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RESUMO
Este trabalho visou diagnosticar a proveniência, os tipos e as quantidades de pescado que chegam aos restaurantes de Santarém/PA, elencando as possíveis dificuldades de manter o quantitativo do pescado durante o ano, quais as preferências dos consumidores sob o olhar dos comerciantes e as principais dificuldades enfrentadas pelo setor. A pesquisa foi realizada entre os meses de Agosto/2016 e Julho/2017, onde a coleta de dados foi feita por meio de entrevista com proprietários ou encarregados dos restaurantes localizados na área urbana do município, com o auxílio de um questionário semiestruturado. Foi criado um sistema de classificação próprio para identificar o porte dos restaurantes quanto o seu tamanho. Os resultados demonstram que 70% dos estabelecimentos analisados podem ser considerados micro, pequeno ou médio empreendimentos, e estes são responsáveis por uma expressiva venda de pescado superior às de grande porte. Além das quantidades comercializadas, observou-se também que há diferença entre as frequências de aquisição do pescado pelos estabelecimentos, de acordo com seu tamanho, sendo que 66% dos entrevistados dos pequenos restaurantes realizam a compra de pescado diária. Entre os grandes a aquisição diária de pescado é feita por apenas 16%. Já com relação a espécies mais vendidas, o tambaqui (Colossoma macropomum) foi a espécie mais citada dentre os estabelecimento, independente do porte. Dentre as dificuldades enfrentadas pelos estabelecimentos a falta de pescado em decorrência do período do defeso e entressafra é citada como a mais importante. De acordo com os comerciantes, a oferta de pescado de qualidade através de piscicultores locais para suprir a demanda seria uma forma de diminuir o principal problema enfrentado.
Palavras-chave: Piscicultura; Mercado; Consumo; Preferência.
1- INTRODUÇÃO
Há muito tempo a atividade pesqueira tem desempenhado um papel fundamental na economia da região amazônica. Contudo, as estatísticas oficiais não apresentam dados que revelem a capacidade real do setor pesqueiro, o que favorece o não reconhecimento deste setor pelo Governo e pela sociedade (ALMEIDA et al., 2010). Dentre os benefícios da pesca para a esta região, a utilização do pescado como fonte de alimentação é uma das mais importantes (BATISTA et al., 2004).

Nos centros urbanos, o pescado tem dois destinos: as feiras e os frigoríficos, e a distribuição do desembarque varia entre esses dois elos de mercado, dependendo da cidade. Em algumas, a quantidade de pescado que vai para os frigoríficos pode chegar a até três quartos do total desembarcado, enquanto em outras a relação é inversa (JUNIOR e ALMEIDA, 2006). Santarém recebe pescado de uma ampla região, na qual podemos destacar cidades como Almerim, Óbidos e Monte Alegre. Mesmo diante da importância deste município para a atividade, o mesmo não dispõe de um número significante de frigoríficos, o que proporcionaria produtos com qualidade para suprir a demanda de pescado do mercado (BATISTA et al., 2007).

Em pesquisas realizadas com a população das comunidades de Ituqui, localizada a jusante do município de Santarém, e Caxiuanã, na região sul da Ilha do Marajó, o peixe representa 61,6% e 54,3% de toda proteína consumida, respectivamente nestas localidades (MURRIETA et al., 2008). Já em comunidades ribeirinhas de Monte Alegre, município vizinho de Santarém, o consumo per capita diário de pescado pela população foi estimada em 365g (CERDEIRA et al, 1997), quase o triplo encontrado por Shrimpton e Giugliano (1979), nos anos de 1973 e 1974 na cidade de Manaus, que era de aproximadamente 139,4g per capita/dia.

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 uma diagnose de sua participação no comércio local (FERNANDES, 2005).

