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APRESENTAÇÃO

O E-book Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados, em seu 3º volume, 
nos apresenta 12 capítulos com resultados de trabalhos cujo foco principal são pesca 
e desenvolvimento da aquicultura na região da Amazônia Legal e Pantanal.

A apresentação de resultados diversos, em diferentes capítulos desde a 
discussão sobre potencialidades piscícolas em ambientes dulcícolas, análise de 
mercado e também qualidade do pescado comercializado, como a caracterização de 
assembleias de zooplânctos, em áreas de grande influência intertidal, organismos que 
estão na base alimentar de muitos cultivos, além da coleta de sementes para cultivo 
de ostras nativas são de suma importância.

Esta obra teve como objetivo central, apresentar de forma categorizada e clara, 
estudos desenvolvidos em diferentes instituições de ensino do país, principalmente 
na região da Amazônia Legal e Pantanal. Em todos os trabalhos a linha condutora 
foi o aspecto biológico, ecológico e sanitário, correlacionando-os com as atividades 
aquícolas e pesqueiras de médio e grande porte, em relação 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 pós-graduação, como forma de evidenciar a 
importância da pesquisa científica a nível laboratorial, mas muito importante também 
o desenvolvimento de atividades de extensão pesqueira, quando envolve os atores 
da pesca e da aquicultura, principalmente aqueles da aquicultura familiar, orientando-
os nas boas práticas tanto pesqueiras como aquícolas para que haja bom êxito 
em suas atividades, após os relatos editados e aqui publicados, permitindo novas 
pesquisas para esses setores, e assim permitindo um aprimoramento na área da 
pesca e aquicultura no Brasil, cujo País tem grande potencial no setor. Nesse lumiar, 
é de suma importância utilizar da estrutura da Atena Editora para oferecer uma 
plataforma consolidada e confiável para os diferentes pesquisadores apresentarem 
seus resultados à sociedade, permitindo que sirvam de orientação e base para novas 
descobertas.

Luciana do Nascimento Mendes
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CAPÍTULO 2

ANÁLISE DE MERCADO, SENSORIAL E ACEITAÇÃO 
DE PRODUTOS BENEFICIADOS A PARTIR DO 

PESCADO NA REGIÃO DA TRÍPLICE FRONTEIRA 
BRASIL, PERU E COLÔMBIA

Data de aceite: 26/05/2020

Neyla Aurora Castelo Branco Novoa
Porto Novo Pescados

http://lattes.cnpq.br/2804615441379824
Tabatinga – Amazonas

Neyli Rita Castelo Branco Novoa
Porto Novo Pescados

http://lattes.cnpq.br/6066537714879304
Tabatinga - Amazonas

Jânderson Rocha Garcez 
Instituto Federal do Amazonas – IFAM

http://lattes.cnpq.br/6529230698034427
Tabatinga - Amazonas

Nícolas Andretti de Souza Neves
Instituto Federal do Amazonas – IFAM

http://lattes.cnpq.br/1830435033188744
Tabatinga - Amazonas

RESUMO: O pescado é a principal fonte de 
proteína da população na tríplice fronteira 
amazônica. Realizar a análise de mercado, 
análise sensorial e intenção de compras foram 
os 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 questionários a consumidores para 
análise de mercado e 60 consumidores para 
análise sensorial de filé, fishburguer, linguiça, 

piracuí, almôndega e empanado a através 
de um teste de escala hedônica de 9 pontos 
de atitude e intenção de compras através de 
um teste de escala de atitude de 5 pontos. A 
pesquisa mostrou que o perfil do consumidor 
de pescado são pessoas adultas, brasileiros, 
casados, empregados e liberais, residem com 
cinco pessoas, renda mensal acima de quatro 
salários mínimos e escolaridade ensino médio 
completo. Todos os produtos apresentados 
tiveram na maioria avaliação de gostei muitíssimo 
e gostei muito, a intenção de compras foram 
que certamente compraria e possivelmente 
compraria. Moradores da tríplice fronteira não 
conheciam os diferentes produtos beneficiados 
de peixes amazônicos e esta pesquisa obteve 
boa aceitação, sendo uma opção de renda para 
o microempreendedor e garantia de mercado 
na região da tríplice fronteira amazônica.
PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia, comércio, 
peixes, consumidor e renda.

