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RESUMO 
A carne de peixes possui excelente valor nutricional. Contudo, o consumo de 
pescado no Brasil é pequeno quando comparado às carnes bovinas, suínas e de 
aves. Esta pesquisa teve como objetivo avaliar o perfil de consumo e a percepção 
do consumidor quanto à qualidade da carne de peixe consumida no Município de 
Porto Velho. Para tal, foram realizadas in loco 100 entrevistas em diferentes regiões 
da cidade. O questionário aplicado avaliou três enfoques básicos com questões 
relativas ao consumo, à frequência e avaliação do produto a ser comprado. Os 
resultados demonstraram que 87% dos entrevistados consomem carne de peixe, e 
que 51% dos entrevistados consomem peixes pelo menos duas vezes por semana. 
Na decisão de compra do pescado pelos consumidores, se observou que 71% 
priorizava a aparência, 59% o cheiro e 50% o prazo de validade dos produtos. O 
consumo de carne de peixes se mostrou importante na dieta dos Porto Velhenses, 
possivelmente pela importância da bacia hidrográfica da região, que aumenta a 
oferta do pescado nos mercados consumidores e estabelecimentos como 
restaurantes, sendo estes resultados importantes para o direcionamento de ações 
futuras nesse setor, tendo em vista o grande crescimento da atividade piscícola no 
Estado de Rondônia.  
PALAVRAS-CHAVE:  Carne de peixe, Perfis de qualidade, Preferência de consumo.  
 

FISH CONSUMPTION IN THE CITY OF PORTO VELHO-RO 
 

ABSTRACT 
The fish meat has excellent nutritional value. However, fish consumption in Brazil is 
small compared to beef, pork and poultry. This research aimed to evaluate the 
consumption profile and the consumer's perception of the quality of fish meat 
consumed in the city of Porto Velho-RO. For this, it was conducted 100 interviews in 
different areas of the city. The questionnaire evaluated three basic approaches to 
issues related to consumption, frequency and evaluation of the product being 
purchased. The results showed that 87% of respondents consume fish meat, 51% of 
consume fish at least twice a week. In fish purchasing decisions by consumers, it 
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was observed that 71% prioritized the appearance, 59% the smell and 50% the 
product shelf life. Fish meat consumption proved important in the diet of Porto 
Velhenses possibly the importance of watershed in the region, which increases the 
fish supply for consumers in the market and establishments such as restaurants, 
such results are important for directing future actions in this sector in view of the 
great growth of fish rearing activity in the State of Rondônia. 
KEYWORDS:  Consumer preference, Fish flesh, Quality profiles. 
 

INTRODUÇÃO 
 O Brasil após criação do Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) tem tomado 
medidas importantes para crescimento e fortalecimento do setor aquícola, com 
ações que vão desde publicidade ao fomento da atividade. Esse impulso faz com 
que a carne seja mais difundida, o preço se torne acessível e consequentemente o 
consumo se eleve. Segundo levantamento do MPA (2013), os brasileiros consomem 
hoje 17,3 kg de pescado per capita/ano, quantidade que alcança a média mundial 
divulgada pela Organização Mundial de Saúde (OMS), na qual também as 
estimativas apontam para um volume acima de 2,5 milhões de toneladas, o que 
estava estabelecido como meta do Plano Safra da Pesca e Aquicultura apenas para 
o final de 2014. 

