Instituto Politécnico de Leiria

Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar

IPL

escola superior de rurismao
e recnologia do mar
instirura polirécnico de leiria

A PERCECAO DO CONSUMIDOR FACE AO PESCADO DE
AQUACULTURA

Lucia Sofia Correia Bernardo

Dissertagao para obtengédo do Grau de Mestre em “Gestao da Qualidade e Seguranga

Alimentar”

Dissertagao de Mestrado realizada sob a orientagdo da Doutora Susana Luisa da
Custodia Machado Mendes e coorientagéo da Doutora Maria Manuel Gil Figueiredo

Leitdo da Silva

MARGCO DE 2017






Titulo: “A Percecao do Consumidor face ao Pescado de Aquacultura.”

Copyright © Lucia Sofia Correia Bernardo

Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar — Peniche

Instituto Politécnico de Leiria

2017

A Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar e o Instituto Politécnico de Leiria tém o
direito, perpétuo e sem limites geograficos, de arquivar e publicar esta dissertagéao através
de exemplares impressos reproduzidos em papel ou de forma digital, ou por qualquer outro
meio conhecido ou que venha a ser inventado, e de a divulgar através de repositérios
cientificos e de admitir a sua copia e distribuicdo com objetivos educacionais ou de

investigagdo, ndo comerciais, desde que seja dado crédito ao autor e editor.






Agradecimentos

Comeco por agradecer a todos, que com o seu contributo e conhecimento profissional e
pessoal, possibilitaram o desenvolvimento e a realizacdo do presente trabalho de

investigagao.

As entidades CONTINENTE em Peniche e INTERMARCHE da Lourinh, que permitiram a
minha presenca para a aplicagdo dos inquéritos por questionario, agradeco toda a

disponibilidade, contribuigéo profissional e simpatia.

Por fim, a todos e a cada um em particular que participou, de certo modo, com o seu cunho

pessoal e profissional, durante a presente caminhada o meu sincero “MUITO OBRIGADA”.



vi



Resumo

Atualmente, em Portugal, cerca de metade do pescado disponivel para o consumo humano
provém da aquacultura. Esta atividade representa uma alternativa de fornecimento de
pescado, ndo s6 pela preservagdo ambiental e de espécies selvagens em extingdo, mas
pela possibilidade de produgao de espécies a valores economicamente mais acessiveis no
mercado. Apesar, contudo, da ainda baixa procura de peixe proveniente desta pratica.
Neste sentido, urge compreender o comportamento do consumidor para que se possa

determinar quais os valores ou critérios na sua tomada de decisdo de compra.

No caso especifico do setor do pescado proveniente de aquacultura, € importante o
conhecimento dos fatores que mais sao valorizados no ato da compra e no consumo, assim
como identificar os padroes de aceitabilidade associados a esta técnica de producédo de

pescado por parte do consumidor.

O objetivo principal deste trabalho foi avaliar a percecao dos consumidores, na zona Oeste
de Portugal, face ao pescado de aquacultura, através da aplicacdo de um inquérito por
questionario. Com este trabalho pretendeu-se igualmente contribuir para uma
compreensdo: i) dos habitos de consumo e do comportamento de compra dos
consumidores; ii) das preocupagdes com a origem e confecao deste tipo de alimentos; iii)
das preocupagdes com a saude humana. Este conhecimento pode contribuir para o

desenvolvimento e inovacao do sector aquicola em Portugal.

Procedeu-se a realizagdo de um inquérito de autopreenchimento aplicado a uma amostra
de 385 consumidores, na cidade de Peniche e na vila da Lourinh3, residente principalmente
na area de Lisboa e Vale do Tejo, maioritariamente do sexo feminino, com idades
compreendidas entre os 29 e os 48 anos, possuindo escolaridade igual ou superior ao 12°
ano. Os resultados permitiram constatar que a perceg¢ao do consumidor face ao pescado
de aquacultura é influenciada pelas carateristicas sociodemograficas dos inquiridos
(nomeadamente, idade, atividade profissional, rendimento mensal liquido e regidao onde
habita). Estas carateristicas assumem um papel determinante nos habitos de
consumo/compra semanal deste pescado, comparativamente ao de origem selvagem.
Também, foi possivel verificar que o padrdo de consumo médio semanal de pescado de

aquacultura é impulsionado por diversos fatores determinantes, tais como: a crescente
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preocupagao com a saude, o local e forma de aquisicao deste tipo de pescado, o modo de

confecao preferencial e o tipo de peixe mais consumido.