Atualmente não se tem conhecimento sobre a origem do pescado ou dos subprodutos oriundos dos peixes e que são comercializados nos restaurantes de Santarém. Diante do exposto, o presente trabalho visou fazer um diagnóstico quanto a origem, os tipos e as quantidades de peixes que chegam aos restaurantes de Santarém-Pará, bem como os principais pratos feitos a partir do pescado e a preferência dos consumidores de acordo com os donos dos restaurantes santarenos. Desta forma, o trabalho pretende contribuir com novas informações devido à carência de estudos com essa temática na região, uma vez que o pescado é extremamente apreciado pela população local e por aqueles que a visitam e que buscam os restaurantes locais para apreciarem as diversas espécies exploradas.

2- MATERIAL E MÉTODOS
A pesquisa foi realizada em restaurantes localizados no perímetro urbano do município de Santarém, estado do Pará (Figura 1), no período de Agosto de 2016 a Julho de 2017.

O estudo foi desenvolvido em três fases: 1) Levantamento dos principais restaurantes que trabalham com pratos elaborados com pescados; 2) Elaboração, adequação e aplicação de questionários e 3) Tabulação e análise dos dados.
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Figura 1: Localização do município de Santarém, Pará. Fonte: Braga et al., 2016.

Para elaborar os questionários foram analisados artigos que apresentaram fatores importantes para o consumo de alimentos, em especial do pescado, e para a comercialização de produtos alimentícios em estabelecimentos comerciais, como local de compra, quantidades, espécies comercializadas, variações, preferências do consumidor, dificuldades provenientes de clientes, entre outros. Ao final, foi formulado um questionário semiestruturado composto por 15 questões que visaram traçar o perfil de consumo de pescado em restaurantes de Santarém a partir da visão dos próprios comerciantes. Em seguida os estabelecimentos com diferentes características foram selecionados, de forma aleatória, considerando o critério de vender pelo menos um produto elaborado a partir do pescado, onde os responsáveis foram convidados a participar da pesquisa através do preenchimento do questionário semiestruturado.
Os dados obtidos foram digitalizados em um banco de dados relacionais elaborado na Plataforma Access® para posterior análise através de consultas e emprego da estatística descritiva. Devido à identificação de estabelecimentos com diferentes tamanhos na primeira fase do trabalho, foi criado um sistema de classificação próprio para diferenciação entre eles, considerando o número de mesas nos estabelecimentos e o número de funcionários contratados. Os estabelecimentos com 25 ou mais mesas e com 4 ou mais funcionários foram considerados grandes; com 17 a 24 mesas e 2 a 3 funcionários foram classificados como médio; de 9 a 16 mesas e 1 funcionário foram considerados pequenos e com 0 a 8 mesas e nenhum funcionário foram classificados como micro.

3- RESULTADOS E DISCUSSÃO
Durante a pesquisa foi verificado que os órgãos públicos municipais responsáveis pela fiscalização não possuem nenhum tipo de controle sobre o que os estabelecimentos comerciais vendem e nem quais estão em funcionamento vendendo pescados. Foi solicitada uma listagem dos restaurantes em atividade no município para o órgão competente pela fiscalização, a DIVISA (Divisão de Vigilância Sanitária), e esta entregou uma lista contendo apenas oito restaurantes, dos quais quatro não estavam funcionando no endereço fornecido e três não vendiam nenhum prato oriundo de produtos pesqueiros. Por outro lado, vários restaurantes ausentes da lista fornecida, de diferentes tamanhos e em diferentes pontos da cidade, foram encontrados comercializando pratos elaborados a partir de pescados durante o período de coleta de dados.

Foram aplicados 20 questionários aos responsáveis pelos restaurantes identificados. Apenas um comerciante se recusou a colaborar com a pesquisa, com a justificativa de que as pesquisas eram “causadoras de problemáticas para o setor”, pois levam a proibição das atividades dos pescadores, e consequentemente afetam a demanda do mercado consumidor.