Considerada como uma fonte de proteína de alta qualidade, o pescado tem 
sido responsável por gerar grandes volumes de renda, principalmente em países 
desenvolvidos, demonstrando uma acentuada redução da atividade pesqueira 
proveniente de pesca extrativa e ascensão da atividade aquícola, tornando a 
piscicultura uma atividade altamente promissora (BOMBARDELLI et al., 2005; BELO 
et al., 2005) e inúmeros estudos buscam avaliar estratégias de nutrição e controle 
sanitário para que a produção aquícola atenda essa demanda crescente por 
pescado (REQUE et al., 2010; BELO et al., 2012, 2014; SAKABE et al., 2013; 
CASTRO et al., 2014a,b).   
 O consumo de carne de peixes vem crescendo gradualmente no Estado de 
Rondônia, seja por aumento da procura por alternativas mais saudáveis na dieta 
alimentar, mas também por grandes incentivos do poder público estadual 
fomentando a produção de pescados, construção de tanques, fornecimento de 
alevinos, utilização de áreas fluviais da união (tanques rede e pesca) entre outros, 
aumentando a oferta no mercado tornando assim o preço mais acessível. Outro 
ponto que acelerará o crescimento desse setor é a construção do Terminal 
Pesqueiro de Porto Velho, para escoamento da produção do estado (MPA, 2013). 
 Segundo SIDONIO et al. (2012), ao ser abordado o tema proteína animal, é 
comum o pescado ficar excluído das estatísticas e análises. Apesar de as principais 
empresas brasileiras de proteínas de origem animal não demonstrarem interesse por 
pescados, essa é a proteína de maior produção e consumo mundial. A produção 
global de pescados foi de 145.100 mil t em 2009, de acordo com a FAO. Enquanto 
no mesmo período no Brasil, a produção total foi de 1.241 mil t, conforme dados 
divulgados pelo Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) para 2009. 

A preferência em relação ao consumo de alimentos é um fator individual, está 
relacionada a padrões de consumo, condição socioeconômica, estado de saúde, 
porém grupos, comunidades, etc., podem apresentar preferências similares, sendo 
norteadores da preferência por determinados produtos, dessa maneira suas 
necessidades podem ser atendidas com maior facilidade. 
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 A carne de peixe possui alto valor nutritivo, fácil digestão e sua gordura é 
classificada  como insaturada, ou seja, não altera os níveis de gordura saturada no 
organismo, consideradas prejudiciais à saúde principalmente de pessoas que 
possuem predisposição às doenças relacionadas ao aumento de triglicerídeos e 
colesterol (SAKABE et al., 2013).  

De acordo com SARTORI & AMÂNCIO (2012), o pescado é um alimento que 
se destaca pelo valor nutricional quanto à quantidade e qualidade das suas 
proteínas, à presença de vitaminas e minerais e, principalmente, por ser fonte de 
ácidos graxos essenciais ômega-3 eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico 
(DHA). O consumo desses lipídios é associado à redução do risco de doenças 
cardiovasculares e a funções importantes nas fases iniciais do desenvolvimento 
humano. 

Conhecer as preferências e comportamentos de consumo para os alimentos 
tem se destacado como uma importante área de estudo no marketing, através do 
conhecimento de atributos destes produtos que fazem a preferência dos 
consumidores, tornando-se alvo de empresas que desenvolvem suas estratégias, 
buscando garantir a competitividade e sustentabilidade das cadeias de produção a 
que pertencem (SILVA et al.,2012a). Por outro lado, pesquisas buscaram enfocar as 
motivações e barreiras ao consumo de pescado em cidades como Porto Alegre, Rio 
grande do Sul (GONÇALVES et al., 2008), tais como, a influência no consumo por 
estilo de vida, hábito e influências sócio demográficas. Entretanto outros estudos 
avaliaram a percepção da qualidade do pescado pelos consumidores (HONKANEN 
et al., 2005; VERBEKE et al., 2005, 2007).  

Esta pesquisa de marketing teve como objetivo avaliar o perfil de consumo e 
a percepção do consumidor quanto à qualidade da carne de peixe comercializada no 
Município de Porto Velho, Estado de Rondônia.  
 

