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Resumo

Os moluscos bivalves, porque se alimentam por filtragdo da dgua, acumulam microrganismos e substancias
guimicas. Como consequéncia podem ser alimentos vetores de agentes nocivos, como por exemplo
contaminantes quimicos, nomeadamente mercurio, cddmio e chumbo, bem como de contaminantes
bioldgicos, dos quais podemos enumerar bactérias, virus, parasitas e microalgas portadoras de biotoxinas.
Estas contaminacdes sdo suscetiveis de serem causadoras de diversas doengas no Homem. Assim, o seu estado
de salubridade reflete a contaminagdo microbioldgica e teor em metais toxicos das zonas onde se encontram,
podendo, mesmo, conter niveis superiores aos existentes no meio ambiente.

A producdo de moluscos bivalves em aquacultura tem aumentado significativamente ao longo dos anos
embora existam vdrias condicionantes que dificultam a sua expansdo, tais como ambientais, politicas e a
prépria vertente turistica, esta Ultima por ter zonas coincidentes com as zonas de producdo aquicola,
impossibilitando a sua expansao.

O objetivo principal desta investigacao foi recolher informacgdo sobre os determinantes e praticas individuais
de consumo de bivalves, caraterizando a relagdo entre o consumo, o conhecimento da sua origem (selvagem
ou de aquacultura) e os riscos associados ao consumo, permitindo, assim, compreender e caracterizar a
percecdo do consumidor face a este tipo de alimentos. Com este trabalho pretendeu-se igualmente
caracterizar o consumidor de bivalves face aos determinantes de compra e de consumo em Portugal
Continental. Procedeu-se a realizagdo de um inquérito, aplicado a uma amostra de 1205 inquiridos, em
Portugal Continental, maioritariamente do sexo feminino, com idades compreendidas entre os 31 e os 45 anos
e residentes maioritariamente na zona Centro. A amostra final englobou todos os inquiridos que sdao
efetivamente consumidores de moluscos bivalves, que correspondeu a 803 inquiridos.

Os resultados permitiram constatar que a percec¢do do consumidor face ao consumo de bivalves provenientes
de aquacultura é influenciada pelas caracteristicas sociodemograficas dos inquiridos, nomeadamente a faixa
etdria, area de residéncia, rendimento do agregado familiar e nimero de elementos do agregado familiar.
Estas caracteristicas assumem um papel fundamental nos habitos de compra e consumo de bivalves
provenientes de aquacultura comparativamente aos bivalves selvagens.

No geral, apesar dos consumidores portugueses serem consumidores de moluscos bivalves, é relevante referir
que ainda existe alguma relutancia face ao seu consumo quando estes sdo provenientes de aquacultura, uma
vez que continuam a dar preferéncia aos bivalves selvagens. Ficou demonstrado que os consumidores
consideram como muito importante para o consumo de bivalves de aquacultura, fatores como o preco, a
frescura, o facto de ser um alimento seguro e o sabor.

Os bivalves mais consumidos pelos inquiridos sdo a améijoa, o mexilhdo e o berbigdo, de forma ocasional e
maioritariamente o modo de confe¢do é cozido, sendo que a maioria dos inquiridos nao considera os bivalves
como um risco para a saude publica. Relativamente aos perigos conhecidos pelos inquiridos, os mais referidos
foram os metais toxicos, perigos microbiolégicos e biotoxinas marinhas.

Visto que a preferéncia de consumo de bivalves recai nos bivalves selvagens, torna-se necessario incentivar e
influenciar um maior consumo de bivalves provenientes de aquacultura, a nivel nacional, bem como apostar



mais na promog¢ao de campanhas de informag¢dao ao consumidor com vista a divulgar a qualidade dos produtos
provenientes de aquacultura. E fundamental colmatar o desconhecimento reconhecido face ao risco de
consumo de bivalves e sobre o seu conteldo nutricional, contribuindo positivamente para a valorizacao das
espécies de bivalves de aquacultura como uma alternativa alimentar segura e sustentdvel, comparativamente

aos bivalves selvagens.

Palavras-chave: Aquacultura, bivalves, consumidor, risco, valoriza¢do






Abstract

Bivalve molluscs, because they feed by filtering water, accumulate microorganisms and chemical substances.
As a consequence, they can be food vectors of harmful agents, such as chemical contaminants, namely
mercury, cadmium and lead, as well as biological contaminants, such as bacteria, viruses, parasites and
microalgae carrying biotoxins. These contaminations are likely to cause various diseases in humans. Thus, their
state of health reflects the microbiological contamination and toxic metal content of the areas where they are
found, and may even contain levels higher than those existing in the environment.

The production of bivalve molluscs in aquaculture has increased significantly over the years although there
are several constraints that hinder its expansion, such as environmental, political and tourism, the latter for
having areas coinciding with the areas of aquaculture production, making its expansion impossible.

The main aim of this research was to collect information on the determinants and individual practices of
shellfish consumption, characterising the relationship between consumption, knowledge of its origin (wild or
farmed) and the risks associated with consumption, thus allowing us to understand and characterise consumer
perception of this type of food. The aim of this study was also to characterise the consumer of shellfish in
relation to the determinants of purchase and consumption in mainland Portugal. A survey was carried out,
applied to a sample of 1205 respondents in mainland Portugal, mostly women, aged between 31 and 45 years
old and mainly residing in the Central region of Portugal. The final sample included all respondents who were
actual consumers of bivalve molluscs, which corresponded to 803 respondents.

The results showed that consumer perception towards the consumption of bivalve shellfish from aquaculture
is influenced by the socio-demographic characteristics of the respondents, namely age group, area of
residence, household income and number of household members. These characteristics play a fundamental
role in the buying and consumption habits of farmed shellfish compared to wild shellfish.

In general, although Portuguese consumers are consumers of bivalve molluscs, it is relevant to mention that
there is still some reluctance towards their consumption when they come from aquaculture, since they still
give preference to wild bivalves. It was demonstrated that consumers consider factors such as price, freshness,
the fact that it is a safe food and taste as very important for the consumption of farmed bivalves.

The bivalves most consumed by respondents are clams, mussels and cockles, occasionally and mostly cooked,
and most respondents do not consider bivalves as a risk to public health. Regarding the hazards known by the
respondents, the most mentioned were toxic metals, microbiological hazards and marine biotoxins.

Since the preferred consumption of bivalves falls on wild bivalves, it is necessary to encourage and influence
greater consumption of farmed bivalves at national level, as well as to invest more in the promotion of
consumer information campaigns in order to disseminate the quality of farmed products. It is essential to
overcome the recognised ignorance of the risk of consuming bivalves and their nutritional content,
contributing positively to the valorisation of farmed bivalve species as a safe and sustainable food alternative
to wild bivalves. Keywords: Aquaculture, bivalves, consumer, risk, valorization.
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Enquadramento

Segundo a FAO (2018), a aquacultura é entendida como o cultivo de organismos aquaticos, incluindo peixes,
moluscos, crustdceos e plantas aquaticas. A atividade e o cultivo envolvem a intervencdo humana no processo
de reprodugdo para aumentar a produgdao, em operagdes tais como sementeira, alimentac¢do, colheita e
prote¢do contra predadores.

A aquacultura é uma técnica usada hd milhares de anos pelo homem para cultivo de organismos aquaticos,
geralmente associada a ambientes costeiros, dos quais se alimenta e usufruindo assim dos seus beneficios
(Bert, 2007).

Em Portugal, a aquacultura desenvolveu-se a partir do final do século XIX, sobretudo com a produgdo
extensiva. A partir de 1940 a moluscicultura comecou a ter importancia socioeconémica, principalmente pelo
mercado existente entre Portugal e Franca da Améijoa-boa (Ruditapes decussatus) (Magalhaes et al., 2006).

A aquacultura é uma pratica que tem vindo a aumentar a nivel mundial bem como o seu consumo. O
aprofundamento do conhecimento dos potenciais perigos de comer bivalves crus, malcozinhados ou mesmo
sujeitos a altas temperaturas, levou a uma melhoria do seu armazenamento e processamento.

Assim, através deste estudo, iremos analisar a percecao do consumidor face ao consumo de bivalves e os
riscos associados ao mesmo e por fim, tracar um perfil do consumidor deste tipo de alimentos.



Capitulo 1 - Introdugao

1.1. Caracterizagao de moluscos bivalves

Os bivalves pertencem ao filo Mollusca e a Classe Bivalvia. Constituem a segunda maior classe que representa
cerca de 27% do filo Mollusca e é a classe mais explorada como produto alimentar (Amaral et al., 2016). Os
bivalves diferenciam-se em mais de 20 000 espécies de améijoas, ostras, mexilhdes, vieiras e outros membros
do filo Mollusca (IPMA, 2020).

Sdo animais exclusivamente aquaticos, que podem viver em diferentes ambientes com salinidade diversa
como 4gua salgada, doce ou salobra, contudo, os marinhos sdo os mais abundantes e estdo distribuidos por
todo o globo e em vdrias profundidades. Podem viver livres, enterrados na areia ou fixos em alguns substratos
(IPMA, 2020).

O molusco bivalve pode ser definido como um animal de corpo mole envolvido por um exoesqueleto, com a
forma de uma concha com duas valvas, que se articulam através de uma charneira e sdo unidas por musculos
adutores. Ao contrdrio de outros moluscos, nos bivalves ndo é possivel distinguir a cabeca, pois ndo tém
radula, nem uma concentracdao de recetores sensoriais, nem células nervosas que possam indicar a sua
existéncia (Silva e Batista, 2008).

O seu modo de reprodugao também é muito simples, os sexos estdo geralmente separados, os gametas sdo
descarregados numa camara supra branquial e posteriormente lancados para a coluna de 4gua, onde ocorre
a fecundacdo e o desenvolvimento. Geralmente, a fecundagao nos bivalves é externa, contudo a fertilizagao é
interna na sua maioria dos bivalves, especialmente os de agua doce (Merbold et al., 2007).

Todos os érgaos dos bivalves sdo muito simples. O corpo é constituido por um pé e uma série de laminas
branquiais (ctenidia), possuindo, ou ndo, um par de sifdes. O manto tem a forma de duas abas simétricas que
recobrem o corpo do animal e segregam as valvas. As valvas podem ser seguramente fechadas por retracdo
dos musculos adutores, que se situam em cada uma das extremidades do animal. Os bivalves possuem um
ligamento eldstico que abre, de forma automatica, a concha quando o musculo adutor relaxa. Ao longo da
charneira existe uma espécie de cremalheira que mantém as valvas da concha no lugar e evita que se
desloquem para tras ou para a frente (Figura 1) (IPMA, 2020).



Figura 1. Esquema de um molusco bivalve. Fonte: IPMA (2020).

Os bivalves alimentam-se e respiram através de filtragdo. Filtram a agua que entra na cavidade paleal e banha
as branquias onde ficam retidos o fitoplancton, outros microrganismos e as particulas organicas que se
encontram em suspensao na agua. As branquias sdao formadas por dois pares de laminas de cada lado do pé
qgue possuem pequenos filamentos, que se designam por cilios, estes tém como funcao conduzir a corrente
de dgua para a cavidade do manto. Usualmente existem dois sifdes, um que serve para aspirar a 4gua com
peguenos organismos e algas e o outro para a expelir (um inalante e outro exalante) (IPMA, 2020). A simetria
dos moluscos bivalves é maioritariamente bilateral, podendo oscilar entre as formas alongadas e ovais (Thorp
e Covich, 2009). Na Figura 2 apresenta-se o circuito da 4gua numa ostra (IPMA, 2020).

L ﬁtéraide inalagdo

Figura 2. Circuito da dgua nas branquias de um molusco bivalve (ostra). Legenda: AM - Musculo adutor;

GO - Génadas; M - Manto; U — Umbo. Fonte: IPMA (2020).



Os bivalves sdo seres vivos bem-adaptados ao seu habitat, isto é, tém capacidade de se camuflar nos
sedimentos para evitarem ataques de potenciais predadores, o que constitui uma vantagem para a sua
sobrevivéncia, sendo que outras espécies ficam no fundo do mar ou vivem presas a superficies duras. Nas
espécies que vivem nos sedimentos, as margens do manto estdo unidas e a entrada e saida de agua é feita
através de dois sifdes. As particulas retidas sdo transportadas até a boca por um muco pegajoso, sendo depois
digeridas ao longo do trato digestivo. Parte do material digerido concentra-se em alguns érgdaos como, por
exemplo, no hepatopancreas, a glandula digestiva destes organismos. O material que ndo é digerido, é
posteriormente eliminado sob forma de fezes ou pseudo-fezes, constituidas por particulas que foram filtradas
pelo organismo e, apds passarem pela cavidade do manto, sdo expelidas para o ambiente envolvidas por muco
(IPMA, 2020).

A sua biologia depende da influéncia de fatores ambientais (abidticos) e de natureza biolégica (bidticos), sendo
a sua distribuicdo determinada por ambos. Os principais fatores ambientais que afetam os bivalves sdo a
temperatura, luz, salinidade, quantidade de oxigénio dissolvido na dgua, natureza do fundo e movimento das
aguas que influenciam os processos bioldgicos e a sua atividade. Isto é, se a temperatura aumentar, o
metabolismo aumenta e, portanto, aumenta o movimento ciliar e, consequentemente, a quantidade de dgua
bombeada e o ritmo respiratério (IPMA, 2020). A abertura maxima das valvas acontece proximo dos 20°Ce a
atividade das branquias é praticamente insignificante entre 3 °C e 8 °C, sendo que a atividade maxima ocorre
entre 25 °C e 30 °C. Assim, o animal introduz maior quantidade de 4dgua na cavidade paleal, come mais e
consome mais oxigénio quando as temperaturas sdo mais altas. Os fatores bidticos caracterizam-se pela
disponibilidade de alimentos, animais competidores, predadores e parasitas ou causadores de doencas (Silva
e Batista, 2008).

Relativamente aos habitos alimentares existem espécies carnivoras, herbivoras, filtradoras, detritivoras,
parasitas ou comensais (Amaral et al., 2006). No que diz respeito ao tipo de alimentacdo, os bivalves podem
ser designados por (Silva e Batista, 2008):

v' Suspensivoros ou filtradores é a designacdo para os bivalves que se alimentam das particulas suspensas
na agua. Nos bivalves que vivem enterrados, os sifées vém até a superficie para filtrar a dagua. Exemplo:
Berbigdo.

v’ Detritivoros é a designacdo para os bivalves que se alimentam dos detritos de matéria organica em
decomposi¢do que se encontra no sedimento. Exemplo: Telina.



1.2. Consumo de bivalves no mundo

O setor das pescas e da aquacultura contribui significativamente para a segurancga alimentar e nutricional,
especialmente em algumas das regiées do mundo com maiores restricdes alimentares, ao mesmo tempo que
apoia a subsisténcia de centenas de milhGes de pessoas em todo o mundo (FAO, 2020). No entanto, para
assegurar estes beneficios para as geragdes presentes e futuras, devemos também assegurar uma atengao
constante a utilizacdo sustentdvel dos nossos valiosos recursos naturais (FAO, 2020). Este ano devido a
pandemia COVID-19, colocaram-se muitos desafios para o sector das pescas e da aquacultura, resultando em
mudangas significativas nas respostas politicas e prioridades estratégicas (FAO, 2020).