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, piracuí, 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.

1 | 	INTRODUÇÃO

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

O pescado é uma importante parte da dieta diária de muitos países, contribuindo 
com ¼ da oferta mundial de proteína de origem animal (JOSUPEIT, 2004). Contudo, 
Parmigiani e Torres (2005) menciona que o Brasil apresenta um dos mais baixos índices 
de consumo de pescado. Este fato se explica, não só por problemas na distribuição e 
comercialização, como também muitas vezes pela falta do hábito de consumo, gerado 
em parte pela ausência de praticidade no preparo. 

O setor pesqueiro brasileiro está no rol das atividades do setor primário de 
grande importância econômica. No entanto, há ainda poucas informações de cunho 
técnico e econômico que possam ajudar no planejamento e consequente crescimento 
da atividade. “A falta de indicadores econômicos gera um alto grau de incerteza para 
o desenvolvimento da atividade pesqueira.” (CALDERÓN, 2003). 

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

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

Um dos principais métodos considerados são as formas de processamento da 
carne do pescado, buscando não 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 resíduos tanto para a produção de farinha, silagem e óleo, quanto 
para o curtimento das peles (BOMBARDELLI et al., 2005).

Na região do Alto Solimões, o consumo de pescado beneficiado ainda é baixo, 
exceto as salgas. O baixo consumo está ligado a fatores culturais e níveis de renda. 
Apesar da conscientização do ótimo valor nutricional do pescado, sua disponibilidade 
ao consumidor não acompanha a demanda. É necessária, portanto, a implementação 
de práticas de conservação e preparo destes gêneros, incluindo peixes de menor porte 
(MARENGONI et al., 2009). 

Em vista disso, esta pesquisa realizou a análise de mercado da produção dos 
produtos beneficiados de peixes amazônicos (bagres e peixes de escamas), já que 
a análise 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 intenção de compra no 
mercado local, que são fundamentais para andamento da pesquisa. A análise 
sensorial é um conjunto de métodos usados para medir, analisar e interpretar reações 
e características dos alimentos, os quais são percebidos pelos órgãos dos sentidos. 
(DUTCOSKY, 1996)

Este estudo realizou o beneficiamento da carne e aproveitamento de resíduos do 
pescado das espécies amazônicas oriundas da pesca artesanal (bagres, peixes com 
escamas e outros), gerando valor agregado, com a obtenção de produtos comestíveis 
como: filé, fishburguer, linguiça, piracuí, almondegas e empanado; e servirá de base 
para incentivos ao micro empreendedorismo e empresários investirem na região do 
Alto Solimões.

Scorvo Filho et. al (1998) citam que as taxas de retorno e de lucratividade de 
derivados de pescado são altas, comparativamente às de outras opções de investimento, 
enquanto a mudança do hábito alimentar a favor do pescado tem estimulado a produção 
de peixes in natura e industrializados. Porém, a falta de indicadores econômicos gera 
um alto grau de incerteza para o desenvolvimento desta atividade (CALDERÓN, 2003).

Elaborar produtos beneficiados a partir de peixes amazônicos, realizar análise 
sensorial dos produtos a base de pescado e verificar aceitação, viabilidade econômica 
no mercado e o estudo de mercado consumidor foram os objetivos deste trabalho. 
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa foi realizada no município de Tabatinga, no Amazonas entre os meses 
de julho de 2017 a dezembro de 2018. O município está localizado a Oeste do Estado 
do Amazonas, na margem esquerda do rio Solimões (coordenadas geográfi cas 04º 
15’ 09” S e 69º 56’ 17” W) e possui 64.488 habitantes, segundo estimativa do Instituto 
Brasileiro de Geografi a e Estatística realizada em 2018 (IBGE, 2018). A localização na 
tríplice fronteira Brasil-Colômbia-Peru limita-se via terrestre com a cidade de Letícia, 
na Colômbia e, via fl uvial, com a cidade de Santa Rosa, no Peru. 

Figura 1. Município de Tabatinga na Tríplice Fronteira Brasil-Colômbia-Peru. 