METERIAL E MÉTODOS 
A pesquisa foi realizada no Município de Porto Velho/RO, cidade localizada 

nas coordenadas geográficas: latitude 08°45’43”S e longitude 63°54’14”W, 
pertencente ao Bioma da Amazônia na região Norte do Brasil, com população 
estimada de 494.013 habitantes (IBGE, 2014). As entrevistas constaram de três 
perguntas objetivas avaliando três enfoques básicos relativos ao consumo, à 
frequência e avaliação do produto a ser comprado (conforme questionário em 
anexo), sendo realizadas com 100 pessoas adultas escolhidas aleatoriamente em 
abordagem na rua em diferentes regiões da cidade (Centro, Zona Sul, Zona Leste e 
Zona Norte) após concordarem com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 
(conforme documento em anexo). Para análise dos dados foi realizada estatística 
descritiva, sendo analisada a frequência das observações e determinação dos 
valores médios para serem tabulados e apresentados na forma de figuras para 
facilitar a interpretação e discussão dos resultados. 
 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 O consumo de peixes em Porto Velho foi relatado por 87% dos entrevistados, 
sendo que apenas 13% relataram não consumir (Figura 1). Tais achados estão em 
concordância com outros estudos. GONÇALVES et al. (2008) observaram consumo 
de pescado por 98,2% dos consumidores estudados no Município de Porto Alegre 
no Rio Grande do Sul e COSTA et al. (2013) verificaram que 69,8% dos 
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entrevistados consumiam peixe diariamente no Município de Parintins, Amazônia. 
Segundo VASCONCELLOS (2010), o consumo de peixes pode ser determinado por 
vários fatores dentre os quais se destaca a disponibilidade do pescado para venda 
no mercado que segue a lei de oferta e demanda, quanto maior  a oferta do pescado 
menor o preço final para o consumidor, favorecendo a demanda do mesmo, 
justificando o alto consumo de peixes observado nos três estudos, pois Porto Velho, 
Porto Alegre e Parintins são cidades com grande oferta de pescado. 
 

 
FIGURA 1. Percentual de entrevistados que consumem 

carne de peixes no Município de Porto Velho-
RO. 

  
Observou-se na Figura 2 que 51% dos consumidores consomem carne de 

peixe duas vezes por semana, 14% uma vez por semana, 10% três vezes por 
semana e 3% quatro vezes. Estes resultados demonstram que cerca de 78% dos 
entrevistados consomem peixe pelo menos uma vez por semana, refletindo o grande 
potencial observado neste estudo que existe para o consumo de carne de peixes no 
município de Porto Velho. Entretanto, GONÇALVES et al. (2009) descreveu a 
importância da percepção do consumidor com a qualidade do pescado e inclusive 
com relação à apresentação do produto sendo um fator determinante e importante 
para aumentar o consumo do pescado. Para MITTERER-DALTOÉ et al. (2012), 
políticas governamentais de estímulo de consumo inclusive com o fornecimento de 
pescado na merenda escolar podem favorecer grandemente o consumo desta carne 
de elevado valor proteico. Outro fato extremamente relevante quanto ao aspecto 
nutricional, refere-se a grande quantidade de ácidos graxos poli-insaturados (PUFAs 
- Polyunsaturated Fatty Acids) principalmente o ômega-3 presente na carne dos 
peixes (SUÁREZ-MAHECHA et al., 2002; MARTINS et al., 2008; SAKABE et al., 
2013). 
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FIGURA 2. Frequência de consumo de carne de peixe no Município de 

Porto Velho, RO. 
 

Estudo realizado por SILVA & SILVA (2004) na cidade de Macapá no Estado 
do Amapá demonstrou que 43% dos entrevistados consumiam peixe duas vezes ou 
mais por semana, sendo estes dados inferiores aos observados neste estudo. Para 
estes autores o preço do pescado constituiu o principal obstáculo para o consumo 
de peixes na cidade de Macapá. Em Porto Velho, 49% dos entrevistados também 
descrevem o valor do peixe como um fator importante e determinante na decisão de 
compra (Figura 3). De acordo com DEZANI et al. (2014), o consumo de pescado por 
idosos no Município de São José do Rio Preto-SP, também foi fortemente 
influenciado pelo preço, demonstrando a necessidade e a importância de se 
estabelecer estratégias para aumentar a oferta do pescado a um preço mais 
competitivo, pois o nível de renda da população e, neste caso, especificamente dos 
idosos que vivem de aposentadorias acabam limitando o consumo. Neste estudo 
com idosos verificou-se a forte influência da marca do pescado na decisão de 
compra, corroborando aos achados do estudo em Porto Velho em que 44% dos 
entrevistados destacaram a importância da procedência do pescado na sua decisão 
de compra (Figura 3). 