Observou-se que 70% dos restaurantes estudados foram considerados micro, pequeno ou médio empreendimentos e, apenas, 30% como grande (Figura 2). Foi observado que nos estabelecimentos de menor porte os clientes nem sempre consomem no local, indo nestes estabelecimentos apenas para receber o alimento que é consumido em suas residências. Esta característica de consumo do pescado nas próprias residências dos consumidores foi observada em outras pesquisas. Na região de Belém, em pesquisa realizada com consumidores com o objetivo de caracterizar seu perfil e as suas preferências foi constatado que apenas 11,23% dos entrevistados preferiam consumir pescado em restaurantes (MANGAS et al., 2016), preferência também observada em pesquisa realizada com consumidores de diferentes regiões do Brasil, onde apenas cerca de 12% preferiam consumir pescado em restaurantes (KUBTIZA e LOPES, 2002).
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Figura 2: Frequência relativa do tamanho dos empreendimentos onde foram aplicados os questionários.
Dentre os entrevistados, 63,16% não possuem o pescado como principal produto de venda. É importante destacar que 100% dos estabelecimentos que comercializam somente pratos feitos com pescado são informais, ou seja, não possuem alvará de funcionamento e nenhum outro tipo de licença, além de funcionarem nas próprias residências dos proprietários.

Sobre o local de aquisição do pescado comercializado nos estabelecimentos, 68,42% dos entrevistados mencionou a feira como um dos locais de compra do produto, o que demonstra a importância delas para o comércio local.

Em relação a frequência de compra do pescado (Figura 3), observou-se que é dada a preferência pela compra diária, a justificativa, segundo os entrevistados, é para evitar que a mercadoria não se perca, diminuindo assim possíveis prejuízos. Dentre os micros empreendimentos a frequência de compra diária chega a 66,67%, já entre os grandes empreendimentos a frequência de compra diária é menos expressiva, sendo representada por cerca de 16,67%.

	[image: image2.png]N b
th th

Numero de restaurantes
I3 -
Bom o

)

‘ﬂll

DIARIAMENTE

DUAS VEZES POR. SEMANALMENTE
SEMANA

Frequéncia de compra

B GRANDE

®EMEDIO
MICRO

OPEQUENO

TRES VEZES POR
SEMANA






Figura 3: Frequência absoluta da aquisição de pescado realizada pelos restaurantes. 
Nenhum dos informantes entrevistados mencionou uma frequência de compra maior que não fosse a semanal. Portanto, para calcular a média de pescado comercializado dos estabelecimentos foi mensurado um valor de compra semanal de acordo com os valores respondidos durante as entrevistas. Como dentre os estabelecimentos dois se destacaram quanto a grande quantidade de pescado comercializado semanalmente, estes foram analisados em separados.