Em termos per capita, o consumo de pescado aumentou de 9,0 kg (peso vivo equivalente) em 1961 para 20,3
kg em 2017, a uma subida média de cerca de 1,5% ao ano (FAO, 2020). Assim, estima-se que em 2018 o
consumo per tenha sido aproximadamente 20,5 kg (FAO, 2020). A expansdo no consumo tem sido
impulsionada nao sé por aumentos em produgdo, mas também por uma combinagdo de outros fatores (FAO,
2020). Estes incluem: desenvolvimento tecnolédgico, desenvolvimento no processamento, cadeia de frio,
transporte e distribuicdo; aumento dos rendimentos a nivel mundial, que se correlacionam fortemente com
aumento da procura de peixe e de produtos da pesca; reducGes nas perdas e desperdicios e aumento da
sensibilizacdo para os beneficios dos peixes no que diz respeito a saude dos consumidores (FAO 2020).

Durante mais de 60 anos, o consumo de peixe tem aumentado a um ritmo significativamente superior ao
crescimento da populacdo mundial (FAO, 2020). No periodo 1961-2017, a taxa média de crescimento anual
do total dos alimentos e o consumo de pescado foi de 3,1%, ultrapassando taxa anual de crescimento
populacional (1,6%) (FAO, 2020).

A quantidade de pescado para consumo humano direto tem aumentado significativamente, de 67% na década
de 60 para cerca de 88 % (156 milhdes de toneladas), em 2018. O pescado fresco é o mais consumido, cerca
de 44% do pescado para consumo humano direto, tendo também um preco mais elevado. De seguida, o
pescado mais consumido foi o congelado (35%), pescado preparado e em conserva que representa cerca de
11% e por fim o pescado curado/seco que representa 10% do consumo.

Nos paises desenvolvidos, o consumo direto de pescado congelado subiu de 27% na década de 60 para 43%
na década de 80, tendo existido um pico de consumo (58%) em 2018, enquanto que o pescado curado/seco
diminuiu de 25% na década de 60 para 12% em 2018. A percentagem de proteinas obtidas através do consumo
de pescado cresceu consistentemente nos paises desenvolvidos, de 12,1% em 1961 para um pico de 13,9%
em 1989, tendo posteriormente diminuido para 11,7% em 2017 (FAO, 2020).

Nos paises em desenvolvimento, o valor de consumo de pescado é mais baixo, embora também registe uma
tendéncia de crescimento, sendo estimado 5,2 kg per capita em 1961, com um aumento para 19,4 kg em 2017.
Entre os paises em desenvolvimento, a sua maioria localiza-se em Africa, e aumentaram o consumo de
pescado por habitante de 6,1 kg em 1961 para 12,6 kg em 2017. Em 2017, o consumo de pescado representava
cerca de 29% das proteinas animais nos paises menos desenvolvidos e cerca de 19% nos paises em
desenvolvimento. Esta percentagem, embora tenha aumentado desde 1961, estagnou nos ultimos anos,
devido a o consumo crescente de outras proteinas animais (FAO, 2020).



O consumo de moluscos bivalves é de extrema importancia na dieta humana, pois sdo uma importante fonte
de nutrientes essenciais e fornecem elevados teores de proteina, tém baixo teor de acidos gordos saturados
e sdo ricos em micronutrientes como as vitaminas (Tabela 1). Sdo também uma fonte de émega-3 (Cardoso et
al., 2013). Contudo, nos bivalves, os valores nutricionais variam de espécie para espécie, e mesmo na mesma
espécie, existem diferencas de acordo com a temperatura e caracteristicas ambientais da d4gua, da
disponibilidade de nutrientes e do ciclo reprodutivo (Silva e Batista, 2008). Tém vindo a ser desenvolvidas
investigacGes no sentido de demonstrar a importancia do consumo de bivalves na reducdo de doencas
coronarias e servindo de apoio ao desenvolvimento cognitivo e de visdo (Cardoso et al., 2013).

Tabela 1. Tabela da composigdo nutricional de alguns bivalves. Fonte: INSA (2021)

Acidos gordos | Proteinas | Colesterol (mg) | Vitamina A | Vitamina B12 Ferro
Nome saturados (g) (g) (mg) (ng) (ng) (mg)
Ameéijoa crua 0,2 11,7 44 97 37 8,5
Berbigdo cru 0,1 10,5 30 0 41 5,9
Mexilhdo cru 0,3 12,1 40 360 19 3,5
Ostra, crua 0,3 8,6 53 85 14 8
Vieira, crua 0,2 18,5 0 4 2,9 1,5

Também é pertinente avaliar o padrao de consumo de bivalves de acordo com a sua origem, isto é, selvagem
ou de aquacultura, pois, de acordo com World Watch Institute (WWI), o Mundo em 2010 ja consumia mais
30% de recursos do que o planeta consegue repor, ou seja, o elevado consumo dos recursos naturais pode
levar a escassez dos mesmos (Bernhardt, 2015). Assim, através de novas técnicas de aquacultura que tém
vindo a ser desenvolvidas, pretende-se tornar o seu consumo mais sustentavel.

Os bivalves sao parte integrante na dieta principalmente das populagdes humanas costeiras e ribeirinhas, tal
como demonstrado no estudo sobre determinantes do consumo de frutos do mar na Noruega: estilo de vida,
preferéncias reveladas e barreiras ao consumo, que demonstra que a regido de residéncia é um fator decisivo
para o consumo de bivalves(Myrland et al., 2000).



1.3. Consumo de bivalves em Portugal

A cultura e o consumo de moluscos bivalves em Portugal sdo atividades que se calcula que tiveram inicio no
séc. Xlll (Magalh3es et al., 2006).

Atualmente, Portugal é o pais da Unido Europeia e o terceiro pais do mundo, com um maior consumo per
capita de bivalves, com cerca de 56 kg (FAO, 2018), o que corresponde aproximadamente a uma refeicdo de
160 g de bivalves por dia (Cardoso et al., 2013; Almeida et al., 2015). Contudo o conhecimento sobre as
espécies mais consumidas e tendéncias de consumo é reduzido (Almeida et al., 2015).

De acordo com os dados da Balanca Alimentar Portuguesa 2016-2020, o consumo aparente de crustaceos e
moluscos cresceu de 18,1% para 24,1% (INE, 2020).

Segundo a publicacdo das espécies mais populares do mar de Portugal, as trés espécies de bivalves mais
consumidas em Portugal sdo a Améijoa-boa (Ruditapes decussatus), o Mexilhdo (Mytillus spp.) e a Ostra
(Crassostrea spp.) (ANCCT, 2020)

O consumo de alimentos, nomeadamente de produtos da pesca, tem sido condicionado ao longo dos tempos
devido ndo so a sua disponibilidade, mas também a fatores culturais e religiosos. Contudo, no que diz respeito
aos bivalves, sdo diminutas as comunidades que colocam restricdes ao seu consumo (Silva e Batista, 2008;
Torres, 2011). Assim, sdo sugeridos cinco fatores fundamentais que explicam o elevado consumo de marisco
em Portugal, tais como, geografia, recursos marinhos, pesca, aspetos sociais e politica. O ultimo fator
influencia a saude, a economia e o ambiente (Almeida et al., 2015).



1.4. Um olhar sobre a Aquacultura

1.4.1. Evolugdo e importancia da Aquacultura

A aquacultura de moluscos bivalves (moluscicultura) é uma pratica antiga, que remonta, possivelmente ao
inicio das civilizages egipcias e chinesas (Pillay, 2001). Na Europa ndo é certo o inicio desta atividade, havendo
relatos de que em ltalia se iniciou no ano 1 A.C. (Vilela, 1975), ainda assim outros autores fazem referéncia a
Franca no séc. Xlll, mas so teve verdadeira importancia econdmica a partir do séc. XIX (Silva e Batista, 2008).

A Food and Agriculture Organization (FAO), Organizacdo das NagGes Unidas, realizou em 1976 na cidade de
Quioto uma Conferéncia Mundial sobre Aquacultura, onde ai se previa que nas décadas futuras a atividade
viesse a ganhar uma importancia estratégica a escala global (Pillay, 2001). A estratégia de Quioto foi a de
introduzir conhecimento cientifico nas praticas tradicionais, difundir tecnologia aprimorada e formar quadros
através da cooperacdo com paises em vias de desenvolvimento (Pillay, 2001).

Os desenvolvimentos cientificos dos ultimos 50 anos conduziram a uma compreensdao muito melhor do
funcionamento dos ecossistemas aquaticos e a consciéncia global da necessidade de geri-los de forma sustentavel
(FAQ, 2020). Desta forma, a aquacultura tem vindo a ocupar um papel cada vez mais significativo na satisfacdo
das necessidades alimentares da populacdo, cumprindo ainda objetivos socioecondmicos, uma vez que é
geradora de pequenas e médias empresas (Helm e Bourne, 2004). A produgdo total de peixes teve aumentos
importantes em todos os continentes nas Ultimas décadas, exceto na Europa (com uma queda gradual desde o
final dos anos 1980, mas que recuperou ligeiramente nos Ultimos anos), ao invés, quase duplicou nos ultimos 20
anos na Africa e na Asia (FAO,2020). Em algumas regides do mundo este sector constitui a Gnica forma de
assegurar o fornecimento de pescado as populagdes (Helm e Bourne, 2004).

De acordo com a FAO (2016), a captura de espécies selvagens atingiu o seu limiar de sustentabilidade na
maioria das espécies destinadas ao consumo humano, o que se traduz numa enorme necessidade de
desenvolver a aquacultura, que garante a disponibilidade de proteina animal, de modo mais eficiente e com
menores impactos ambientais.

A aquacultura desempenha um papel fundamental em todo o Mundo e cada vez mais na Europa, pois
possibilita o autoaprovisionamento, diminuindo, assim, asimportagdes. Com o aumento da procura deste tipo
de alimentos houve a necessidade de desenvolver este setor na Europa (Lagares et al., 2018).

Segundo o relatério da FAO (2018), a produgdo aquicola global de animais aquaticos em 2018 consistia em
17,5 milhdes de toneladas de moluscos (21,3%), 9,4 milhGes toneladas de crustaceos (11,4%) e 0,9 milhGes de
toneladas de outras espécies aquaticas (1,1%).

Porém, o setor aquicola apesar de estar em forte expansao, ndo teve o crescimento expetavel, por varias
razoes tais como a competicdo que existe com o setor do turismo (zonas balneares coincidentes com as zonas
de producdo aquicola) (DGRM, 2019), a falta de recursos, a subida do nivel do mar, a sua acidificacdo e
aumentos de temperatura (FAO, 2018), a critica gerada sobre o impacto ambiental causado, entre outras
causas que tém travado a sua expansdo. A produgdo aquicola global de animais aquaticos teve uma taxa média
de crescimento anual de 5,0 % durante 2011-2015. A taxa de crescimento anual abrandou para uma média de



3,6 % durante 2016-2018. A contribui¢do da aquacultura para a produgdo total de peixes de animais aquaticos
tem vindo a aumentar de uma forma sustentada, atingindo 46% em 2018 contra 25,7% em 2000 (FAO, 2018).

Segundo os dados de Estatistica da Pesca (INE, 2019) de ImportacGes de Produtos da Pesca, na EU os Paises
gue mais contribuiram para o aumento das importagdes foram Espanha, Franca e Paises Baixos. Contudo fora
da EU, paises como a india e a China diminuiram do ano 2018 para 2019, a quantidade de importagdes de
produtos da pesca.

A aquacultura tem vindo a adquirir um papel de crescente importancia na economia global, com uma
producdo que ha mais de quatro décadas ultrapassa o volume da obtida por captura. As estimativas
preliminares para 2018 indicam um aumento de consumo per capita até 20,5 kg, com a percentagem da
producdo aquicola na oferta total de comida de peixe que excede a produg¢do de capturas (10,8 kg vs 9,7 kg)
(FAO, 2018).

Segundo os dados da FAO, em 2020 (Figura 3), a tendéncia de crescimento da aquacultura mantém-se.
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Figura 3. Pesca de captura mundial e produgdo de aquacultura. (Fonte: FAO, 2020)

De referir também que as culturas de produtos marinhos tém contribuido significativamente para a redugdo
da pobreza nas zonas costeiras dos paises em desenvolvimento e para a seguranca alimentar global (Kurekin
et al., 2014). De facto, desde a década de 50 que o consumo de peixe e utilizagdo do mesmo tem vindo a
aumentar (Figura 4).
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Figura 4. Utilizagcdo Mundial de peixe e consumo. (Fonte: FAO, 2020)

As principais espécies de moluscos bivalves comerciais produzidas a nivel mundial, em volume total (kg)
(Observatdrio europeu do mercado dos produtos da pesca da aquacultura, 2020) sdo apresentadas na Tabela
2, onde se verifica que a espécie mais produzida é o mexilhdo.

Tabela 2. Produgdo de bivalves no ano 2020. Fonte: Observatdrio europeu do mercado dos produtos da pesca da
aquacultura (2020).

Ano Principais espécies comerciais Volume (kg)
Mexilhdo 98 758 600,00
Améijoa 60 336 100,00
2020
Vieira 24 162 800,00
Ostra 17 960 600,00
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1.4.2. Evolugao da Aquacultura em Portugal

Em Portugal, a aquacultura desenvolveu-se a partir do final do século XIX, sobretudo com a producdo extensiva
tirando proveito de toda a riqueza existente na costa litoral. A partir de 1940 a moluscicultura comecou a ter
importancia socioecondmica, principalmente pelo mercado existente entre Portugal e Franca da améijoa-boa
(Ruditapes decussatus) (Magalh3es et al., 2006).

Segundo dados da FAO (2018), entre os anos 2016 e 2018, as importagbes de produtos de aquacultura subiram
de 2 116 844 toneladas para 2 572 130 toneladas, o mesmo aconteceu com as exportacdes, pois também
subiram de 1057 236 toneladas para 1288 886 toneladas. A produgdo aquicola total em 2019 foi 14 336
toneladas, o que representa um aumento de 2,5% face a 2018 (INE, 2019).

O IPMA — Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera, é o organismo responsavel pela gestao da qualidade da
agua, classifica as zonas atribuidas para o exercicio da atividade aquicola em dois grupos de corpos de dgua
diferenciados: as zonas Estuarino Lagunares (28 zonas) e as zonas Litorais (11 zonas).

De acordo com os dados da Estatistica da Pesca (2020), em Portugal cerca de 86,6% das unidades de producdo
em aquacultura, correspondem a viveiros de producdo de bivalves, sendo que reduziram relativamente a

2018, que correspondiam a 88,1% (INE, 2019).

A produgdo aquicola de moluscos bivalves tem sofrido algumas oscilagdes desde o ano 2000 até 2017, sendo
que, desde 2011, mantém uma tendéncia crescente da sua produgao (Figura 5).
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Figura 5. Evolugdo da Produgdo Aquicola em Portugal. Fonte: Portal do Estatuto do Ambiente, 2020.

A produgdo de moluscos e crustaceos aumentou 32,1% em 2018, tendo representado 67,2% da producdo
aquicola total, contra apenas 56,7% em 2017. As améijoas permaneceram como a espécie mais relevante (3
970 toneladas) tendo aumentado 2,1%, seguidas das ostras, cujo volume quase triplicou (+191,2%), atingindo
as 3 451 toneladas e dos mexilhdes, que com uma produc¢do de 1 746 toneladas, tiveram um incremento de
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1,4% (Figura 7). A maior producdo de bivalves, resultou da substituicdo da pratica da piscicultura pela
moluscicultura em zonas de transicdo (estudrios e lagoas), bem como das maiores producdes provenientes
dos estabelecimentos localizados em mar aberto. No final de 2018 existiam 1 515 estabelecimentos
licenciados em aquacultura para 4guas interiores, marinhas e de transicdo, menos 17 unidades do que em
2017, constituidas por 7 viveiros, 5 tanques e 5 flutuantes. Em termos de drea total, houve um decréscimo da
dimensdao média em cerca de 1,4%, rondando os 3,26 hectares por estabelecimento aquicola (3,30 hectares
em 2017) (INE, 2019).