2.1 Perfi l do consumidor de pescado

A análise de mercado é um dos componentes mais importantes relacionados 
ao marketing de uma organização. Ela apresenta o entendimento do mercado da 
empresa, seus clientes, seus concorrentes e quanto à empresa conhece, em dados 
e informações, o mercado onde atua. Assim, como forma de conhecer o perfi l do 
consumidor de produtos benefi ciados de peixes amazônicos, foram aplicados 
questionários a 50 pessoas, quando estas estavam por realizar suas compras nos 
maiores supermercados da região, que são fornecedoras de produtos congelados. Os 
dados obtidos foram: idade, sexo, nacionalidade, estado civil, profi ssão, escolaridade 
e renda. Tabulados com o auxílio do Programa Microsoft Excel® e apresentados em 
forma de gráfi cos e tabelas. 
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2.2	Análise sensorial e aceitação de mercado

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

Para aquisição do pescado fresco foi realizado uma avaliação sensorial 
utilizando os critérios de qualidade para pescado fresco: escamas aderidas, olhos 
transparentes e brilhantes ocupando toda cavidade, brânquias de cor vermelha e 
ausência de muco, odor característico, e consistência firme. Os exemplares que não 
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: Obtenção do filé e 
pasta base, elaboração do hambúrguer de peixe, linguiça de peixe, piracuí, almondegas 
e empanado.

O preparo do filé e elaboração do fishburguer (hambúrguer de peixe) foi segundo 
o método de Da Silva et al (2012), a linguiça foi processada segundo Ferreira et al 
(2002), o piracuí 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, hambúrguer de peixe, linguiça, piracuí, almondegas 
e empanado os tributos: aparência, aroma, cor, sabor, textura e aceitação global. A 
análise sensorial ocorreu através de um teste de escala hedônica de 9 pontos de 
atitude com as alternativas 1 = desgostei muitíssimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei 
regular; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = indiferente; 6= gostei ligeiramente; 7=gostei 
regularmente, 8= gostei muito e 9=gostei muitíssimo.

Foram avaliados a intenção de compra do filé, hambúrguer de peixe, linguiça, 
piracuí, almondegas e empanado através de um teste de escala de atitude de 5 pontos 
com as alternativas 1 = certamente não compraria; 2 = possivelmente não compraria; 
3 = talvez comprasse / talvez não comprasse; 4 = possivelmente compraria e 5 = 
certamente compraria (DUTCOSKY, 2011).

A exposição dos produtos elaborados e a análise sensorial dos provadores em 
relação aos produtos de pescado foi através de um teste aplicado a 60 consumidores 
não treinados escolhidos aleatoriamente entre servidores e estudantes durante as 
programações do evento de Ciência e Tecnologia do Instituto Federal do Amazonas 
Campus Tabatinga.

2.3	Análise viabilidade econômica

As ferramentas a serem utilizadas nesse estudo foram: a observação direta, 
análise de documentação contábil, entrevista e história de vida microempreendedor 
individual, sendo os indicadores numéricos resultantes dos cálculos de viabilidade 
econômica da atividade de produtos de pescado em questão, calculados por meio dos 
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indicadores econômicos, sendo estes: Investimentos, depreciação, ponto de equilíbrio, 
receita bruta, custos fi xos, operacional total e custo de produção.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Este trabalho identifi cou o perfi l social dos consumidores de produtos benefi ciados 
de pescados. Os dados mostraram que 98% dos entrevistados são adultos (> 18 
anos). Em relação ao gênero, 46% dos entrevistados são do sexo feminino e 54% do 
sexo masculino. Quanto à nacionalidade dos entrevistados, e como uma característica 
da região, 74% dos entrevistados são brasileiros, 4% são peruanos e 22% são 
colombianos. A naturalidade dos entrevistados também descreve a característica da 
população tabatinguense que é a presença de pessoas de outras regiões do país 
(20%), outros países (26%) (Figura2). 

Figura 2: Naturalidade dos entrevistados consumidores de pescado benefi ciado.