No geral, apesar dos portugueses serem grandes consumidores de pescado, concluiu-se
que existe, ainda, alguma relutancia face ao consumo de pescado de aquacultura, pois
continuam a preferir € a considerar o pescado selvagem como o mais saudavel. Com o
objetivo de incentivar e influenciar um maior consumo do pescado de aquacultura, a nivel
nacional, sera importante apostar mais na promogdo de campanhas de informacéo e
divulgacdo da qualidade deste pescado, colmatando o desconhecimento generalizado
sobre o seu conteudo nutricional, e contribuir positivamente para a valorizacdo das

espécies de aquacultura como uma alternativa alimentar segura ao pescado selvagem.

Palavras-chave: Aquacultura, consumo de pescado, pescado, habitos alimentares,

percec¢ado do consumidor.
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Abstract

Currently, in Portugal, about half of the fish available for human consumption comes from
aquaculture. This activity represents an alternative supply of fish, not only for environmental
preservation and endangered wild species, but also for the possibility of producing species
at economically more affordable values in the market. However, there is still a low demand
for fish from this practice. In this sense, it is urgent to understand the behavior of the

consumer in order to determine the values or criteria in their decision making.

In the specific case of the aquaculture fish sector, it is important to know the factors that are
most valued at the time of purchase and consumption, as well as to identify the standards

of acceptability associated with this technique of fish production by the consumer.

The main objective of this work was to evaluate the perception of consumers, in the western
zone of Portugal, in relation to aquaculture fish, through the application of a questionnaire
survey. This work was also intended to contribute to an understanding of: i) consumer habits
and consumer buying behavior; (ii) concerns about the origin and confection of this type of
food; (iii) concerns for human health. This knowledge can contribute to the development

and innovation of the aquaculture sector in Portugal.

A self-survey was applied to a sample of 385 consumers, in the city of Peniche and in the
town of Lourinha, mainly resident in the Lisbon and Tagus Valley area, mostly female, aged
29 and 48 years old, with education equal to or greater than the 12th grade. The results
showed that consumer perception of aquaculture fish is influenced by the sociodemographic
characteristics of the respondents (namely, age, professional activity, monthly net income
and region where they live). These characteristics assume a determining role in the habits
of consumption / weekly purchase of this fish, compared to the one of wild origin. Also, it
was possible to verify that the average weekly consumption of aquaculture fish is driven by
several determinants, such as: the growing concern about health, the place and form of
acquisition of this type of fish, the preferred mode of confection and the most consumed

type of fish.

In general, although the portuguese are big consumers of fish, it was concluded that there
is still some reluctance towards aquaculture fish consumption because they continue to

prefer and consider wild fish as the healthiest fish. With the aim of encouraging and



influencing a greater consumption of aquaculture fish, at national level, it will be important
to focus more on the promotion of information campaigns and dissemination of the quality
of this fish, filling the general lack of knowledge about its nutritional content, and contribute

positively to The valuation of aquaculture species as a safe alternative to wild fish.

Keywords: Aquaculture, fish consumption, fish, eating habits, consumer perception.
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1. Introducao

1.1 Enquadramento do tema e Objetivos

Em 2009, Portugal apareceu como o primeiro pais da Unido Europeia que mais peixe
consumia (61,10 kg/per capita de pescado vivo a saida de agua), e a nivel mundial era
apenas ultrapassado por islandeses e japoneses (Reis, 2013; Moura et al, 2014). De modo
a fazer face a tao significativo consumo de peixe, Portugal, viu-se obrigado a importar a
maioria do pescado consumido pela sua populagdo, causando um impacto negativo na
balanga comercial dos produtos da pesca (Moura et al, 2014). Para evitar o aumento das
importacdes, no sector das pescas, e para fazer face ao aumento do consumo de pescado
pelos portugueses, surgiram, na década de 80!, unidades de pequena dimensdo da

aquacultura em regime semi-intensivo (Reis, 2013; Moura et al, 2014).