Estrutura do volume de produgdo em aquacultura, por espécie (2017-2018)
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Figura 6. Producdo de aquacultura por espécie. Fonte: INE, 2019

Contudo, a producao de moluscos e crustaceos em 2019 diminuiu 28,9%, tendo representado apenas 46,6%

da produgdo aquicola total, face a 67,2% em 2018. As améijoas permaneceram como a espécie mais relevante

(3 276 toneladas) tendo diminuido 17,5%, seguidas das ostras, que com 1 690 toneladas tiveram uma redugdo

em cerca de metade (-51,0%) face a 2018. Os mexilhGes, com uma producdo de 1 457 toneladas, apresentaram

também uma diminuicdo de 16,5%. Este decréscimo nas améijoas, ostras e mexilhdo, resulta do facto de

alguns estabelecimentos de producdo de moluscos bivalves, localizados em offshore, terem deixado de
funcionar, o que se veio refletir na producao de 2019 (Figura 7) INE, 2019.

Estrutura do volume de produgdo em aquacultura, por espécie (2018-2019)
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Figura 7. Producdo de aquacultura por espécie. Fonte: INE, 2019
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1.4.3. Condicionantes na producao de bivalves em Aquacultura

Na produc¢do em aquacultura de bivalves existem varias condicionantes que dificultam a sua expansao, tais
como ambientais, politicas e a prépria vertente turistica, este Ultimo por ter zonas coincidentes com as zonas
de producdo aquicola, impossibilitando a sua expansao.

O aspeto ambiental é bastante relevante, pois como consequéncia da subida do nivel do mar, existe também
o aumento da acidificacdo e da temperatura das dguas. A eutrofizacdo, que afeta particularmente as zonas
costeiras, é definida em Diretiva Europeia como um processo que resulta do enriquecimento com nutrientes,
principalmente azoto e fésforo, das massas de agua, conduzindo a um crescimento de produgdo primaria e
biomassa de algas, com uma consequente degradacdo da qualidade da agua (Diretiva (CE) n.2 56/2008 de 17
de junho de 2008).

Assim, surgiram projetos que visam a alteragdo de aquacultura para produgao multitréfica integrada (IMTA),
tal como o AQUATRANSFER. Este modo de cultivo visa a produg¢do de modo ecoldgico de varias espécies no
mesmo habitat. Este tipo de aquacultura pode contribuir para a producdo de bivalves de forma sustentdvel e
rentavel (IPMA, 2019).

Os blooms de coldnias de algas nas zonas costeiras tém impactos diretos e indiretos nos recursos de pesca,
representam uma ameaca para peixes e aves marinhas, na aquacultura e em particular na produgdo de
bivalves, na salde pubica e no turismo, colocando em risco a viabilidade das atividades econdmicas (Kallee,
2002; Oliveira et al., 2009; Chopin, 2011).

Desta forma e de acordo com a legislagdo em vigor, nomeadamente o Regulamento (CE) N.2 854/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril, que refere a obrigatoriedade da defini¢ao e classificagdo
de areas de producdo de moluscos bivalves vivos. Assim, de acordo com o Regulamento (CE) N.2 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril, podemos definir zona de produ¢ao como “qualquer parte
de territério marinho, lagunar ou estuarino que contem bancos naturais de moluscos bivalves ou areas
utilizadas para a cultura de moluscos bivalves, em que os moluscos bivalves vivos sdo colhidos.” (Regulamento
(CE) N.2 853/2004). Neste sentido, e de acordo com a Portaria N.2 1421/2006 de 21 de dezembro, compete
ao IPMA — Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera, classificar as zonas de producdo e publicar a sua
atualizacdo periodicamente (Portaria N.2 1421/2006 de 21 de dezembro), bem como promover e coordenar a
investigacdo cientifica, o desenvolvimento tecnolégico, a inovagdo e a prestacao de servigcos (IPMA, 2013).

Neste sentido, e de acordo com o Regulamento (CE) N2 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de
29 de abril de 2004, que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano, o estatuto sanitario referente ao consumo de bivalves, é
subdividido em 4 subclasses (Tabela 3) (Regulamento N.2 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de
29 de abril).
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Tabela 3. Classificagdo das zonas de produgdo de bivalves.

Limite legal

Permissao de consumo

<230 Escherichia coli por 100 g
de tecido muscular e liquido
intra-valvar.

Os bivalves vivos podem ser
apanhados e para consumo
humano direto.

>230 e <4 600 E. coli por 100 g
de carne e liquido intra-valvar.

Os bivalves vivos podem ser
apanhados, com destino a
depuragdo ou afinagdo.

>4600 e <46000 E. coli por 100 g
de tecido muscular e liquido
intra-valvar.

Os bivalves vivos podem ser
apanhados e destinados a
afinacdo durante um longo
periodo.

Classificagao da zona de
producdo
Classe A
Classe B
Classe C
Proibido

>46000 E.coli por 100 g de
tecido muscular e liquido intra-
valvar.

Ndo é autorizada a apanha de
bivalves.

A ultima atualizacdo da classificacdo das zonas de producdo foi feita através do Despacho N.2 2625/2021 de

09 de marg¢o, em que foram classificadas 26 zonas de produgao estuarino -lagunares de moluscos bivalves e

13 zonas de producdo litorais de moluscos bivalves (Despacho N.2 2625/2021 de 09 de mar¢o).
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1.4.4. Fatores de risco associados ao consumo de bivalves

Como os bivalves sdo organismos filtradores e sdo parte integrante da nossa dieta, é fundamental que exista
controlo da sua qualidade e seguranca como recurso edivel. Existem diferentes tipos de contaminacdo que
podem interditar o consumo de bivalves. Entre os quais podemos destacar: contaminacdo por metais téxicos,
como o cadmio, chumbo e mercurio, por fitoplancton nocivo, microbioldgica e por biotoxinas.

Contaminagao por metais téxicos

Atualmente, os limites propostos pela EU encontram-se indicados no Regulamento (CE) N.2 1881/2006 da
Comissdo de 19 de dezembro e Regulamento (CE) N.2 629/2008 da Comissdo de 02 de julho e sdo os seguintes:

Tabela 4. Limites do Teor Maximo de Metais Pesados nos moluscos bivalves. Fonte: IPMA, 2020.

Elemento | Teor maximo admissivel (mg/kg) (parte edivel)
Mercurio 0,50

Chumbo 1,5

Cadmio 1,0

Contaminag¢ao microbioldgica

O controlo microbiolégico nos bivalves é realizado pelo Instituto Portugués, do Mar e da Atmosfera (IPMA),
requer a marcacao de zonas de producdo de bivalves (ZPB) e sua classificacdo em classes. Estas definicdes tém
em conta os teores bacterioldgicos presentes bem como a avaliacao do grau de contaminacado das respetivas
zonas, que permite determinar o tratamento que é necessario para a comercializacdo dos bivalves (ASAE,
2021).

De acordo com relatdrios cientificos e técnicos do IPMA, a contaminagdo das aguas onde se encontram
producdes de aquacultura é resultado principalmente, do funcionamento de esta¢des de tratamento de dguas
residuais (ETAR), provocando contaminagdo de origem fecal (IPMA, 2020) bem como de outras atividades
urbanas e de lazer, tais como fossas e explora¢des animais e de origem difusa, como descargas de veiculos,
lixiviacdo de terrenos e sarjetas (Silva e Batista, 2008). Podem existir diversos microrganismos nos bivalves,
havendo diferentes popula¢cdes de bactérias (Escherichia coli, Clostridium perfringens, Vibrio
parahaemolyticus, Salmonella e Listeria) de virus entéricos (norovirus, calicivirus entéricos, virus da hepatite
A, outros enterovirus) e de protozoarios (Criptosporidios e Giardias) (Silva e Batista, 2008).). Normalmente
estes microrganismos nao sao prejudiciais para os bivalves, contudo podem ser para o Homem através da sua
ingestdo, sendo este o motivo para a necessidade de analise e monitorizagdo constante destes
microrganismos. Porém, quando a produgao de bivalves é afetada por fungos, virus e protozodrios, estes sdao
prejudiciais ao Homem e aos préprios bivalves (IPMA, 2020).
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A contaminagdao microbioldgica dos bivalves pode causar doengas infeciosas, tais como febre tifoide, célera,
disenteria, gastrenterites e hepatites. (Cachola e Campos, 2006).

Contaminacao por fitoplancton nocivo

A existéncia de fitoplancton nocivo serve como indicador de contaminagao permitindo prever a contaminagdo
dos bivalves por biotoxinas marinhas.

Bloom pode ser definido como uma elevada concentragao de células de fitoplancton na agua, geralmente é
benéfica para a aquacultura e atividade piscatéria. No entanto, a proliferacdo de algumas espécies pode ser
responsavel pela ocorréncia de efeitos nocivos, tanto na cadeia alimentar como, em Ultima instancia, a nivel
da saude publica, causando também graves perdas econémicas na aquacultura, pesca e turismo (IPMA, 2021).

Assim, podem diferenciar-se diferentes tipo de blooms prejudiciais, designados HABs (Harmful Algal Blooms),
entre eles (IPMA, 2021):

> Espécies produtoras de toxinas, que ndo produzem altera¢des da cor da agua do mar. Podem provocar
perturbacdes gastrointestinais, neuroldgicas e amnésicas.

> Espécies ndo toxicas que se desenvolvem em grande concentracdo e que provocam alteracdes da
cor da agua do mar e que podem originar a morte de peixes e invertebrados.

» Espécies ndo tdxicas, mas que sdo prejudiciais para os invertebrados e peixes.

Contaminagao por biotoxinas

No caso da contaminagao por biotoxinas, pequenas proliferacdes de células que ndo alteram a cor da agua,
podem ser suficientes para originar contaminacao. Este fendmeno é devido essencialmente as microalgas do
grupo dos dinoflagelados. A maior parte sdo plancténicas e as suas toxinas atingem o Homem através da
ingestdo de bivalves (DGS, 2014).

Regra geral, a dgua do mar ndo apresenta coloragdo diferente do que é normal quando o marisco esta
contaminado, nem o marisco apresenta odor, cor ou sabor diferentes do marisco ndo contaminado. Do
mesmo modo, a cozedura e a congelagdo também ndo diminuem o grau de toxicidade (DGS, 2014).

Dado que os bivalves tém uma reduzida mobilidade, a sua contaminacdo é um fendmeno passivel de ser
monitorizado através de contagem microscépica das espécies toxicas previamente conhecidas na dgua do mar
concentrado, bem como, é possivel, em simultaneo, realizar testes de toxicidade a uma amostra de bivalves
de uma determinada zona (DGS, 2014).

Podemos distinguir as trés principais intoxicacdes que ocorrem com o consumo de moluscos bivalves
contaminados com biotoxinas, a Paralytic Shellfish Poisoning — biotoxinas paralisantes (PSP), a Diarrhetic
Shellfish Poisoning — biotoxinas diarreicas (DSP) e a Amnesic Shellfish Poisoning — biotoxinas amnésicas (ASP).
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A intoxicacdo por PSP, é produzida por dinoflagelados (Bricelj e Shumway, 2010), caracteriza-se por apresentar
um quadro clinico tipo neuroldgico, o quadro ligeiro comeca a originar sintomas 5 a 30 minutos apds o
consumo, podendo ser fatal em casos mais severos devido a paralisias respiratdrias. Sdo necessdrios entre 1
mg a 4 mg de toxinas PSP para causar a morte. Esta biotoxina é conhecida e estudada ha bastante tempo,
contudo continua a ser umas das principais intoxicacdes dando origem a programas de vigilancia (DGS, 2014).

Em Portugal esta biotoxina tem sido produzida pelo Gymnodinium catenatum e ocorre mais frequentemente
entre o Outono e Inverno (Silva e Batista, 2008). Os bivalves que normalmente contém concentracgoes
superiores destas biotoxinas sdo as conquilhas e os mexilhdes (Magalhaes et al., 2006).

A intoxicacdo por DSP apresenta exclusivamente um quadro clinico gastrointestinal, caracterizado por
diarreia, vémitos, dores abdominais, fraqueza muscular e cefaleias (Vale, 2004; DGS, 2014). Os primeiros
sintomas podem surgir 1 a 2 horas até as 24 horas seguintes a ingestdo, sendo que os sintomas desaparecem
passados 3 dias (DGS, 2014). N3o ha registo de mortes provocadas por esta biotoxina. E produzida por
dinoflagelados do género Dinophysis e a época critica para a existéncia destas biotoxinas é entre a Primavera
e o Verdo, sendo a intoxicacdo mais comum em Portugal (Silva e Batista, 2008).

Em Portugal, os bivalves que acumulam maior concentracao de DSP e que a retém durante mais tempo sdo os
mexilhGes e as conquilhas (DGS, 2014)

A intoxicagdo por ASP foi descoberta em 1987 e desencadeia inicialmente um quadro clinico gastrointestinal,
com ocorréncia de diarreia, vomitos, dores abdominais e fraqueza muscular (24h apds ingestdo) e neurolégico
posteriormente (48h apds ingestao), sendo este ultimo o critico, pois pode provocar alucinacdes e possiveis
perdas de memdria (Vale, 2004; DGS, 2014). E produzida por microalgas do género Pseudonitzschia e em
Portugal ainda ndo foram confirmados casos graves relacionados com esta intoxicacao (Silva e Batista, 2008).
Este tipo de biotoxina é mais comum em bivalves que habitam fundos arenosos, como as améijoas, berbigdes,
entre outros (Magalhdes et al., 2006).

O IPMA é a autoridade nacional competente para a classificacdo e controlo das zonas de produgdo de bivalves,
e realiza a Monitorizacdo das Microalgas Tdxicas e de Biotoxinas Marinhas em Moluscos Bivalves. Os bivalves
sdo analisados periodicamente (semanalmente a quinzenalmente) no Laboratério Nacional de Referéncia de
Biotoxinas Marinhas para a pesquisa das toxinas DSP, PSP e ASP, em simultdneo com a contagem das
microalgas téxicas na dgua do mar, apds colheita de amostras nas zonas de produgdo.

Se apds analisadas, forem detetados niveis de biotoxinas que representem perigo para a saude humana, o
IPMA, procede a interdi¢cdo da apanha e comercializagdo de bivalves, juntamente com a autoridade maritima
competente, a Direcdo Geral da Marinha que, por sua vez, através do porto local, dd conhecimento por edital.
E realizado o mesmo procedimento assim que deixa de existir perigo para a saude, sendo levantada a
interdicdo (Figura 6) (DGS, 2014).
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Figura 6. Zonas de andlise ao longo da costa portuguesa continental, com cores designando
condicionantes na apanha. Fonte: IPMA (2020).

De acordo com o Regulamento (CE) N.2 854/2004 de 29 de abril, os bivalves devem ser analisados de forma
periddica e fazendo cumprir os limites legais estipulados no Regulamento (CE) N.2 853/2004 da Comissdo de
29 de abril e no Regulamento (CE) N.2 786 da Comissdo de 16 de agosto, que altera o anexo Il do Regulamento
anteriormente citado.