Entre os grandes, médios, pequenos e micros, obteve-se, em quilos, 43,00 (±24,39), 71,25 (±86,45), 53,00 (±66,47) e 84,00 (±34,89), respectivamente. Os dois restaurantes que não foram considerados para o cálculo das médias pertenciam aos tamanhos grande e micro, de acordo com o sistema de classificação elaborado durante a pesquisa. Estes foram os únicos estabelecimentos que vendiam exclusivamente pescado, sendo que o grande estabelecimento comercializava cerca de 180Kg e o micro cerca de 700Kg, semanalmente. Dá-se ênfase para este resultando, onde um micro restaurante, de acordo com a classificação adotada neste trabalho, vende uma quantidade maior que o restaurante de grande porte com maior quantidade de pescado informada.
Entre as preferências dos clientes dos restaurantes destacam-se os peixes com escama, como o tambaqui, tucunaré (Cichla spp.) e pirarucu (Arapaima gigas), já dentre os peixes de couro o que mais se destacou foi o surubim (Pseudoplatystoma punctifer), aparecendo em 36,84% dos questionários. A preferência por esses pescados é apresentada em diversas pesquisas realizadas na região Amazônica, sejam elas realizadas com consumidores finais ou com outros agentes da cadeia produtiva. Em estudo realizado em São Gabriel da Cachoeira/AM, cujo objetivo foi identificar a frequência e a preferência de consumo de pescado da população do município, 55,19% dos entrevistados citaram o tambaqui como o mais consumido (JESUS et al., 2014). A preferência por pescados de escama foi observada em pesquisa realizada no município de Parintins/AM, onde 85,3% dos entrevistados tinham preferência por esses peixes (COSTA et al., 2013). Braga et al. (2016) ao registrar o uso atual dos recursos pesqueiros pelos moradores da cidade de Santarém e analisar os aspectos associados as preferências e tabus alimentares no consumo de certas espécies, verificaram que a preferência por espécies de escamas ainda é evidente neste município. No entanto, os mesmos autores ressaltam a mudança nas preferências no consumo de peixes, com destaque para o aumento na aceitação dos chamados peixes-lisos ou de couros, considerados reimosos na região.
Considerando o tamanho dos empreendimentos e os tipos de peixes que comercializam, os resultados mostram grupos de espécies bem diferentes. Algumas singularidades foram observadas, como o acarí (Pterygoplichthys spp.) que foi pouco frequente se consideramos todos os estabelecimentos entrevistados (26,32% dos entrevistados). Entretanto, se considerarmos somente os micro empreendimentos, ele é mencionado em 83,33% das entrevistas feitas nesses estabelecimentos. Este resultado é um indicador de que este pescado é consumido por pessoas com menor poder aquisitivo, como trabalhadores locais e ribeirinhos que chegam a sede do município. Embora se perceba a presença deste pescado nos micro restaurantes, o acarí não está mais entre os mais adquiridos atualmente pela população santarena, segundo pesquisa realizada no município com o objeto de identificar a preferência atual do consumidor (BRAGA et al., 2016).

Já com relação aos peixes mais vendidos nos estabelecimentos, observou-se que entre os restaurantes de grande porte, o pirarucu prevaleceu quanto preferência, sendo citado por 6 entrevistados, seguido do tambaqui que foi citado por dois informantes dos restaurantes de grande porte, enquanto que nos estabelecimentos de médio porte, o tambaqui foi citado por 4 entrevistados como mais vendido, seguido do tucunaré e do pirarucu, que foram citados 2 vezes cada. Já entre os estabelecimentos de pequeno porte, o tucunaré e o tambaqui foram citados como mais vendidos uma vez cada durante as entrevistas. Os micro restaurantes apresentaram o tambaqui como principal pescado vendido, sendo citado 4 vezes pelos entrevistas como mais vendido, seguido da curimatã (Prochilodus nigricans) que foi citado 2 vezes durante as entrevistas, e por último o acarí, aparecendo apenas uma vez. Observa-se que as espécies citadas como as mais vendidas e por serem as preferências dos consumidores que são as mesmas citadas por outros trabalhos sobre preferências alimentares em Santarém (BRAGA et al., 2016; LEANDRO et al., 2015).
Quando questionados se havia algum tipo de modificação durante o ano em relação as espécies comercializadas ou mudança nas quantidades, mais da metade (57,89%) dos comerciantes responderam que haviam modificações, principalmente por conta da falta do pescado (52,63%). Esta falta de pescado, de acordo com os entrevistados, pode ser atribuída a diversos fatores, sendo os mais citados: período do defeso e a entre safra, que ocorre no período de águas altas. Os entrevistados demonstraram ter conhecimento da importância do período do defeso para a manutenção dos estoques pesqueiros, todavia os mesmos salientam que deveria haver outras formas se suprir as demandas locais, como pisciculturas na região que dispusessem de produtos com a qualidade desejada pelos consumidores; Os que responderam não haver modificações durante o ano, ou possuem fornecedores fixos, ou compram pescados provenientes de viveiros.