Em relação ao estado civil, 38% são casados, 38% são solteiros e 14% se 
distribuem em situações de separados, viúvos e que apenas namoram. Quanto a fonte 
de renda, 46% dos entrevistados possuem emprego formal, 40% são profi ssionais 
liberais e autônomos e 14% declararam que estavam desempregados.

Ainda em relação ao perfi l do consumidor, 40% dos entrevistados moram em 
residências com 5 pessoas, 28% moram em residências com 4 pessoas, 12% em 
residências com 3 pessoas, 14% em residências com 2 pessoas e 6% sozinhas. A 
renda mensal dos consumidores são de 28% até um salário mínimo e 30% recebem 
acima de quatro salários mínimos. Quanto a escoladiade, 40% dos entrevistados 
possuem o Ensino Médio completo.

Quanto à frequência de consumo de carne de peixe, frango e bovina, a fi gura 
3 mostra que o consumo de peixe dos entrevistados foi: uma vez por semana 34%, 
duas vezes por semana 26%, três vezes por semana 18%, mais de três 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%, três vezes por semana 26%, mais 
de três 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 
três vezes por semana 12%, três vezes por semana 8%, não consome 6% e todos os 
dias 2%.

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

Quanto à compra de um produto alimentício, os entrevistados levam em 
consideração a qualidade do produto 82%, preço do produto 16% e validade do 
produto 2%. Ao serem questionados se o peixe é um alimento saudável e nutritivo, esse 
incluiriam na sua alimentação novos produtos derivados de peixe, todos responderam 
SIM. Mas, o consumo de pescado na região é baixo porque 67% dos consumidores não 
encontram peixes de boa qualidade, tratados e eviscerados, difi culdade na preparação 
do peixe/falta de praticidade no preparo e preços altos. Os restantes responderam que 
falta de peixes congelados em supermercados 13%; escassez de peixes preferenciais 
10% e pela falta da higiene e manipulação dos peixes no mercado 10%.

Quando questionados se os entrevistados já provaram produtos derivados de 
peixes amazônicos, o resultado foi de não 78% e sim 22%.  Quantos aos que já provaram 
produtos derivados de peixes amazônicos, os produtos foram: 46% fi shburguer, 23% 
piracuí, 15% almôndega, 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 amazônicos provados por consumidores na região da 
tríplice fronteira.

Na análise sensorial, foram utilizados 5 espécies de peixes no experimento, 
sendo a traíra, piau e curimatã para os produtos almondegas e fi shburguer, o bacú 
para os produtos fi lé, linguiça e empanado, e o bodó para o piracuí. O Piau (Leporinus 
fasciatus) é a espécie que apresentou o melhor rendimento de carcaça e a melhor 
indicada para elaboração dos produtos de benefi ciamento do pescado.

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

Tabela 1: Rendimento de fi lé das espécies de peixes para elaboração dos produtos.

O fi lé sem espinha obteve avaliação de gostei muitíssimo (30%) e gostei muito 
(64%), a intenção de compra foi certamente compraria (44%) e possivelmente 
compraria (42%). O fi shburguer obteve avaliação de gostei muitíssimo (55%) e gostei 
muito (33%), a intenção de compra foi certamente compraria (72%) e possivelmente 
compraria (23%). A linguiça obteve avaliação de gostei muitíssimo (67%) e gostei 
muito (32%), a intenção de compra foi de certamente compraria (68%) e possivelmente 
compraria (27%). O piracuí obteve avaliação de gostei muitíssimo (57%) e gostei 
muito (35%), a intenção de compra foi certamente compraria (67%) e possivelmente 
compraria (22%). A almôndega obteve avaliação de gostei muitíssimo (68%) e gostei 
muito (28%), a intenção de compra foi certamente compraria (77%) e possivelmente 
compraria (22%). O empanado obteve avaliação de gostei muitíssimo (72%) e gostei 
muito (28%), a intenção de compra foi certamente compraria (83%) e possivelmente 
compraria (15%). 
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Nota Cor (%) Aroma 
(%)

Textura 
(%)

Sabor 
(%)

Aceitação global 
(%)

6*6 2,00 6,00 2,00 0,00 0,00
7*7 10,00 14,00 8,00 16,00 6,00
8*8 56,00 42,00 34,00 48,00 64,00
9*9 32,00 38,00 56,00 36,00 30,00

*6gostei ligeiramente; *7gostei regularmente, *8gostei muito; *9gostei muitíssimo.