Assim, os limites de biotoxinas sdo:

e Amnésicas (ASP): 20 mg de (Acido domaéico + Acido Epidomaico)/kg;
e Lipofilicas (Grupo ocadaico) (DSP): 160 pg equivalentes de acido ocadaico/kg;
e Paralisantes (PSP): 800 pg equivalentes de saxitoxina/kg.

Segundo dados do Laboratério Biotoxinas Marinhas — IPMA, durante os anos de 2000, 2001, 2002, 2003 e
2004 a contaminagao mais frequente por biotoxinas encontrada nos moluscos bivalves da costa portuguesa
foi devida a toxinas diarreicas (DSP), seguida de uma contribuicdo minoritaria por toxinas amnésicas (ASP).
Nestes anos as toxinas paralisantes (PSP) ndo constituiram ameaca para a salude publica, pois ndo ocorreu
proliferacdo das microalgas produtoras das respetivas toxinas, tal como vem sucedendo desde 1996. Em
Portugal existem casos confirmados de intoxicacdo por DSP e por PSP, mas nao por ASP.
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Capitulo 2 — Metodologia de investiga¢ao

“Uma investigacdo &, por defini¢do algo que se procura. E um caminhar para um melhor conhecimento, e deve
ser aceite como tal, como todas as hesita¢0es, desvios e incertezas que isso implica” (Quivy e Campenhoudt,
1998).

Apds a escolha do tema a desenvolver, da formula¢do do problema de investigacdo, da definicdo dos objetivos
e hipoteses, conjuntamente com a revisdo da literatura, segue-se a fase metodoldgica. Das diversas fases do
trabalho, esta é aquela que apresenta uma visdao mais realista da investigacdo, uma vez que estabelece a
escolha do modelo para o problema em analise, da amostra e a metodologia para se alcancar resultados
verosimeis.
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2.1. Justificagdo do tema e objetivos

Conforme foi descrito anteriormente, o consumo de bivalves pode acarretar varios riscos para a saude
humana. Neste sentido, torna-se necessario compreender e avaliar o padrdao de conhecimento dos
consumidores, sobre os bivalves e os riscos acima referidos, bem como, os padrdes de consumo individuais,
através da aplicacdo de inquéritos ao consumo, por via de questionarios.

Este trabalho tem como objetivo caraterizar o consumidor de bivalves e o seu conhecimento sobre os bivalves
no geral, quer seja sobre os riscos que o0 seu consumo acarreta, a frequéncia de consumo e o facto de ser (ou
nao) considerado um alimento saudavel.

Como objetivos especificos, definiu-se:

e Caraterizar a percecdo do consumidor face ao consumo de bivalves e aos seus riscos associados;

e Compreender como é que o consumidor avalia o grau de risco relativamente ao consumo de bivalves;
e Avaliar o conhecimento do consumidor sobre os riscos de consumo de bivalves;

e Compreender quais os critérios de compra quanto a origem dos bivalves;

e Conhecer a percecdo do consumidor quanto as caracteristicas nutricionais dos bivalves;

|II

e Compreender se o fator “sustentdvel” influéncia o consumidor na compra de bivalves.
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2.2. Hipoéteses de Investigagao

As hipdteses de investigacao baseiam-se em pressupostos, com o objetivo de darem resposta as questdes
iniciais, permitindo assim, compreender e interpretar os dados do estudo.

Assim, com o objetivo de dar resposta aos objetivos apresentados, colocam-se as seguintes hipdteses, que
ndo tém de ser necessariamente verdadeiras, contudo serdo posteriormente discutidas nos resultados da
investigacao:

H1: As carateristicas sociodemograficas do consumidor (idade, sexo, habilitagcGes literarias, agregado familiar,
situagdo profissional e rendimento salarial) influenciam na decisdo de compra de bivalves.

H2: O consumo de bivalves estd relacionado com o fator origem (selvagem ou de aquacultura).

H3: O conhecimento que os consumidores tém sobre bivalves e os perigos, inerentes ao seu consumo,
influenciam a sua aquisi¢do.

H4: Quais os principais motivos (preco, origem, seguranca alimentar, salde) que motivam a compra de
bivalves e influenciam positivamente na frequéncia de aquisicao.

H5: O rendimento familiar e o nimero de elementos do agregado familiar influenciam a valorizacdo financeira
dos bivalves.
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2.3. Definicao e dimensao da amostra

A amostra é um subconjunto obtido de uma populagao especifica e homogénea e, por isso, representativa da
mesma. Esta deve ser constituida em fungdo dos objetivos a alcangar, das dificuldades que se podem
encontrar e da capacidade em aceder a populagdo a estudar (Fortin, 1999).

Sempre que possivel a amostragem deve ser aleatdria e caracterizada pelo facto de todos os elementos da
populagdo poderem ser selecionados. Adicionalmente, a amostra deve ser representativa, pelo que deve
assemelhar-se a populagdo no que se refere, sobretudo, as varidveis sociodemograficas.

A dimensdo da amostra (n) em qualquer investigacdo depende (Laureano, 2011):

e Da variacdo maxima admissivel (do erro maximo ou margem de erro) que se pode converter numa
estimativa (E). Os valores que normalmente sdo utilizados inferiores a 5%, contudo pode ascender a
10%;

e Dadimensdo da populagdo (N);

e Do grau (nivel) de confianca. Os niveis de confianga (1-a), normalmente expressos em %, mais
utilizados sdo 90%, 95% e 99%, sendo as probabilidades do erro (a), respetivamente de 10%, 5% e 1%;

e Dispersdo do atributo na populagdo (ndo controlavel) (p), sendo que deve ser sempre considerada a
dispersdo maxima da amostra, isto é, considerar que 50% dos individuos tém o atributo (p = 0,5) e os
restantes 50% nao possuem esse atributo (1-p = q).

Desta forma, o método aleatério selecionado para a realizacdo do presente estudo é caracterizado por
considerar todos os elementos da populagdo com idade superior a 18 anos, residentes em Portugal
Continental e terem a mesma probabilidade de ser selecionados.

Para a definicdo e determinac¢do da amostra, foi considerada a dimensao da populacdo (N) referente a Portugal
Continental, subdividida de acordo com cinco regides, nomeadamente Norte, Centro, Alentejo, Area
Metropolitana de Lisboa (AML) e Algarve. Para o calculo da dimensdo da amostra, utilizou-se a seguinte
equacdo matematica (Laureano, 2011):

(-3 F-N-peg
N-E? +(%(-2) Ppog

n=

Em que:
n —Dimensdo da amostra;
N — 9786313 (dimensdo da populacdo de individuos residentes em Portugal Continental, PORDATA, 2019);

E-0,05;
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o —0,05;
z —Para uma confianca de 1-a=95% => z=1,96.

Mediante a aplicacdo da férmula apresentada, juntamente com os parametros indicados, foi possivel
determinar que o tamanho minimo da amostra, estatisticamente significativa e representativa da populagao-
alvo, ou seja, 1205 individuos (Tabela 5).

Tabela 5. Distribui¢ao da dimensao da amostra, tendo em conta a dimensao populacional de cada uma das regides.

Regido Peso da amostra (%) | N (a inquirir por regido)
Norte 37 390
Centro 23 243
Alentejo 7 78
AML 29 310
Algarve 4 48
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2.4. Inquérito e a sua aplicagdo

No ambito da metodologia quantitativa e para a recolha de dados sobre a percecdo dos consumidores face as
atitudes e determinantes de compra, consumo e percecao do risco, face aos bivalves, foi desenvolvido um
inquérito por questionario (Anexo Il). A recolha da informacao foi feita online e decorreu no periodo novembro
de 2020 e maio de 2021. Este foi devidamente estruturado, por forma a que fosse possivel dar resposta as
hipdteses de investigacdo propostas inicialmente. Neste sentido, a sua organizacdo apresenta-se dividida em
duas partes:

e Primeiro grupo - Caracterizagdo sociodemografica do inquirido e habitos de consumo de bivalves, o
que permitiu tragar o perfil alimentar do consumidor;

e Segundo grupo — Percecionar qual o conhecimento sobre riscos de consumo de bivalves e se este
fator é relevante para o consumo dos mesmos.

A nivel estrutural, o questionario compreende 19 questdes, incluindo perguntas com possibilidade de
multiplicidade de op¢do de resposta. O publico-alvo foram individuos de ambos os sexos, com idade superior
a 18 anos e residentes em Portugal Continental. Apds a definicdo e elaboragdo do questionario, o mesmo foi
realizado através da ferramenta Google Forms, permitindo assim, o seu preenchimento a distancia, mantendo
0 anonimato e confidencialidade.
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2.5. Pré-teste

Designa-se por pré-teste, o conjunto de verificagGes que confirmam a aplicabilidade do questionario (Sousa e
Batista, 2011). Tem como objetivo a sua validacdo, pertinéncia e clareza das questdes formuladas, bem como
a forma como os inquiridos interpretam as interpretam e as principais dividas que possam surgir.

Ao realizar um pré-teste pretende-se que os inquiridos respondam as questdes, e, se for o caso, complementar
com comentarios, observagbes e duvidas que considerem pertinentes. Desta forma, é possivel realizar os
ajustamentos necessarios, no sentido de facilitar uma melhor compreensao das questdes formuladas, bem
como evitar subjetividade.

Por conseguinte, para o presente trabalho, foi realizado um pré-teste online, através de e-mail, no periodo
entre o dia 10 de novembro de 2021 e 15 de novembro de 2021, a um conjunto 15 individuos (Anexo I). Apds
andlise das respostas fornecidas pelos inquiridos, foi necessario realizar algumas reformulagdes e reajustes ao
questionadrio, por forma a torna-lo acessivel e adequado para dar resposta aos objetivos desta investigacao.

Adicionalmente, foi ainda possivel estimar o tempo médio de preenchimento de cada questionario, que se
calculou como sendo (aproximadamente) entre 2 a 3 minutos.

A versao final do questionario foi aplicada na plataforma Google Forms (Anexo Il).
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2.6. Analise estatistica dos dados

A apresentacdo inicia-se com a andlise descritiva dos resultados obtidos mediante a aplicacdo do questionario
direcionado aos consumidores que integram a amostra.

Numa segunda etapa, realizou-se uma andlise correlacional das as respostas obtidas, mediante a construgao
de tabelas de contingéncia seguidas da aplicacdo do teste ndo-paramétrico de independéncia do Qui-
Quadrado de Pearson (Plackett, 1983). A analise correlacional é um procedimento estatistico que pressupde
gue se estabeleca a associacdao entre fendmenos ou variadveis, ou seja, averigua o tipo de relacdo entre duas
ou mais varidveis (Plackett, 1983). O teste de Qui-Quadrado foi aplicado, por forma a averiguar a existéncia
de padrdes de associacdo decorrentes dos dados obtidos. Sempre que os requisitos para a aplicacao do teste
de Qui-Quadrado ndo foram validados (nomeadamente, garantir que nenhuma célula da tabela de
contingéncia tenha frequéncia esperada inferior a 1 e que ndo mais do que 20% das células tenham frequéncia
esperada inferior a 5 unidades) (Chernick et al., 2002; Engels, 2009), a andlise foi realizada mediante o teste
da probabilidade exata de Fisher (Chernick et al., 2002; Engels, 2009). A andlise estatistica foi realizada recurso
ao software IBM SPSS Statistics 27. Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao
nivel de significancia de 5% (isto é, sempre que p-value <0,05).
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Capitulo 3 — Resultados e Discussao

No presente capitulo sdo apresentados e analisados os resultados obtidos a partir da técnica metodoldgica
apresentada no capitulo anterior (Capitulo Il). A analise dos dados teve em conta a amostra estudada
(n=1205), sendo que a analise do consumo apenas recai sobre os consumidores de bivalves (n=823).

3.1. Caracteriza¢ao sociodemografica

O estudo foi iniciado com a caracterizacdo sociodemografica do consumidor. No que respeita a distribuicao
da amostra por género, constatou-se que esta é composta por 61,6% (742) de inquiridos do sexo feminino e
38,45% (463) do sexo masculino.

Relativamente a idade, a amostra é composta por individuos com idades compreendidas entre os 18 e os 65
anos. Para efeitos de uma analise por grupo etdrio, foi opcdo agrupar os dados em quatro classes etarias
(Figura 7). Assim, observa-se que a amostra é constituida maioritariamente por individuos dos 31 aos 45 anos
(42%, 507), seguido do grupo etario dos 18 aos 30 anos (26%, 312), 46 aos 65 anos (24%, 287) e, por fim, a
faixa etaria com idades superiores a 65 anos (8%, 99).

45 507
40
35
30 312 .
25
S
20
15
10 99
5 -
0
18-30 31-45 46-65 >65

Faixas etarias

Figura 7. Distribuicdo da amostra de inquiridos de acordo com a faixa etaria (n=1205).

No que diz respeito ao concelho de residéncia, procedeu-se a andlise por agrupamentos de areas geograficas
(Figura 8). O padrdo encontrado caracteriza-se por 33% (392) serem residentes no Norte, de seguida 30% (365)
no Centro, 26% (318) na Area Metropolitana de Lisboa (AML), 7% (80) no Alentejo e, por fim, 5% (50) no
Algarve.
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Figura 8. Distribuicdo da amostra de inquiridos de acordo com a 4rea geografica de residéncia (n=1205).

No que se refere ao rendimento mensal do agregado familiar (Figura 9) este situa-se principalmente entre
1201€ e 2000€ (37%, 442). De seguida, observa-se o intervalo >3000€ que representa 34% (412), o intervalo
entre 2001€ e 3000€ que representa 23% (272) da amostra e, por fim, o menor rendimento mensal do
agregado familiar, ou seja, <635€ (7%, 79).
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Intervalos de rendimentos

Figura 9. Distribuicdo da amostra de inquiridos de acordo com o rendimento mensal do agregado familiar (n=1205).

Para finalizar a caracterizagdo dos dados sociodemograficos, no que respeita ao nimero de elementos do
agregado familiar, este é constituido principalmente por até dois elementos (25% - 283, com dois elementos
e 24%- 281, com um elemento). As familias com trés elementos representam 20% (224) da amostra, enquanto
17% (191) residem sozinhas. Por fim, familias com agregados de maior dimensao, isto é, com quatro ou mais
elementos, representam apenas 14% (168) da amostra (Figura 10).
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Figura 10. Distribuicdo da amostra de inquiridos de acordo com o nimero de elementos do agregado familiar (n=1205).

Em suma, a amostra em estudo, caracteriza-se globalmente por individuos com idades compreendidas entre
os 31 anos e os 45 anos, maioritariamente do sexo feminino. O agregado familiar caracteristico da amostra é
de dois elementos, sendo o rendimento mensal médio mais comum entre 1201€ e 2000€.
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3.2 Caracterizacao dos habitos de consumo

No que diz respeito aos habitos de consumo de bivalves, a analise exploratéria permitiu concluir que 823 (68%)
inquiridos consomem bivalves, sendo que a sua maioria consome bivalves de aquacultura (48%) e tém
também a preocupacao em verificar a sua origem (54%) (Tabela 4).