A aquacultura é uma técnica usada ha 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). Devido ao elevado consumo de
pescado, de grande parte da populacdo mundial, ha crescentemente uma procura no
desenvolvimento e investimento da aquacultura que se apresenta como a alternativa para
a manutengao da oferta de pescado no futuro (Moura et al, 2014). A sua implantagéo ainda
€ uma acao recorrente, em diversos paises, contudo a rapida expansao e as elevadas
densidades utilizadas em cultivos, apresentam riscos e perigos a sanidade dos animais e

do consumidor final de seus produtos (Culver et al, 2008; Moura et al, 2014).

O principal objetivo, deste trabalho, foi avaliar a perce¢ao do consumidor face ao pescado
de aquacultura através da aplicagao de um inquérito por questionario, na zona de Peniche
e Lourinha. Com a aplicagao desta técnica de investigacao, pretendeu-se descrever o perfil
do consumidor, compreender qual a sua opinidao face a este pescado e identificar os

determinantes que influenciam a compra/consumo do pescado de aquacultura.

" Em termos histéricos, antes da entrada de Portugal na atual U.E (antes CEE — Comunidade
Econdmica Europeia) o sector caracterizava-se pela producdo de truta, em regime intensivo nas
aguas interiores, e dourada, robalo e bivalves em regime extensivo nas zonas dos estuarios dos
rios. Na década de 60 surgiu a primeira piscicultura industrial nas margens do rio Coura. Com o
advento da U.E (na altura ainda CEE), em 1986, da-se inicio a instalacdo de novas unidades
aquicolas, de pequena dimensdo, em regime semi-intensivo de dourada e robalo, levando ao
aumento da producgao até as 7000 toneladas. Porém, a elevada concorréncia com outros paises
produtores, implicou uma redugao da produgao nacional de dourada e robalo no periodo de 2007 a
2011.



1.2 Producao de Pescado

1.2.1 Caraterizacao do sector das Pescas em Portugal

O setor das pescas, transformacado e comercializacdo de pescado tornou-se de crucial
importancia para a situagao socioecondémica de Portugal contribuindo significativamente
para o desenvolvimento local, através do numero de pessoas que emprega, principalmente
nas zonas ribeirinhas e piscatorias, e para a manutencao de outras atividades econémicas

subjacentes a atividade da pesca (UERN, 2011).

Portugal beneficia de uma localizagdo geografica excecional, favoravel a pratica pesqueira.
A sua extensa fronteira oceanica, aliada a proximidade de pesqueiros e a grande variedade
de espécies determinou o desenvolvimento do setor, criando ao longo da costa zonas

populacionais que se dedicavam a esta atividade (Moura et al, 2014).

Em 2015 foram capturadas pela frota portuguesa 194.164 toneladas de pescado (INE,
Estatistica das Pescas, 2015), o que relativamente a 2014 representou um acréscimo de 5,6%
na pesca nacional (Figura 1.1). O aumento da producao das pescas a nivel nacional deveu-
se a maior captura de peixes marinhos, sobretudo cavala e carapau, que registou maiores
volumes de captura. Pelo contrario, capturou-se menos sardinhas e atuns. No caso da
sardinha, esta diminuigdo resultou da aplicagdo dos Despachos n.° 2179-A/2015 e n.°
5119-H/2015, que determinaram limites de captura para a sua pesca em Portugal

Continental ao longo do ano 2015, como medida de gestao deste recurso.

No que diz respeito aos moluscos, verificou-se um aumento do volume de capturas (+3,6%
do que em 2014; Figura 1.1), que ficou a dever-se fundamentalmente a um aumento
expressivo da quantidade de berbigdo e a uma menor quantidade de polvo disponivel em
2015. Pelo contrario, os crustaceos apresentaram um decréscimo em quantidade (-34,8%;
Figura 1.1). Para este resultado contribuiram decisivamente a menor captura de gambas
(-51,9%) e caranguejos (-88,7%), por outro lado, aumentou a captura de espécies como o

lagostim (+14,5%) e os camardes (+6,3%).
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Figura 1.1 — Estrutura do volume de capturas nominais de pescado, fresco ou refrigerado, por
espécie, em 2014 e 2015 (INE, Estatistica das Pescas, 2015)