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

Nota Cor (%) Aroma (%) Textura (%) Sabor (%) Aceitação 
global (%)

2*2 1,49 1,49 1,49 1,49 1,49
3*3 1,49 0,00 0,00 0,00 0,00
4*4 1,49 2,99 0,00 0,00 0,00
5*5 0,00 0,00 4,48 2,99 1,49
6*6 4,48 2,99 4,48 0,00 1,49
7*7 8,96 16,42 13,43 8,96 8,96
8*8 37,31 26,87 23,88 19,40 32,84
9*9 44,78 49,25 52,24 67,16 53,73

*2desgostei muito; *3desgostei regular; *4desgostei ligeiramente; *5indiferente; *6gostei ligeiramente; *7gostei 
regularmente, *8gostei muito; *9gostei muitíssimo

Tabela 3: Teste de aceitação sensorial do fishburguer.

Nota Cor (%) Aroma 
(%) Textura (%) Sabor 

(%)
Aceitação global 

(%)
6*6 1,67 1,67 0,00 0,00 0,00
7*7 10,00 8,33 5,00 5,00 1,67
8*8 33,33 40,00 45,00 36,67 31,67
9*9 55,00 50,00 50,00 58,33 66,67

*6gostei ligeiramente; *7gostei regularmente, *8gostei muito; *9gostei muitíssimo.

Tabela 4: Teste de aceitação sensorial da linguiça de peixe.

Nota Cor (%) Aroma 
(%) Textura (%) Sabor 

(%)
Aceitação global 

(%)
5*5 3,33 0,00 0,00 0,00 0,00
6*6 6,67 1,67 3,33 0,00 0,00
7*7 16,67 20,00 10,00 10,00 8,33
8*8 35,00 41,67 28,33 33,33 35,00
9*9 38,33 36,67 58,33 56,67 56,67

 *5indiferente; *6gostei ligeiramente; *7gostei regularmente, *8gostei muito; *9gostei muitíssimo.

Tabela 5: Teste de aceitação sensorial do piracuí (farinha de peixe).
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Nota Cor (%) Aroma 
(%)

Textura (%) Sabor 
(%)

Aceitação 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
7*7 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

*4desgostei ligeiramente; *5indiferente; *6gostei ligeiramente; *7gostei regularmente, *8gostei muito; *9gostei 
muitíssimo

Tabela 6: Teste de aceitação sensorial da almôndega de peixe.

Nota Cor (%) Aroma (%) Textura (%) Sabor (%) Aceitação 
global (%)

7*7 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

*7gostei regularmente, *8gostei muito; *9gostei muitíssimo.

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

O produto que obteve a maior pontuação na análise sensorial foi almôndega no 
atributo sabor com 73,13% com a nota 9 (gostei muitíssimo). No atributo aceitação 
global, o empanado obteve 71,63% com nota 9 (gostei muitíssimo). O item filé 
marinado obteve a menor pontuação na aceitação global com 30% com nota 9 (gostei 
muitíssimo).

A intenção 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 
vão ter um mercado potencial e uma boa aceitação do consumidor final.

Nota Filé Fishburguer Almôndega Linguiça Empanado Piracuí
1*1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,67
2*2 2,00 1,49 0,00 0,00 0,00 1,67
3*3 12,00 4,48 1,49 5,00 1,67 8,33
4*4 42,00 22,39 22,39 26,67 15,00 21,67
5*5 44,00 71,64 76,12 68,33 83,33 66,67

1certamente não compraria; 2possivelmente não compraria; 3talvez comprasse / talvez não comprasse; 
4possivelmente compraria; 5certamente compraria.

Tabela 8: Intenção de compras dos produtos

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

Itens Mês
Mão-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 elaboração de 
produtos de pescado (ano 2018).

Produtos
Peso (g) 

comercialização 
(Und.)

Custos 
Variáveis 
(R$/Und.)

Custo Total 
Produção 

(Und.)

Preço 
venda 

(50% lucro) 
(R$)

Ponto de 
Equilíbrio 

(Und.)