Os bivalves mais consumidos sdo a améijoa, o mexilhdo e o berbigdo (22%). No que respeita a frequéncia de
consumo, esta é na maioria das vezes ocasional (54%). Adicionalmente, quando confrontados com a
possibilidade de escolha, uma grande parte dos inquiridos (49%) afirma dar prevaléncia ao consumo de
bivalves selvagens. Contudo, 68% dos inquiridos considera como motivo crucial para essa escolha a seguranga
alimentar que Ihe esta associada (Tabela 6).

Tabela 6. Habitos de consumo de bivalves (n=1205).

Habito de consumo de bivalves % (n) Verificacdo da origem % (n)
N3o 32 (382) |N3o 46 (368)
Sim 68 (823) | Sim 54 (434)
Motivos de ndo consumir % (n) Preferéncia de consumo % (n)
Motivos de saude 17 (63) Aquacultura 14 (116)
Falta de confianga no produto 8 (29) E-me indiferente 37 (303)
N&o gosto 23 (88) Selvagem 49 (395)
Alimento nao saudavel 7 (27) Motivo de consumo de bivalves de|% (n)
Restricdo alimentar por opcdo (vegan, | 12 (45) Nada importante 6 (43)
Preco elevado 30 (114) | Pouco importante 14 (108)
Outros 3(12) Importante 43 (327)
Quais os bivalves que consome % (n) Muito importante 37 (278)
Améijoa 12 (98) Motivo de consumo de bivalves de |% (n)
Améijoa, berbigdo 7 (56) Nada importante 1(8)
Améijoa, berbigdo, conquilha 4 (30) Pouco importante 2 (16)
Améijoa, conquilha 3 (21) Importante 30 (229)
Améijoa, lingueirdo, conquilha 2 (13) Muito importante 67 (506)
Ameéijoa, mexilhdo 9(71) Motivo de consumo de bivalves de|% (n)
Améijoa, mexilhdo, berbigdo 22 (181) | Nada importante 1(7)
Améijoa, mexilhdo, conquilha 2 (16) Pouco importante 2 (17)
Améijoa, mexilhdo, lingueirdo 2 (14) Importante 29 (215)
Améijoa, mexilhdo, ostras 3(23) Muito importante 68 (511)
Améijoa, ostras 2 (12) Motivo de consumo de bivalves de|% (n)
Mexilhdo 2 (13) Nada importante 1(6)
Frequéncia de consumo % (n) Pouco importante 4 (29)
Todos os dias 3(23) Importante 36 (271)
1 vez/semana 8 (68) Muito importante 59 (442)
2 a 3 vezes/semana 6 (53)

1 vez/més 28 (233)

Ocasionalmente 54 (446)

Consumo de bivalves de aquacultura % (n)

N3o 15 (121)

N3o sei 37 (300)

Sim 49 (402)
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No que concerne ao modo de consumo de bivalves, para a maioria dos individuos, o mais indicado é “cozido”.

Contudo, o modo de consumo de ostras que é mais referido (56%) é “cru/sem prepara¢do” e o modo de

consumo de vieiras mais indicado (32%) é “grelhado” (Tabela 7).

Tabela 7. Modo de consumo de bivalves (n=1205).

Modo de consumo: Améijoa % (n) Modo de consumo: Vieiras % (n)
Cozido 49 (335) | Cozido 25 (40)
Cozido, Estufado 14 (95) Cozido e outras formas variadas 18 (28)
Cozido, Grelhado 2 (14) Cru/ sem preparagdo 13 (21)
Cozido, Grelhado, Estufado 4 (24) Estufado 13 (20)
Cru/ sem preparacdo 2 (11) Grelhado 32 (51)
Estufado 26 (178) | Modo de consumo: Lingueirao % (n)
Grelhado 3(23) Cozido 34 (66)
Modo de consumo: Mexilhdo % (n) Cozido e outras formas variadas 21 (40)
Cozido 48 (228) | Cru/ sem preparagdo 6 (11)
Cozido, Estufado 11 (51) Estufado 20 (39)
Cozido, Grelhado 4 (20) Grelhado 14 (27)
Cozido, Grelhado, Estufado 6 (28) Grelhado, Estufado 5 (10)
Cru/ sem preparagdo 3(12) Modo de consumo: Conquilha % (n)
Estufado 23 (111) | Cozido 48 (98)
Grelhado 6 (28) Cozido, Estufado 6(12)
Modo de consumo: Berbigao % (n) Cozido, Grelhado, Estufado 8 (17)
Cozido 53 (237) | Cru/ sem preparagdo 2 (4)
Cozido, Estufado 10 (46) Estufado 29 (59)
Cozido, Grelhado 3(12) Grelhado 6 (13)
Cozido, Grelhado, Estufado 4(17) Consumo de bivalves nos ultimos 5 anos % (n)
Cru/ sem preparagdo 3(14) Aumentou 27 (224)
Estufado 22 (96) Diminuiu 12 (95)
Grelhado 5(23) Manteve 51 (418)
Modo de consumo: Ostras % (n) N3o sei 10 (82)
Cozido 14 (31)

Cozido e outras formas variadas 6 (14)

Cru/ sem preparagdo 56 (124)

Cru/ sem preparacdo e outras formas |11 (24)

Estufado 2 (5)

Grelhado 10 (23)
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No que que respeita ao conhecimento sobre os perigos alimentares nos bivalves, a maioria ndo considera que
seja um alimento com elevado risco para a satide publica (52%) (Tabela 6). Porém, a maioria também admite
que os perigos que conhece condicionam a compra/consumo de bivalves (53%). Os principais perigos que sdo
reconhecidos pelos consumidores sdo “metais téxicos, coliformes fecais e biotoxinas marinhas” (28%) (Tabela
8).

Quanto ao local de consumo, a maioria dos inquiridos demonstra consumir tanto em casa, como nos
restaurantes (63%) (Tabela 8).

Tabela 8. Conhecimento sobre perigos alimentares nos bivalves e local de consumo de bivalves (n=1205).

Bivalves — elevado risco para a saude publica? % (n)
N3o 52 (426)
Sim 48 (394)
Quais os perigos alimentares que conhece? % (n)
Outros perigos 23 (90)
Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e paralisantes) 5(19)
Meta_is toxicos (mercurio, chumbo, cadmio), Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e 5 (20)
paralisantes)

Metais toxicos (mercurio, chumbo, cddmio), Microbioldgicos (E-coli, coliformes fecais) 5(18)
I\/.Ietais. téxicos. (mercu.rio, .chumbo, ,cz.’xdmio), MiFrobioIégicos (E-coli, coliformes fecais), 28 (111)
Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e paralisantes)

Met§i§ toxicos (mercurio, chumbo, cadmio), Microbioldgicos (E-coli, coliformes fecais), 9(37)
Pesticidas e outros poluentes

Micrgbiolc’)gicos (E-coli, coliformes fecais), Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e 5 (18)
paralisantes)

Micrgbiolégicos (ltf—_co/i, coliformes fecais), Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e 3(12)
paralisantes), Pesticidas e outros poluentes

Micrc_)biolégicosl (E-coli, coliformes fecais), Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e 4(17)
paralisantes), Virus

Microbioldgicos (E-coli, coliformes fecais), Pesticidas e outros poluentes 5 (20)
Pesticidas e outros poluentes 8 (32)
Perigos Vs compra/consumo de bivalves % (n)
N3o 47 (186)
Sim 53 (208)
Locais de consumo de bivalves % (n)
Em ambos os locais 63 (249)
Somente em casa 23 (92)
Somente em restaurantes 14 (53)
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3.2. Analise Correlacional

A analise correlacional visa obter respostas as questdes colocadas nas hipdteses de investigacao, previamente

estabelecidas (Tabela 9).

Tabela 9. Relagdo das hipdteses de investigagdo com as questdes do questionario.

Hipdteses de N2 da questdo . .
L . Descrigdo da questdo
Investigagao do Inquérito
Sexo, |dade, drea de residéncia, rendimento familiar e o n? de elementos do
Q1,Q2,Q3,Q4 | agregado familiar
o, e Q5 Vs
Hipodtese 1 . Lo
Vs Tem por habito consumir bivalves?
Q6, Q8 e Q9 Quais os bivalves que consome?
Com que frequéncia consome bivalves?
Tem por habito consumir bivalves?
Quais os bivalves que consome?
Vs
Indigue os motivos de ndo consumir bivalves.
Q6 e Q8 q
Vs Costuma consumir bivalves de aquacultura?
Hipotese 2
Q7,Q10,Qlle | Antes de comprar bivalves tem a preocupagdo de ver a sua origem?
Q12 . . . .
Se tiver a opgdo de escolher entre consumir bivalves de aquacultura ou consumir
bivalves selvagens, por qual optaria?
Tem por habito consumir bivalves?
Qual o motivo que considera mais importante no ato da compra de bivalves
Q6 e Q13 provenientes de aquacultura?
L, Vs Vs
Hipdtese 3 . . . . .,
Ql6,Ql7 e Associa os bivalves a um produto alimentar de elevado risco para a saude
Q18 publica?
Quais os riscos alimentares que conhece?
Os riscos que conhece influenciam a compra/consumo de bivalves?
Tem por habito consumir bivalves?
Quiais os bivalves que consome?
Q6eQ8
. Vs
Hipotese 4 Vs . .
Q9 e Q13 Com que frequéncia consome bivalves?
Qual o motivo que considera mais importante ao comprar bivalves provenientes
de aquacultura?
Rendimento e n2 de elementos do agregado familiar
Q4 eQ5
_ Vs
Hipdétese 5 Vs . . L .
Q13 Qual o motivo que considera mais importante no ato da compra de bivalves
provenientes de aquacultura?

Para a presente investigacdo, todas as hipdteses com as respetivas correlacdes foram devidamente estudadas.

Contudo, apenas as correlacdes significativas terdo uma andlise mais pormenorizada.




Hipdtese 1

Na analise da hipdtese de investigacao 1, isto é, se as caracteristicas sociodemograficas do consumidor
influenciam o “habito de consumo de bivalves, independentemente da origem” e a sua “frequéncia de
consumo”, foram obtidos resultados que demonstram evidéncias estatisticamente significativas e nao
significativas, dependendo das correlagOes analisadas para esta hipdtese (Tabela 10).

Neste sentido, relativamente a correlacdo entre o “sexo” e a questdo “Tem por habito consumir bivalves”
verifica-se que a correlagdo ndo é estatisticamente significativa (x2(1) =1,378; p-value=0,05), pelo que ndo
existe um padrao de consumo diferenciado entre homens e mulheres. No entanto, verifica-se uma tendéncia
de consumo mais acentuada por parte do sexo feminino (Tabela 10).

”n u

Relativamente a correlagdo entre o “habito de consumo de bivalves” e a “faixa etdria”, “area de residéncia”,
“rendimento do agregado familiar” e “nimero de elementos do agregado familiar”, pode-se afirmar que
existem relagdes estatisticamente significativas (respetivamente, x22= 28,8; p-value=0,001; x23= 16,7; p-
value=0,002; x24=50,9; p-value=0,001; x2(5=11,6; p-value=0,04). Assim, podemos concluir que a “faixa etdria”
gue mais consome bivalves se encontra entre os 46 - 65 anos, representando 30,6% (369) inquiridos. No
presente estudo, podemos atribuir a justificacdo para existirem poucas respostas de inquiridos pertencentes
a uma faixa etdria superior, devido ao facto de terem algumas dificuldades na utilizacdo de recursos
tecnoldgicos.

Adicionalmente, a “area de residéncia” que representa o maior consumo de bivalves é a “zona Centro”, com
21,9% (264) dos inquiridos. No que diz respeito ao “rendimento do agregado familiar”, os inquiridos
pertencentes a faixa intermédia de rendimentos, compreendidos entre 1201€ e 2000€, s3ao os mais
representativos, 27,0% (325). Quanto a constituicdo do agregado familiar, as familias compostas pelo inquirido
e mais dois elementos sdo as que apresentam maior relevancia, com 17,5% (20) dos inquiridos (Tabela 10).

De acordo com um estudo elaborado sobre as preferéncias e padrdes de consumo de frutos do mar na
populagdo portuguesa, os inquiridos sdo maioritariamente do sexo feminino, com idades compreendidas
entre os 25 e 45 anos (Cardoso et al., 2013). Estes dados vdo ao encontro com os resultados obtidos no
presente estudo, em que a maioria dos inquiridos sdo maioritariamente do sexo feminino, com idades
compreendidas entre 31 e 45 anos.
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Tabela 10. Distribui¢cdo do habito de consumo, quando relacionado com as caracteristicas sociodemograficas (n=1205).

Tem por habito consumir bivalves,
Perfil do independentemente da origem? p-value*
inquirido
Nao Sim

Sexo
Feminino 18,8%(226) 42,8% (516)

>0,05
Masculino 12,9% (156) 25,5% (307)
Faixa etaria
18-30 3,2% (39) 5,0 % (60)
31-45 11,0% (132) 14,9% (180)

<0,05
46-65 11,5% (138) 30,6% (369)
>65 6,1% (73) 17,8% (214)
Area de residéncia
Alentejo 2,7% (32) 4,0% (48)
Algarve 0,9% (11) 3,2% (39)
Area Metropolitana de Lisboa 7,4% (89) 19% (229) <0,05
Centro 8,4% (101) 21,9% (264)
Norte 12,4% (149) 20,2% (243)
Rendimento do agregado familiar
< 635€ 3,9% (47) 2,7% (32)
Entre 635€ e 1200€ 11,0% (133) 15,3% (184)
Entre 1201€ e 2000€ 9,7% (117) 27,0% (325) <0,05
Entre 2001€ e 3000€ 5,1% (62) 17,4% (210)
>3000€ 1,9% (23) 6,0% (72)
Numero de elementos do agregado familiar
Apenas o inquirido 6,6% (76) 10,0% (115)
1 7,9% (91) 16,6% (190)
2 7,1% (82) 17,5% (20)1

<0,05
3 5,0% (57) 14,6% (167)
4 3,1% (36) 6,1% (70)
5 ou mais 1,5% (17) 3,9% (45)

* Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, isto é, sempre que
p-value<0,05.
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Quando elaborada a analise de correlagdo entre “Quais os bivalves que consome” e as caracteristicas
sociodemograficas, podemos concluir que, a correlacdo com o “rendimento do agregado familiar”, ndo se
apresenta estatisticamente significativa (x2(5)-257,7; p-value>0,05; Tabela 11). Todas as restantes
caracteristicas tém correlagbes estatisticamente significativas, nomeadamente, o “sexo” (x2(-121,2; p-
value=0,01), a “faixa etaria” (x2(s-302,6; p-value=0,006), a “area de residéncia” (x2(5)-591,9; p-value=0,001) e
0 “numero de elementos do agregado familiar” (x210=468,9; p-value=0,010) (Tabela 11).

Relativamente ao “sexo” e “quais os bivalves que consome” é possivel afirmar que a preferéncia de bivalves
é, em simultaneo, “améijoa, mexilhdo e berbigdo”, sendo o sexo feminino quem da mais preferéncia aos
mesmos, representando 15,4% (127) dos inquiridos. Contudo, quando estudado o bivalve que é mais
consumido, de forma singular, podemos concluir que a améijoa, apresenta 6,7% de consumo no sexo feminino
e 5,2% de consumo no sexo masculino (Tabela 11). Este facto pode ser explicado devida a relagdo entre as
mulheres e a compra/escolha dos alimentos ser historicamente diferente da dos homens (Cardoso et al.,
2013).