Dentre os fatores que afetam a decisão de compra ou consumo (Figura 3), a 
aparência é um atributo que influencia fortemente a decisão de compra (71%), 
seguido por cheiro (59%), validade (50%),  textura (41%),cor (35%) e sabor (31%), 
Destaca-se nesta análise que todos os entrevistados relataram observar o produto 
antes da compra. GONÇALVES et al. (2008) constataram a mesma preocupação 
com a qualidade do pescado consumido no Município de Porto Alegre-RS. 
Alterações na aparência, cheiro e textura, em muitos casos, vem sendo relacionadas 
com a má qualidade higiênico-sanitária do pescado (ALVES et al., 2002), 
demonstrando a significativa importância destes fatores na decisão de compra do 
consumidor de Porto Velho. As características organolépticas do pescado têm sido 
objeto de inúmeras investigações científicas que buscam conferir qualidade ao 
pescado e aumentar o tempo de prateleira ( SOUZA et al., 2004, GONÇALVES & 
CEZARINI, 2008; FRASCÁ-SCORVO et al., 2008). 
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FIGURA 3. Fatores que afetam a decisão de compra de carne de peixe 

no Município de Porto Velho, RO. 
 
A preocupação em consumir alimentos mais saudáveis, que apresentem 

baixos teores de gordura, livres de colesterol e produzidos sem o uso de produtos 
químicos, tem contribuído para um incremento na demanda das chamadas carnes 
brancas, grupo ao qual pertencem os peixes (GONÇALVES et al., 2008; SILVA et 
al., 2012b). No entanto, o estudo de consumo de peixes em Porto Velho demonstrou 
que apenas 20% dos entrevistados se preocupam com a quantidade de gordura 
presente na carcaça dos peixes na hora da compra. 

SILVA et al. (2012a) pesquisaram a preferência no consumo de pescado em 
São Luís do Maranhão, demonstrando que as principais razões apontadas pelos 
consumidores para o não consumo de pescado, em ordem decrescente, foram: o 
preço alto (85%), a espécie de preferência não ser encontrada (5%) e a aparente 
falta de frescor ( 5%). Além disso, 5% disseram não consumir pescado pelo simples 
motivo de preferir outro alimento. 

Em pesquisa na cidade de Parintins/AM, COSTA et al. (2013) constataram 
que 37,6% dos entrevistados não possuíam preferência por tipo de carne, porém o 
pescado aparece entre a carne mais aceita (28,7%), sendo consumida diariamente 
pela maioria dos entrevistados (69,8%), o peixe de escama teve maior aceitação 
(85,3%) pelos entrevistados. 
 

CONCLUSÕES 
A necessidade de atender as preferências do consumidor jamais termina a 

partir de um único estudo, principalmente quando se trata de um tema pouco 
explorado como é o consumo de carne de peixes. A realização desse estudo mostra 
como esse mercado pode ser explorado, onde novas pesquisas com diferentes 
enfoques podem ser aplicadas a fim de refinar os dados obtidos. O consumo de 
carne de peixes se mostrou importante na dieta dos Porto Velhenses, possivelmente 
pela importância da bacia hidrográfica da região, que aumenta a oferta do pescado 
nos mercados consumidores e estabelecimentos como restaurantes, sendo estes 
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resultados importantes para o direcionamento de ações futuras nesse setor, tendo 
em vista o grande crescimento da atividade piscícola no Estado de Rondônia.  
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