Com relação a subprodutos vendidos nos estabelecimentos (bolinhos de pescado, salgados, farofas, iscas, entre outros), 58,82% dos restaurantes trabalham com venda destes produtos. Observou-se que nenhum micro empreendimento trabalha com a venda dos subprodutos (Figura 4).
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Figura 4: Frequência absoluta dos restaurantes que vendem subprodutos de origem pesqueira.
Com relação aos subprodutos mais vendidos, apenas três subprodutos foram citados, são eles: bolinho de piracuí, isca de pirarucu e farofa de piracuí, sendo que o bolinho de piracuí foi o mais representativo, com 54,55% da preferência, de acordo com os informantes entrevistados. 

Com relação à forma que os peixes são preparados para serem consumidos, existem muitas variantes devido a diversidade de preparos e pratos que são produzidos a partir do pescado. Embora não sejam as mais vendidas por conta do valor agregado mais elevado causado pela maior demanda, a forma assada é a mais apreciada pelos consumidores, de acordo com 63,64% dos informantes. Esta forma de preparo apresenta variações, podendo ser de forno ou brasa, além dos acompanhamentos. Os modos de preparo: frito e cozido, foram outros modos apreciados, com 27,27% e 9,09%, respectivamente. 

Dentre os comerciantes entrevistados, 89,47% responderam ter pelo menos uma dificuldade manter-se no ramo e, dentre as dificuldades mais mencionadas foram: o preço elevado da matéria prima; falta de segurança nas proximidades dos estabelecimentos, principalmente naqueles que ficam em bairros mais afastados da zona central; a falta de produtos em determinadas épocas do ano; falta de frigoríficos que atendam às necessidades locais, fornecendo alimentos seguros com SIF e outros selos.

Quando questionados se os clientes costumam apresentar algum tipo de reclamação quanto o produto ou agentes que propiciem a redução das vendas e possível afastamento de clientes, 57,89% dos entrevistados responderam que existem reclamações, são elas: falta de pescado; preço elevado; falta de frescor nos produtos; e infraestrutura para o acesso a locais onde existem restaurantes, como balneários.
4- CONCLUSÃO
Os dados obtidos permitem indicar que atualmente o extrativismo ainda é a principal forma de suprimento da demanda dos restaurantes do município de Santarém, fator que influencia diretamente na disposição destes produtos ao longo do ano, uma vez que os pescados mais consumidos e/ou apreciados nos restaurantes nem sempre estão disponíveis aos comerciantes locais. Por outro lado, a piscicultura e o beneficiamento se for mais bem desenvolvida na região, teriam um papel fundamental no desenvolvimento desta atividade, visto que ela agregaria qualidade ao produto final, o que para os proprietários dos estabelecimentos é importante.

Os resultados obtidos corroboram com outras pesquisas na região amazônica que descrevem o tambaqui (C. macropomum) como uma das espécies mais apreciadas pelos consumidores locais. O pirarucu (Arapaima gigas) também foi considerado como uma espécie muito apreciada, todavia essa preferência foi constatada mais expressivamente em restaurantes de grande porte, evidenciando que os seus consumidores são pessoas com poder aquisitivo mais elevado.

Com relação às quantidades foi possível evidenciar a importância dos menores restaurantes, sendo eles formais ou informais, para a cadeia produtiva do pescado, visto que a quantidade comercializada nestes é superior que aquelas encontradas em restaurantes de maior porte. Por outro lado, não se pode negligenciar a importância de nenhum destes estabelecimentos, visto que Santarém trata-se de uma cidade com grande potencial turístico e pela questão cultural, todas as quantidades de consumo encontradas nesta pesquisa são expressivas.
Maiores investimentos e controle por parte dos órgãos públicos teriam fundamental importância para o setor de restaurantes que trabalham com pescado no município de Santarém, visto que como foi constatado que a administração pública ainda falha com relação à fiscalização e controle do que se consome nos restaurantes da cidade.
5- AGRADECIMENTOS
Aos proprietários do restaurantes onde foram aplicados os questionários pela disponibilidade e paciência durante todas as etapas da pesquisa.
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