No que concerne a “faixa etdria”, os bivalves mais consumidos, em simultdneo sdo “améijoa, mexilhdo e
berbigdo”, encontrando-se esta preferéncia nas faixas etarias dos 18 aos 30 anos e dos 46 aos 65 anos,
representando, ambos 15,4% (127) dos inquiridos (Tabela 11).

Quando correlacionada a “drea de residéncia” com “os bivalves que consome”, podemos observar que o
conjunto de bivalves mais consumido é “améijoa, mexilhdo e berbigdo”, sendo que os consumidores tém
residéncia na zona Centro, 10,7% (88) (Tabela 11). A regido de residéncia tem demonstrado ser um fator
importante associado ao consumo de frutos do mar (Cardoso et al., 2013). Em particular as variacGes
geograficas observadas podem ser muito influenciadas pela distancia do litoral e por fatores culturais. A
proximidade ao mar é o fator mais ébvio na preferéncia de consumo de frutos do mar selvagens (Cardoso et
al., 2013). Visto que a zona Centro também inclui uma parte do litoral de Portugal, podemos concluir que os
dados obtidos no presente estudo estao de acordo com os referidos estudos.

Na correlagdo entre o “nimero de elementos do agregado familiar” e “os bivalves que consome” o padrao
gue mais contribuiu para a correlacdo é o agregado familiar composto por trés elementos (o inquirido mais
dois elementos), representando 6,3% (50) de inquiridos que consomem “ameéijoa, mexilhdo e berbigdo”
(Tabela 11). Segundo o estudo de Birch e Lawley (2012), mais de um tergo dos inquiridos com filhos (36%)
concordou que uma ou mais criancas do seu agregado familiar ndo gostam de bivalves. Este facto pode explicar
a baixa frequéncia de respostas, no presente estudo, por parte de agregados familiares mais numerosos.

Os moluscos mais produzidos no ano 2018 foram o mexilhdo, a améijoa e ostras (DGRM,2019). Tendo em
conta os dados mais recentes de producao de bivalves, que referem que a maior producao anual de bivalves
¢ de améijoa, com 60 336 100,00 kg/ ano (Observatério europeu do mercado dos produtos da pesca da
aquacultura, 2020). Assim, podemos inferir que dado o facto de existir muita producdo, leva a que exista muita
oferta e assim implica que estes produtos tenham precos mais acessiveis, podendo influenciar a preferéncia
do consumidor. Estes dados estdo de acordo com os resultados deste estudo que demonstram que a
preferéncia dos inquiridos é améijoa, mexilhdo e berbigao.
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No que concerne a correlacdo entre “frequéncia de consumo” e as caracteristicas sociodemograficas,
concluimos que a maioria dos parametros sociodemograficos tém correlacdo estatisticamente significativa,
excetuando o “rendimento do agregado familiar”, que ndo apresenta correlagao estatisticamente significativa
(X2(11)=9,9; p-value>0,05; Tabela 12).

Todas as restantes caracteristicas tém as correlacdes estatisticamente significativas, nomeadamente, o “sexo”
(X2(12=11,7; p-value=0,020), a “faixa etdria” (x2(13=27,0; p-value=0,008), a “area de residéncia” (x2(14)=70,6; p-
value=0,001) e o “numero de elementos do agregado familiar” (x2(15=140,1; p-value=0,001) (Tabela 12).

Assim, relativamente aos parametros que apresentam relacdo estatisticamente significativa, podemos
concluir que o sexo feminino apresenta maior consumo de bivalves de forma ocasional, representando 34,5%
(284) dos inquiridos, sendo que a sua maioria pertence a faixa etaria compreendida entre os 31 e 45 anos,
25,8% (212) dos inquiridos (Tabela 12). Portanto, os fatores culturais e a maior consciéncia sanitaria das
mulheres podem ser as causas subjacentes as correla¢des observadas (FAO, 2012; Cardoso et al., 2013). Outro
aspetoimportante é a apeténcia das mulheres para as mudancas dietéticas que sdo entendidas como melhoria
na saude, incluindo o consumo mais frequente de peixe, contrariando assim, os dados apresentados neste
estudo (Fagerli e Wandel, 1999; Cardoso et al., 2013).

Quando correlacionada a “frequéncia de consumo” com a “drea de residéncia”, podemos afirmar que 17,7%
(146) dos inquiridos residem na zona Centro. Também podemos concluir que existe uma baixa frequéncia de
respostas dos inquiridos relativamente a frequéncias de consumo mais elevadas, isto &, existem poucos
inquiridos a consumir bivalves todas as semanas, uma vez por semana e duas a trés vezes por semana (Tabela
12). Num estudo sobre os motivos, barreiras e avaliacdo da qualidade de pescado, foram escolhidos dois paises
(nomeadamente, Espanha e Bélgica) para a discussdes em focus group. A escolha destes dois paises baseou-
se deliberadamente na necessidade de informacdao e comparacao das preferéncias dos consumidores num
pais com habitos de consumo de bivalves e um que ndo tem os mesmos hdbitos de consumo. Espanha tem o
segundo maior consumo de peixe do mundo (Grunert, 2005; Verbeke, 2005; Brunso et al., 2009) com um
consumo de aproximadamente de 40 kg/capita/ano, enquanto a Bélgica estd entre os paises com menor
consumo de peixe na Europa, com um consumo de aproximadamente 10 kg/capita/ano (Global Economy,
2021, 2005; Brunso et al., 2009). Assim, podemos concluir que existe concordancia com os dados do presente
estudo e que, de facto, a drea de residéncia tem influéncia no habito de consumo de bivalves. Outro estudo
(Birch e Lawley, 2012) refere que os consumidores de cidades interiores e no litoral, com habitos de consumo
diferentes, tém diferentes barreiras ao consumo de bivalves. Os residentes de cidades do interior relatam que
ndo consomem frutos do mar com mais frequéncia devido ao desconhecimento da sua confecao, ao contrario
dos residentes em cidades do litoral, que apontam a falta de tempo como o fator principal para uma menor
frequéncia de frutos do mar (Birch e Lawley, 2012). Estes resultados também vdo ao encontro dos resultados
do presente estudo, visto que a maior frequéncia de consumo de bivalves é na zona Centro que abrange
também parte do litoral de Portugal Continental.

A par do confronto da “frequéncia de consumo” e da caracteristica sociodemografica “numero de elementos
do agregado familiar”, os resultados evidenciaram que o agregado familiar mais comum é o agregado
constituido por trés elementos (o inquirido mais dois elementos) com aproximadamente 14,7% (116) (Tabela
12). Este resultado estd em concordancia com um estudo realizado na populac¢do australiana, que demonstra
gue as pessoas que tém no seu agregado familiar adolescentes, eram mais propensas a concordar que uma
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ou mais criangas do agregado familiar ndo gostam de comer peixe (Birch e Lawley, 2012). Também num estudo
na populacdo belga, os resultados vdao de encontro aos referidos, pois os dados apontam que existe resisténcia
ao consumo de bivalves por parte de alguns elementos do agregado familiar, o que leva a que nao exista esse
habito de consumo (Verbeke e Vackier,2005; Birch e Lawley, 2012). De igual modo, os dados obtidos no
presente estudo estdo de acordo com uma investigacdo que revelou que as barreiras ao consumo de frutos
do mar sdo mais evidentes em consumidores menos frequentes ou com menor hdabito do que em
consumidores regulares ou mais experientes (Olsen, 2004; Pienak et al., 2008; Sogn-Grundvage@stli, 2009;
Birch e Lawley, 2012).
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Tabela 12. Distribui¢do da frequéncia de consumo com as caracteristicas sociodemograficas (n=823).

Com que frequéncia consome bivalves?
Perfil do
2a3 *
i Todos os 1 p-value
inquirido . vezes/ | 1vez/més | Ocasionalmente
dias vez/semana
semana
Sexo
Feminino 18,8%
1,0% (8) 5,0% (41) 3,4% (28) 34,5% (284)
(155) <0,05
Masculino 1,8% (15) | 3,3% (27) | 3,0% (25) | 9,5% (78) 19,7% (162)
Faixa etaria
18-30 0,7% (6) | 2,1%(17) | 1,7% (14) | 6,3% (52) 11,1% (91)
13,2%
31-45 0,5% (4) 4,0% (33) 1,3% (11) 25,8% (212)
(109) <0,05
46-65 1,3% (11) | 1,9% (16) | 2,8% (23) | 6,7% (55) 13,2% (109)
>65 0,2% (2) 0,2% (2) 0,6% (5) | 2,1% (17) 4,1% (34)
Area de residéncia
Alentejo 0,0% (0) 0,5% (4) 0,5% (4) 1,8% (15) 3,0% (25)
Algarve 0,1% (1) 0,9% (7) 0,5% (4) 1,9% (16) 1,3% (11)
Area Metropolitana de
Lish 0,5% (4) | 2,8% (23) | 2,4% (20) | 6,6% (54) 15,6% (128) <0,05
isboa
Centro 0,0% (0) 2,6% (21) 0,4% (3) | 11,4% (94) 17,7% (146)
Norte 2,2% (18) | 1,6% (13) | 2,7% (22) | 6,6% (54) 16,5% (136)
Rendimento do agregado familiar
<635€ 0,1% (1) 0,6% (5) 0,2% (2) | 1,0%(8) 1,9% (16)
Entre 635€ e 1200€ 0,0% (0) 0,0% (0) 0,0% (0) 0,0% (0) 0,0% (0)
Entre 1201€ e 2000€ 1,1%(9) | 3,3% (27) | 2,9% (24) | 11,5% (95) 20,7% (170) >0,05
Entre 2001€ e 3000€ 0,7% (6) 1,3% (11) 2,1% (17) | 7,3% (60) 14,1% (116)
>3000€ 0,9% (7) 3,0% (25) 1,2% (10) | 8,5% (70) 17,5% (144)
Numero de elementos do agregado familiar
Apenas o inquirido 0,0% (0) 0,6% (5) 0,0% (0) | 3,0% (24) 10,9% (86)
1 0,6%(5) | 1,3%(10) | 0,4% (3) | 7,5% (59) 14,3% (113)
2 0,4% (3) | 1,9% (15) | 1,4% (11) | 7,1% (56) 14,7% (116)
<0,05
3 0,6% (5) | 2,5%(20) | 1,8% (14) | 6,9% (54) 9,4% (74)
4 0,6% (5) 1,4% (11) 1,1%(9) | 2,5% (20) 3,2% (25)
5 ou mais 0,6% (5) 0,6% (5) | 2,0%(16) | 1,0% (8) 1,3% (10)

* Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, isto é, sempre que

p-value<0,05.
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Hipodtese 2

Na analise da hipdtese 2 e no que concerne a correlagdo entre a questdo “Tem por hdbito consumir bivalves”
e “Quais os motivos de ndo consumir bivalves”, apenas considerando para esta analise os inquiridos que nao
sdo consumidores (n=382), podemos referir trés motivos que se destacam dos restantes, nomeadamente
“motivos de saude”, 11,9% (45), “preco elevado” com 20,9% (79) e, por fim, o motivo que mais de destaca é
“ndo gosto”, que representa 22,0% (83) dos inquiridos (Tabela 13).

Os trés motivos para os inquiridos ndo consumirem bivalves estdo em concordancia com um estudo realizado
sobre o consumo de bivalves e quais as barreiras na sua aquisi¢ao. Assim, podemos assumir que os inquiridos
nao consomem bivalves devido a riscos funcionais, fisicos e financeiros (Birch e Lawley, 2012). De acordo com
Birch e Lawley (2012), os consumidores esporadicos de peixe sdo mais propensos a perceber o risco funcional
associado a estarem menos informados e menos familiarizados com bivalves e tém mais dificuldades em
seleciona-los de acordo com a frescura.

Pode surgir risco financeiro associado ao consumo de bivalves, sendo os mesmos considerados como uma
refeicdo relativamente cara (Brunsg et al., 2009; Myrland et al., 2000; Olsen, 2004; Verbeke e Vackier, 2005;
Birch e Lawley, 2012). Estes resultados estdo de acordo com os dados obtidos no presente estudo, pois um
dos motivos de “ndo consumo” de bivalves foi o facto de considerarem que é um alimento com “preco
elevado”.

Do mesmo modo, uma investigacao revelou que os consumidores mais frequentes de bivalves sdo menos
sensiveis ao pre¢o do que os consumidores menos frequentes (Brunsg et al., 2009; Verbeke e e Vackier, 2005,
e Brunsg, 2007; Birch e Lawley, 2012). Assim, podemos concluir que para os inquiridos que consomem bivalves
com maior frequéncia o preco nao é um motivo importante.
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Tabela 13. Motivo de ndo consumir bivalves (n=382).

Perfil do inquirido

Tem por habito consumir bivalves,
independentemente da origem?

Nao % (n)
Motivo de ndo consumir bivalves
Falta de confianga no produto 6,1% (23)
Motivos de saude 11,9% (45)
N&o gosto 22,0% (83)
Por considerar que NAO é um alimento saudavel 4,0% (15)
Por c.on5|derar gue NAO é um alimento saudavel, falta de 2.6% (10)
confianga no produto
Por opc¢do alimentar (vegan, vegetariano, outro) 11,6% (44)
Preco elevado 20,9% (79)
Preco elevado, falta de confianga no produto 3,2% (12)
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No seguimento da analise da segunda hipdtese de investigacdo, que correlaciona “Quais os bivalves que
consome” com “Costuma consumir bivalves de aquacultura”, “tem a preocupacdo de ver a sua origem” e “Se
tiver opgao de escolher entre consumir bivalves de aquacultura ou consumir bivalves selvagens, por qual
optaria”, e tendo em conta apenas os inquiridos que consomem bivalves (n=823), foram obtidos os resultados

representados na Tabela 14, que se traduzem em evidéncias estatisticamente significativas.

Assim, no seguimento da correlacdo entre “os bivalves que consome” e “costuma consumir bivalves de
aquacultura”, 48,8% (402) dos inquiridos assumem consumir bivalves de aquacultura, sendo que o conjunto
de bivalves que mais contribui é “améijoa, mexilhdo e berbigdao”, representando 12,0% (99) dos inquiridos
(Tabela 14).

No que concerne aos resultados obtidos da associacdo entre as questdes “os bivalves que consome” e “tem a
preocupacdo de ver a sua origem”, mais de metade dos inquiridos (54,1% (434)) confirma que antes de
comprar, tem a preocupacdo de ver a origem dos bivalves. Contudo, no grupo de consumidores que consome
maioritariamente “améijoa, mexilhdo e berbigdo”, 11,6% (93) dos inquiridos assume nao ter essa preocupacado
(Tabela 14). Este resultado esta de acordo com um estudo realizado em Italia sobre a compra e consumo de
bivalves, em que aproximadamente 40% dos inquiridos, nunca consomem produtos da aquacultura organica
por falta de conhecimento, indisponibilidade e preco elevado. Um pouco mais de metade (55%) dos
consumidores, independentemente de idade, sexo e drea de residéncia, estavam dispostos a pagar um preco
mais elevado por alimentos de aquacultura com certificagdo organica, considerados livres de antibidticos,
rastredveis e sustentdveis. Por outro lado, é de salientar que os alimentos organicos em geral sdo bem
conhecidos, e a desconfianca é o principal motivo que leva os consumidores a evita-los, porém os alimentos
de aquacultura organicos ainda sao incipientes e a falta de conhecimento estd associada ao baixo consumo
(Pulcini et al., 2020).