Produção/
mês (Und.)

Fishburguer 50 0,77 1,01 1,51 8.667 13.000
Almôndega 30 0,40 0,63 0,95 8.667 13.000
Linguiça 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
Piracuí 1.000 25,45 44,56 66,84 84 104

Tabela 10: Custos total de produção por unidade e ponto de equilíbrio mensal para inicio de 
lucratividade dos produtos beneficiados de peixes amazônicos (ano 2018).

Em relação aos custos e lucratividade, a tabela 10 mostra que todos os produtos 
são viáveis economicamente e sugerimos lucro de 50% em cada produto, pois há 
concorrência de preço com produtos similares de frango, suínos e bovinos nos 
supermercados locais. Mesmo assim, mostra como esta atividade pode gerar renda 
e emprego para tríplice fronteira. Os custos variáveis 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 tríplice fronteira, não existem produtos derivados de peixes 
amazônicos, mas sim produtos similares de aves, bovinos e suínos, de diferentes 
marcas como: Sadia®, Perdigão®, Aurora®, Seara®, Friboi®, Nat®, Frimesa®, Natura 
carne®, Palatare® e Oderich®. Encontrado apenas bolinho de bacalhau congelado 
que é uma espécie do marinha e filé de tilápia vindas de Bogotá-CO. Assim, o mercado 
local para peixes amazônicos beneficiados está em aberto e garantia de mercado, e 
melhor sem concorrência. 

Há necessidade um bom administrador para nortear, melhorar a gestão interna 
e com foco na redução de custos e aumento de produtividade. Como consequência 
isso aumentaria os rendimentos beneficiando toda a atividade e os colaboradores. 
Os resultados econômicos mostram-se favoráveis à atividade, sendo a receita bruta 
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anual de R$ 122.464,96 e o retorno líquido, R$ 40.821,65. Os indicadores econômicos 
mostram viabilidade do investimento num horizonte de quatro anos: Taxa Interna de 
Retorno 51%, e que o sistema estudado é bastante sensível a variações no preço de 
venda, insumos, e valor da mão de obra. 

Estudo de viabilidade econômica e financeira inclui sempre algum grau de 
incerteza, que mesmo podendo ser reduzido através de detalhados estudos de mercado, 
nunca deixa de existir. Para ultrapassar esta situação, de forma a que as conclusões 
do estudo apresentem maior margem de segurança, é habitual estabelecer mais do 
que um cenário: geralmente um cenário realista (base ao estudo), um pessimista, e 
um otimista. (SANTOS et al., 2011).

Uma opção diferente seria Incubadora ou Empresas Jr. estudantis para analisar 
e propor melhorias quanto ao beneficiamento, incrementar uma eficiente programação 
da produção, buscando a redução dos custos com estoque e desperdícios de tempo e 
matéria prima. Outro item importante seria o beneficiamento das vísceras e resíduos 
do pescado para aumento do faturamento (BOECHAT et al., 2005). Esse controle 
poderia ser implantado com um software simples para visualização do fluxo de caixa 
real, além de controle de estoques e até simulações de tratamento de acordo com a 
quantidade de produção.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

O pescado, devido as suas propriedades nutricionais e proteicas, tem uma boa 
aceitação, especialmente para o mercado de novos produtos beneficiados a partir 
das espécies amazônicas como o fishburguer, almôndega, linguiça, empanado, filé e 
piracuí. 

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

Por isto, apresentamos um modelo para empresa processadora e 
comercializadora de pescado, trazendo inovação e tecnologia, gerando um impacto 
econômico, social e ambiental na tríplice fronteira amazônica para a geração de renda, 
emprego e segurança alimentar. 

 É muito importante implantar no IFAM Campus Tabatinga um laboratório de 
Tecnologia do Pescado e uma Incubadora de Empresas, devido especialmente ao 
potencial que tem a nossa Região nos Recursos Pesqueiros e pela grande oportunidade 
desta Tríplice Fronteira para criar empresas produtivas e competitivas que gerarão um 
grande desenvolvimento social, econômico e ambiental a nível local, regional, nacional 
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e internacional para o nosso Brasil.
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