estoques e até simula¢des de tratamento de acordo com a
quantidade de producéo.

41 CONSIDERACOES FINAIS

O pescado, devido as suas propriedades nutricionais e proteicas, tem uma boa
aceitacdo, especialmente para o mercado de novos produtos beneficiados a partir
das espécies amazbnicas como o fishburguer, alméndega, linguica, empanado, filé e
piracui.

A analise sensorial demonstrou que os produtos desenvolvidos neste trabalho
apresentaram uma boa aceitacédo, destacando o empanado com 71,7% de aceitagcéo
global. E caso eles fossem comercializados, provavelmente eles teriam um bom
mercado consumidor, sendo que o empanado teve uma aceitagao superior, uma vez
que 83,3% dos consumidores responderam que certamente comprariam. Sendo 0s
produtos recomendados para o micro empreendedor individual.

Por isto, apresentamos um modelo para empresa processadora e
comercializadora de pescado, trazendo inovacéo e tecnologia, gerando um impacto
econdmico, social e ambiental na triplice fronteira amazoénica para a geracéo de renda,
emprego e segurancga alimentar.

E muito importante implantar no IFAM Campus Tabatinga um laboratério de
Tecnologia do Pescado e uma Incubadora de Empresas, devido especialmente ao
potencial que tem a nossa Regido nos Recursos Pesqueiros e pela grande oportunidade
desta Triplice Fronteira para criar empresas produtivas e competitivas que gerarao um
grande desenvolvimento social, econémico e ambiental a nivel local, regional, nacional
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e internacional para o nosso Brasil.
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