No que concerne a correlacdo entre “os bivalves que consome” e “se tiver a opcdo de escolher entre consumir
bivalves de aquacultura ou consumir bivalves selvagens, por qual optaria”, foram obtidos resultados que
demonstram a existéncia de correlagdo estatisticamente significativa (x2(16=209; p-value<0,05; Tabela 14) os
consumidores de “améijoa, mexilhdo e berbigdo” (9,8%; 90) referem que lhes é indiferente a origem. Porém,
nao existe uma associacao significativa entre os consumidores para quem é indiferente o consumo de bivalves
de aquacultura ou selvagens e os consumidores que referem preferir consumir bivalves selvagens, que
representam 9,7% (79) dos inquiridos.

Estes resultados ndo estdo em concordancia com os resultados obtidos num caso de estudo italiano (Pulcini
et al., 2020) sobre a preferéncia dos consumidores relativamente ao consumo de bivalves provenientes de
aquacultura, em que a maioria (75%) das unidades familiares compra menos de 2kg de alimentos de
aquacultura por més, gastando em média 20-50€ e aproximadamente 40% nunca consomem produtos da
aquacultura orgéanica por falta de conhecimento, indisponibilidade e preco alto (Pulcini et al., 2020).
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Hipdtese 3

Em relacdo a terceira hipdtese de investigacdo e apenas tendo em conta os inquiridos que consomem bivalves
(n=823) “Qual o motivo que considera mais importante no ato da compra de bivalves provenientes de
aquacultura” quando correlacionados com “Associa os bivalves a um produto alimentar de elevado risco para
a saude publica”, “Quais os riscos alimentares que conhece” e “Os riscos que conhece influenciam a
compra/consumo de bivalves”, apenas existe relacdo estatisticamente significativa (xue2= 13,8; p-
value=0,003) entre a questdo “Qual o motivo que considera mais importante no ato da compra/consumo de
bivalves proveniente de aquacultura — Preco reduzido” e “Quais os riscos alimentares que conhece” (Tabela
17). Nas restantes questdes ndo existe correlagdo estatisticamente significativa (Tabela 16 e Tabela 18).

Assim, pode-se estabelecer uma relagdo entre o “pre¢o” e o “consumo de bivalves”, independentemente dos
riscos associados ao seu consumo. Quando questionados, 12,3% (45) dos inquiridos afirmam que os riscos
alimentares que conhecem sdo “metais toxicos (mercurios, chumbo, cadmio), microbiolégicos (E-coli,
coliformes fecais) e biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e paralisantes)”, mas que consideram o motivo
“preco” como sendo importante no ato da compra/consumo de bivalves.

Embora existam estudos (Crovato et al., 2019) que referem que o sabor é um fator importante e onde é citado
que «A origem é muito importante, mas ndo apenas em termos geograficos. Também olho para ver se foram
cultivados, pois embora sejam maiores, sao menos saborosos.», paralelamente o estudo apresentado
demonstra que os consumidores portugueses dao maior relevancia ao “Preco reduzido”.

O risco percecionado do ponto de vista do comportamento dos consumidores serd relacionado com o grau de
incerteza e possibilidade de consequéncias negativas para o consumidor decorrentes de uma ma decisdo de
compra (Birch e Lawley, 2012).

O risco percebido associado ao consumo de bivalves diz respeito a questdes de seguranga, alguns
consumidores preocupam-se com possiveis contaminantes, tratamentos com hormonas ou antibidticos, niveis
de mercurio e se os bivalves sdo tratados de forma higiénica (Verbeke et al., 2005; Bich e Lawley, 2012). Estes
resultados corroboram os resultados obtidos no presente estudo, em que os inquiridos reconhecem a
existéncia de riscos associados ao consumo de bivalves.

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo, cujos inquiridos denotam especial importancia dos
riscos associados ao consumo de bivalves, um estudo refere que os niveis de consumo de bivalves tém
sido associados a percecdes de risco fisico, relacionados com intoxicacdo alimentar por comer
bivalves Birch e Lawley, 2012).
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Tabela 15 Distribui¢do da associacdo dos bivalves a um risco para a satde publica pelos motivos de compra/consumo
de bivalves (n=823).

Associa os bivalves a um produto alimentar de
elevado risco para a saude publica?

Perfil do
L p-value*
inquirido
Nao Sim
Prego reduzido
Nada importante 3,3% (25) 2,5% (18)
Pouco importante 7,4% (56) 6,9% (52)
>0,05
Importante 22,8% (172) 20,5% (155)
Muito importante 18,1% (137) 18,7% (141)
Frescura
Nada importante 0,5% (4) 0,5% (4)
Pouco importante 1,6% (12) 0,5% (4)
>0,05
Importante 16,2% (123) 14,0% (106)
Muito importante 33,6% (255) 33,1% (251)
Alimento seguro
Nada importante 0,5% (4) 0,4% (3)
Pouco importante 1,6% (12) 0,7% (5)
>0,05
Importante 16,3% (122) 12,4% (93)
Muito importante 33,7% (253) 34,4% (258)
Sabor
Nada importante 0,3% (2) 0,5% (4)
Pouco importante 2,4% (18) 1,5% (11)
>0,05
Importante 19,9% (149) 16,3% (122)
Muito importante 28,6% (214) 30,5% (228)

* Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, isto &, sempre que

p-value<0,05.
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Tabela 17. Distribuico dos riscos conhecidos pelos motivos de compra/consumo de bivalves (n=823).

Os riscos que conhece influenciam a

.Perfill .d° compra/consumo de bivalves? p-value*
inquirido
Nao Sim

Preco reduzido
Nada importante 1,4% (5) 3,6% (13)
Pouco importante 4,9% (18) 9,3% (34)

>0,05
Importante 16,9% (62) 25,4% (93)
Muito importante 21,9% (80) 16,7% (61)
Frescura
Nada importante 0,5% (2) 0,5% (2)
Pouco importante 0,3% (1) 0,8% (3)

>0,05
Importante 13,4% (49) 15,6% (57)
Muito importante 30,4% (111) 38,4% (140)
Alimento seguro
Nada importante 0,3% (1) 0,6% (2)
Pouco importante 0,6% (2) 0,8% (3)

>0,05
Importante 13,1% (47) 12,8% (46)
Muito importante 30,4% (109) 41,5% (149)
Sabor
Nada importante 0,5% (2) 0,5% (2)
Pouco importante 0,5% (2) 2,5% (9)

>0,05
Importante 15,6% (57) 17,8% (65)
Muito importante 28,5% (104) 34,0% (124)

* Todos os resultados foram

p-value<0,05.

considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, isto é, sempre que
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Hipotese 4

No seguimento da correlacdo correspondente a hipdtese de investigacdo 4, apenas tendo em conta os
inquiridos que consomem bivalves (n=823) (“Quais os bivalves que consome” correlacionado com “Com que
frequéncia consome bivalves” e “Qual o motivo que considera mais importante ao comprar bivalves
provenientes de aquacultura”), apenas o motivo “frescura” ndo apresenta uma relacdo estatisticamente
significativa (Tabela 19).

No que concerne aos resultados obtidos da associa¢do entre a questao “quais os bivalves que consome” e a
“frequéncia de consumo”, existe uma relagdo estatisticamente significativa (Tabela 19). Assim, podemos
referir que a frequéncia de consumo mais elevada é do grupo de bivalves constituido por améijoa, mexilhdo e
berbigdo, que representa 12,5% (103) das respostas dos inquiridos. E de realcar as baixas frequéncias (entre
0,0% e 0,5%) de inquiridos que consomem bivalves com menor frequéncia de consumo, isto é, que consomem
“todos os dias”, “uma vez por semana” e “duas ou trés vezes por semana”. Neste sentido, o padrdo que mais
contribui para esta correlagdo sdo os inquiridos que consomem bivalves de forma ocasional (Tabela 19). Ao
contario dos resultados obtidos num estudo qualitativo sobre as prdticas dos consumidores e as percecées
de risco face aos bivalves (“Inquérito as preferéncias e padrdoes de consumo de marisco na populacdo

III

portuguesa. Género e variabilidade regional.”), o molusco bivalve mais preparado em casa pelos
participantes foi o mexilhdo (73,8% dos participantes declararam que o prepararam "muitas vezes"), e o
bivalve menos preparado foi o longueirdo (52,4% preparou-o “raramente”) (Cardoso et al. 2013). Embora
tenhamos em conta que qualquer comparacdo internacional de frequéncias de consumo é frustrada pelas
diferencas nas dietas especificas de frutos do mar entre paises, mesmo entre paises vizinhos, como Portugal

e Espanha (Cardoso et al., 2010).

Constata-se que, existe também uma correlacdo entre as questdes “quais os bivalves que consome” e o
“motivo: prego reduzido” (Tabela 19). Assim, 11,0% (83) dos inquiridos afirmam que consideram o motivo
“preco” como “importante” na compra de bivalves de aquacultura, sendo os eleitos “améijoa, mexilhdo e
berbigdo”. O prego tem obviamente algum efeito sobre as frequéncias de consumo (Cardoso et al., 2013). Os
resultados do presente estudo contrastam com um estudo conduzido por Myrland et al. (2000) e Birch e
Lawley (2012), cujos resultados apontam que diferengas na frequéncia de consumo (regular, leve ou muito
leve) ndo foram influenciados por variaveis como o preco.

Podemos também verificar que existe, igualmente, correlagdo estatisticamente significativa (Tabela 19), entre
a questdo “quais os bivalves que consome” e “motivo: alimento seguro”, ou seja, 15,5% (116) dos inquiridos
assumem que o fator “alimento seguro” é muito importante aquando da decisdo de compra/consumo de
“améijoa, mexilhdo e berbigdo” de aquacultura. Estes resultados estdo de acordo com estudos europeus sobre
o consumo de bivalves (por exemplo, Fischer e Frewer, 2009; Sioen et al., 2007; Verbeke et al., 2005), em que
alguns consumidores australianos, e as mulheres em particular, estdo preocupados com a seguranca dos

bivalves.

O “motivo: sabor” também foi considerado como sendo “muito importante” na tomada de decisdo da
compra/consumo de bivalves de aquacultura, quando correlacionado com “quais os bivalves que consome”.
O sabor dos alimentos sempre foi de grande importancia para a maioria dos consumidores —a comida é uma
questdo de prazer, e poucas pessoas comem coisas que nao gostam do sabor (Grunert et al., 2000; Verbeke,
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2006; Brunso et al., 2009). Num estudo sobre motivos, barreiras e avaliagdo de qualidade em situa¢des de
consumo de peixe em Espanha e na Bélgica, os inquiridos concordaram que os principais motivos para comer
peixe sdo a saude e o sabor (Brunso et al., 2009). Num outro estudo, na Australia, o sabor também foi
considerado o principal impulsionador para o consumo de frutos do mar (Birch e Lawley, 2012). Como
relatado em varios estudos (Jover et al., 2004; Olsen2003; Stefania et al., 2018), qualidades intrinsecas como
o sabor e outras propriedades organoléticas sdao fatores importantes no comportamento do consumo de
frutos do mar e na percecao do risco. Um outro estudo (Stefania et al., 2018) confirma que os consumidores
italianos consideram as caracteristicas sensoriais dos alimentos (sabor, aparéncia e frescura do produto) os
aspetos mais importantes para avaliar a qualidade dos alimentos.
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Hipodtese 5

No que concerne aos resultados obtidos da associacdo entre a questdo “rendimento do agregado familiar” e

a questdo “Qual o motivo que considera mais importante ao comprar bivalves provenientes de aquacultura”,

é possivel constatar que ndo existe uma relagdo estatisticamente significativa (p-value>0,05; Tabela 20).

Tabela 19. Distribuicdo do rendimento do agregado familiar pelo motivo de compra/ consumo de bivalves provenientes
de aquacultura (n=823).

Rendimento do agregado familiar

.Perfi.l .do p-value*
inquirido Entre 635€ e Entre 1201€ e Entre 2001€ e
<3¢ 1200€ 2000€ 3000€ > 3000¢
Motivo: Preco reduzido
Nada importante 0,4% (3) 0,0% (0) 2,0% (15) 1,2% (9) 2,1% (16)
Pouco importante 0,7% (5) 0,0% (0) 4,1% (31) 4,1% (31) 5,4% (41)
Importante 2,0% (15) 0,0% (0) 18,5% (140) 10,2% (77) 12,6% (95) 7008
Muito importante 0,8% (6) 0,0% (0) 15,2% (115) 10,2% (77) 10,6% (80)
Motivo: Frescura
Nada importante 0,0% (0) 0,0% (0) 0,3% (2) 0,7% (5) 0,1% (1)
Pouco importante 0,1% (1) 0,0% (0) 1,1% (8) 0,5% (4) 0,4% (3)
Importante 1,1% (8) 0,0% (0) 13,3% (101) 7,1% (54) 8,7% (66) 700
Muito importante 2,8% (21) 0,0% (0) 24,9% (189) 16,9% (128) 22,1% (168)
Motivo: Alimento seguro
Nada importante 0,0% (0) 0,0% (0) 0,1% (1) 0,5% (4) 0,3% (2)
Pouco importante 0,3% (2) 0,0% (0) 0,9% (7) 0,5% (4) 0,5% (4)
Importante 1,3% (10) 0,0% (0) 11,9% (89) 6,7% (50) 8,8% (66) 7008
Muito importante 2,3% (17) 0,0% (0) 26,5% (199) 17,6% (132) 21,7% (163)
Motivo: Sabor
Nada importante 0,1% (1) 0,0% (0) 0,3% (2) 0,4% (3) 0,0% (0)
Pouco importante 0,1% (1) 0,0% (0) 1,3% (10) 1,3% (10) 1,1% (8)
Importante 1,2% (9) 0,0% (0) 14,3% (107) 9,0% (67) 11,8% (88) w0
Muito importante 2,4% (18) 0,0% (0) 23,9% (179) 14,7% (110) 18,0% (135)

* Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, isto é, sempre que

p-value<0,05.
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Quando correlacionada a questdao “nimero de elementos do agregado familiar” com a questao “Qual o motivo
gue considera mais importante ao comprar bivalves provenientes de aquacultura”, observa-se que o Unico
fator que apresenta uma correlagdo estatisticamente significativa é o “motivo: prego reduzido” (x2 7= 29,7;
p-value= 0,013; Tabela 20). No seguimento desta correlagdo, podemos salientar que as familias constituidas
por dois elementos (o inquirido mais um elemento), isto é 12,6% (91), consideram o motivo “prec¢o reduzido”
como sendo importante (Tabela 21).

A nivel global, é pertinente reconhecer que o fator “preco reduzido” para os consumidores de bivalves
provenientes de aquacultura tem um forte impacto, pois é uma varidvel em que existe sempre com uma
correlacdo estatisticamente significativa. Pelo exposto, podemos afirmar que é um dos motivos mais
relevantes na compra/consumo de bivalves provenientes de aquacultura. O preco percebido ndo tem uma
influéncia significativa na satisfagdo, mas um efeito positivo significativo na qualidade percebida (Ho e Le,
2014). A semelhanca com os dados de um estudo realizado em Espanha e na Bélgica, a percecdo do peixe
como um produto muito caro é a principal barreira ao consumo de peixe tanto em Espanha como na Bélgica.
Desta forma, todos os segmentos mencionaram que a principal razdo para ndo comer mais peixe é que o peixe
€ um produto muito caro (Brunso et al., 2009).

Tabela 20. Distribuicdo da composigdo do agregado familiar pelo motivo de compra/ consumo de bivalves provenientes
de aquacultura (n=823).

Numero de elementos do agregado familiar
Perfil do .
inquirido Apenas o 1 2 3 4 5 ou mais prvalue
inquirido

Motivo: Preco reduzido
Nada importante 1,0% (7) 1,1% (8) 1,7% (12) 1,0% (7) 0,4% (3) 0,4% (3)
Pouco importante 1,7% (12) 3,7% (27) 3,2% (23) 3,7% (27) 1,4% (10) 0,3% (2) <0,05
Importante 6,1% (44) 12,6% (91) | 10,1% (73) 9,4% (68) 3,7% (27) 1,5% (11)
Muito importante 4,8% (35) 6,5% (47) 10,2% (74) | 7,6% (55) 4,1% (30) 4,0% (29)
Motivo: Frescura
Nada importante 0,0% (0) 0,3% (2) 0,1% (1) 0,4% (3) 0,0% (0) 0,1% (1)
Pouco importante 0,3% (2) 0,5% (4) 0,3% (2) 0,4% (3) 0,1% (1) 0,0% (0) 50,05
Importante 3,8% (28) 9,1% (66) 8,4% (61) 5,6% (41) 2,6% (19) 1,0% (7)
Muito importante 9,7% (71) | 14,1% (103) | 16,3% (119) | 15,4% (112) | 6,4% (47) 4,9% (36)
Motivo: Alimento seguro
Nada importante 0,1% (1) 0,0% (0) 0,3% (2) 0,3% (2) 0,0% (0) 0,1% (1)
Pouco importante 0,3% (2) 0,8% (6) 0,8% (6) 0,4% (3) 0,0% (0) 0,0% (0) 50,05
Importante 4,2% (30) 8,3% (60) 7,3% (53) 5,7% (41) 2,4% (17) 0,8% (6)
Muito importante 9,1% (66) | 14,8% (107) | 16,6% (120) | 15,5% (112) | 6,8% (49) 5,3% (38)
Motivo: Sabor
Nada importante 0,1% (1) 0,0% (0) 0,1% (1) 0,3% (2) 0,0% (0) 0,1% (1)
Pouco importante 0,4% (3) 1,1% (8) 1,0% (7) 0,6% (4) 0,4% (3) 0,3% (2) 20,05
Importante 4,4% (32) | 10,4% (75) | 9,7% (70) 8,6% (62) 2,5% (18) 1,0% (7)
Muito importante 9,0% (65) 12,2% (88) | 14,6% (105) | 12,1% (87) 6,4% (46) 4,7% (34)

* Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, isto é, sempre que
p-value<0,05.
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Capitulo 6 - Conclusao

A aquacultura tem sido assumida como uma pratica que contribui muito para aumentar a disponibilidade de
moluscos bivalves no mercado nacional, a precos mais acessiveis e sendo considerado um alimento mais
seguro comparativamente aos bivalves selvagens.

Foi neste contexto que surgiu o presente trabalho, com o objetivo de definir o padrdo de consumo de bivalves
e determinantes de compra, assim como avaliar a percecao do consumidor face aos riscos de consumo dos
mesmos. Para o efeito, realizou-se um inquérito ao consumo sobre a perce¢do do consumidor face aos
bivalves e a sua percecdo face aos riscos, tendo sido aplicado no territério continental portugués, a individuos
com mais de 18 anos e consumidores de bivalves. Durante a aplica¢do do inquérito, salientou-se alguma
dificuldade na angariacdo de respostas por ndo consumirem bivalves, embora o estudo também fosse
direcionado aos ndao consumidores de bivalves, com vista a entender a sua justificacdo.

Apesar dos fatores de disponibilidade de oferta e preco mais acessivel, serem determinantes para optar pela
compra/consumo de bivalves provenientes de aquacultura, os inquiridos demonstram uma preferéncia pelo
consumo de bivalves selvagens. Assim, podemos concluir que o fator “preco” é um importante impulsionador
do consumo de bivalves provenientes de aquacultura.

A definicdo do perfil do consumidor permitiu perceber que, apesar de conhecerem alguns riscos alimentares
relacionados com o consumo de bivalves, e, excetuando o fator preco, dao preferéncia ao consumo de bivalves
selvagens.

Constatou-se que a idade, a area de residéncia, o rendimento do agregado familiar e o nimero de elementos
do agregado familiar, sdo importantes caracteristicas influenciadoras da compra/consumo de bivalves.

Por outro lado, no que respeita ao sexo, o presente estudo demonstrou que ndo existe um padrdo de consumo
diferenciado entre homens e mulheres. Quando analisado o tipo de bivalves que os inquiridos consomem,
podemos indicar que os bivalves de aquacultura mais consumidos sdo “améijoa, mexilhdo e berbigdao”.

De entre os inquiridos que assumirem ndo consumir bivalves, podemos destacar trés motivos, nomeadamente
motivos de saude, preco elevado e por ndo gostarem.

De referir que os inquiridos afirmam que os riscos alimentares que conhecem sdo metais toxicos (mercurios,
chumbo, cddmio), microbioldgicos (E-coli, coliformes fecais) e biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e
paralisantes).

No geral, e tendo em consideragdo as caracteristicas sociodemograficas dos consumidores, embora tenha sido
demonstrado conhecimento sobre os riscos alimentares dos bivalves, os inquiridos apenas deram mais
importancia ao facto de os bivalves de aquacultura terem um pregco mais reduzido e considerarem um
alimento seguro, quando comparados com os bivalves selvagens.

Com vista a influenciar positivamente a percecdo do consumidor face aos bivalves provenientes de
aquacultura, torna-se pertinente o desenvolvimento de estudos que permitam retratar a qualidade destes
produtos, quando comparada com bivalves selvagens. Por sua vez, também serd necessario sensibilizar os
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consumidores quantos aos critérios de compra/consumo de bivalves, que contribuam para um maior
conhecimento por parte do consumidor, permitindo uma tomada de decisdo mais consciente. Assim, ha que
investir mais em campanhas de informagao e promogdo de bivalves de aquacultura, consciencializando o
consumidor para a apreciacdo de bivalves provenientes de aquacultura enquanto alternativa mais segura e
econdmica, comparativamente aos bivalves selvagens.
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Capitulo 7 - Perspetivas futuras

Enquanto perspetivas futuras, seria vantajoso apostar em estudos direcionados para as regides pesqueiras, a
fim de investigar o conhecimento e determinantes envoltas nos habitos de consumo de bivalves e poder
comparar com outras regides piscatorias e ndo piscatdrias do pais.

Por exemplo, realizar dois estudos, mas num considerar apenas a regido litoral, onde a pesca é uma das
atividades predominantes, e no outro considerar a regido interior do pais, onde prevalece como principal
atividade a agricultura, de modo a comparar os conhecimentos e habitos alimentares nas diferentes regioes.
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Questionario Pré-teste

Este inquérito integra a investigacdo que estd a ser desenvolvida no ambito da dissertacao de Mestrado em
Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar, realizada na Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar
(ESTM), Politécnico de Leiria, cujo tema é “Atitudes e determinantes de compra, consumo e perce¢ao do
risco face aos bivalves”. O inquérito é anénimo e confidencial. Os dados obtidos serdo tratados de forma
nao individualizada e destinam-se exclusivamente para os fins da investigagao em referéncia. Assinale com
uma cruz (X) a op¢ao que melhor reflete a sua resposta, sendo que ndo existem respostas certas ou erradas.
Obrigado pela colaboragao.

Grupo | — Caraterizagdo do consumidor
1 - Sexo: Feminino ()
Masculino ()
2 —Idade (se >=18 anos):_____
3 - Area Residéncia:
Norte ()
Centro ()
Alentejo ()
Area metropolitana de Lisboa ()
Algarve ()
4 — Rendimento mensal:
0-600¢€ ()
601 — 1000€ ()
1001 —2000 ()
Mais de 2000 ()
5 - Para além de si, indique o numero de elementos que constituem o seu agregado familiar:
Grupo Il - Habitos de consumo

6 — Tem por habito consumir bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros), independentemente da
origem (selvagem ou aquacultura)?

Sim ()
Nao ()
7 —Se respondeu NAO na questio 6, indique os motivos de n3o consumir bivalves:
Preco elevado ()
Motivos de saude ()

Por considerar que NAO é um alimento saudavel ()
LXIV



Falta de confianca no produto ()
Por opcdo alimentar (vegan, vegetariano, outro) ()
Ndo gosto ()

Outro () Indique qual:

8- Quais os bivalves que consome?
Indigue no maximo 3 opgdes.
Améijoa ()
Mexilhdo ()
Berbigdo ()
Ostras ()
Vieiras ()
Lingueirdo ()
Conquilha ()

Outro ()

9 — Com que frequéncia consome bivalves:
Todos os dias ()
2 a3 vezes/ semana ()
1 vez/ semana ()
1 vez/ més ()
Ocasionalmente/Epocas festivas ()
10 — Costuma consumir bivalves de aquacultura?
Sim ()
Nao ()

Nao sei ()

11- Antes de comprar bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros), tem a preocupacdo de ver a sua
origem?

Sim ()
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Nao ()

12 — Se tiver a opcdo de escolher entre consumir bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros) de
aquacultura ou consumir bivalves selvagens, por qual optaria?

Aquacultura ()
Selvagem ()
E-me indiferente ()

13 — Qual o motivo que considera mais importante ao comprar bivalves provenientes de aquacultura? (Indique
os 4 principais por ordem de importancia, sendo 1 o “nada importante, o 2 o “pouco importante”, o 3 o
“importante” e 4 o “muito importante”).

Nada Pouco Importante Muito importante
importante importante

Preco reduzido

Frescura

Alimento Seguro

Sabor
Outro. Indique
qual:

14- Qual o modo de consumo de bivalves?

Cru/ sem | Cozido Grelhado Estufado Outro. Nao aplicavel,
preparacao Indique qual: | pois nao
tenho habito
de consumir

Améijoa
Mexilhdo

Berbigdo

Ostras
Vieiras

Lingueirdo

Conquilha
Outro.
Indique
qual:

15 — Comparativamente aos ultimos anos (5 anos), considera que o seu consumo de bivalves:
Aumentou ()
Diminuiu ()

Manteve ()
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Grupo IV — Conhecimentos sobre riscos alimentares dos bivalves
16 — Sabe que podem existir riscos alimentares associados ao consumo de bivalves?
Sim ()

Nao ()

17 — Quais os riscos alimentares que conhece?
Metais toxicos (mercurio, chumbo, cadmio) ()
Microbiolégicos (E-coli, coliformes fecais)( )
Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e paralisantes)( )
Virus (virus da hepatite A, noronavirus e outros) ()
Pesticidas e outros poluentes ()
Outro ()
18 — Os riscos que conhece influenciam a compra/consumo de bivalves?
Sim ()
Nao ()
19- Onde costuma consumir bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros)?
Somente em casa ()
Somente em restaurantes ()

Em ambos os locais ()
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Anexo Il — Inquérito por questionario
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POLITEGNICO o s
DE I_ElRlA TECKOLOGIA oo MAR

Questionario sobre Atitudes e determinantes de compra,
consumo e perceg¢ao do risco face aos bivalves

Este inquérito integra a investigacdo que esta a ser desenvolvida no ambito da dissertacao de Mestrado em
Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar, realizada na Escola Superior de Turismo do Mar de Peniche
(ESTM), Politécnico de Leiria, cujo tema é “Atitudes e determinantes de compra, consumo e percecdo do
risco face aos bivalves”.

Assinale com uma cruz (X) a op¢do que melhor reflete a sua resposta, sendo que nao existem respostas
certas ou erradas. Obrigado pela colaboragdo.

O inquérito é anonimo e confidencial. Os dados obtidos serdo tratados de forma ndo individualizada e
destinam-se exclusivamente para os fins da investigagdo em referéncia.

Grupo I — Caraterizacao do consumidor

1 - Sexo: Feminino ()
Masculino ()
2 —ldade (se >=18 anos):
3 - Area Residéncia:
Norte ()
Centro ()
Alentejo ()
Area metropolitana de Lisboa ()
Algarve ()
4 — Rendimento familiar mensal:
0-600¢€ ()
601 — 1000%€ ()
1001 —2000 ()
Mais de 2000 ()
5 - Para além de si, indique o nimero de elementos que constituem o seu agregado familiar:__
Grupo |l — Habitos de consumo

6 — Tem por habito consumir bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros), independentemente da
origem (selvagem ou aquacultura)?
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Sim ()
Nao ()
7 —Se respondeu NAO na questio 6, indique os motivos de ndo consumir bivalves:
Preco elevado ()
Motivos de saude ()
Por considerar que NAO é um alimento saudavel ()
Falta de confianca no produto ()
Por opgdo alimentar (vegan, vegetariano, outro) ()
Nao gosto ()

Outro () Indique qual:

8- Quiais os bivalves que consome?
Indique no maximo 3 opc¢oes.
Ameéijoa ()
Mexilhdo ()
Berbigdo ()
Ostras ()
Vieiras ()
Lingueirdo ()
Conquilha ()
Outro ()
9 — Com que frequéncia consome bivalves:
Todos os dias ()
2 a3 vezes/ semana ()
1 vez/ semana ()
1 vez/ més ()
Ocasionalmente/Epocas festivas ()
10 — Costuma consumir bivalves de aquacultura?
Sim ()
Nao ()

Nao sei ()
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11- Antes de comprar bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros), tem a preocupacdo de ver a sua
origem?

Sim ()
Nao ()

12 — Se tiver a opcdo de escolher entre consumir bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros) de
aquacultura ou consumir bivalves selvagens, por qual optaria?

Aquacultura ()
Selvagem ()
E-me indiferente ()

13 — Qual o motivo que considera mais importante ao comprar bivalves provenientes de aquacultura? (Indique
os 4 principais por ordem de importancia, sendo 1 o “nada importante, o 2 o “pouco importante”, o 3 o
“importante” e 4 o “muito importante”).

Nada Pouco Importante Muito
importante importante importante

Preco reduzido

Frescura

Alimento Seguro
Sabor

Outro. Indique
qual:

14- Qual o modo de consumo de bivalves?

Cru/ sem | Cozido Grelhado Estufado Outro. N3do
preparacao Indique qual: | aplicavel,
| pois nao
tenho
habito
de
consumir
Améijoa
Mexilhdo
Berbigdo
Ostras
Vieiras
Lingueirao
Conquilha
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Outro.
Indique
qual:

15 — Comparativamente aos ultimos anos (5 anos), considera que o seu consumo de bivalves:
Aumentou ()
Diminuiu ()

Manteve ()

Grupo II — Conhecimentos sobre riscos alimentares dos bivalves

16 — Sabe que podem existir riscos alimentares associados ao consumo de bivalves?
Sim ()
Nao ()
17 — Quais os riscos alimentares que conhece?
Metais toxicos (mercurio, chumbo, cadmio) ()
Microbiolégicos (E-coli, coliformes fecais)( )
Biotoxinas marinhas (diarreicas, amnésicas e paralisantes)( )
Virus (virus da hepatite A, noronavirus e outros) ()
Pesticidas e outros poluentes ()
Outro ()
18 — Os riscos que conhece influenciam a compra/consumo de bivalves?
Sim ()
Nao ()
19- Onde costuma consumir bivalves (améijoa, mexilhdo, berbigdo, entre outros)?
Somente em casa ()
Somente em restaurantes ()

Em ambos os locais ()
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