Na distribuicao regional das capturas de pescado (Figura 1.2), em termos do volume de
descarga em portos nacionais, mantiveram a preponderancia as regides do Centro (27,8%
em 2015 contra 27,1% em 2014) e de Lisboa (com 23,4% em 2015, foi a regido que viu
reforcada de forma mais significativa a sua posi¢cdo em relacdo aos 20,2% de 2014).
Seguiram-se as regides do Algarve (com 17,7% em 2015 face a 18,6% em 2014), o Norte
(13,9% em 2015 contra 13,7% de 2014), o Alentejo (7,4% em 2015 reforcando mais a sua
posigao relativamente a 6,7% em 2014), os Acores (5,8% em 2015 face aos 7,6% em 2014)
e a Madeira tendo sido a Regiao Autonoma que mais reduziu a sua posicao em relagcao ao

ano anterior (4,0% em 2015 relativamente aos 6,3% em 2014).
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Figura 1.2 — Capturas nominais de pescado fresco ou refrigerado, por NUTS I, em 2014 e 2015
(INE, Estatistica das Pescas, 2015)



1.2.2 Aquacultura em Portugal

Nos ultimos dez anos a aquacultura registou a nivel mundial uma rapida expanséao
constituindo-se hoje como o sector com o crescimento mais acentuado no segmento da
producao alimentar de origem animal (Bert, 2007). Atualmente, cerca de metade do
pescado disponivel, no mercado, para consumo humano provém da aquacultura (Culver et
al, 2008; Moura et al, 2014).

De acordo com ultimas estimativas da FAO, até 2020 ira verificar-se um acréscimo de
aproximadamente 25 milhdes de toneladas na oferta mundial de pescado obtido
necessariamente através da aquacultura (FAO 2016). O aumento que se prevé para a
produgédo da aquacultura podera ser justificado pelas limitagdes na captura de espécies
selvagens, pelo aumento da populagdo e a uma maior confianga do consumidor (FAO
2016; Moura et al, 2014). Paralelamente, prevé-se ainda que, muito em breve, a
aquacultura deixe de ser vista como uma atividade complementar a pesca, uma vez que

0s seus niveis de produgao serao superiores aos desse sector (Moura et al, 2014).

A aquacultura consiste na produg¢ao de organismos aquaticos, incluindo peixes, moluscos,
crustaceos e plantas (Bert, 2007). E uma atividade muito diversificada, abrangendo uma
vasta gama de espécies e praticas de producao, em aguas doces, salobras e salgadas, e
que funciona sob a forma de trés regimes de produgao: o extensivo, o semi-intensivo e o
intensivo (Henriques, 1998; Bert, 2007; Culver et al, 2008; IPIMAR, 2008;).

O regime extensivo aproveita exclusivamente as condigdes naturais disponiveis incluindo
o proprio alimento. Neste regime, o cultivo de animais é feito em lagoas terrestres (salinas,
lagoas de antigos moinhos de maré) em que o repovoamento € feito com os juvenis que
entram com as marés, pelas comportas ou que sdo capturados em bancos naturais e
posteriormente semeados em zonas interditas, lagunares e estuarinas, como € o caso dos
bivalves em Portugal (Bert, 2007; IPIMAR, 2008; Moura et al, 2014).

Por sua vez, o funcionamento do regime semi-intensivo carateriza-se por: a) utilizar
tanques de terra batida implantados em locais adequados; b) basear-se numa produgao
planificada, no que concerne a reprodugéo artificial (em maternidades) para obtengao de
ovos e juvenis; ¢) monitorizar a fase de engorda, de modo a otimizar o crescimento; d)
aproveitar o alimento natural existente no meio, porém complementado com ragdes; €) o

renovar das aguas € feito através de bombagem, embora nalguns casos se utilize
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parcialmente as marés (Henriques,1998; Bert, 2007); f) o fornecimento do oxigénio é
assegurado através de arejadores que contribuem para aumentar a movimentagao da
massa de agua. Este regime de aquacultura apresenta, ainda, elevadas densidades de
cultivo de cerca de 1,5 kg/m3 e podendo atingir no maximo 4 a 5 kg/m3, comparativamente

as do regime anterior (Henriques, 1998; Moura et al, 2014).

E, por fim, o regime intensivo caracteriza-se pela utilizacdo de elevadas densidades de
peixe (chegando a atingir os 60 kg/m3) em tanques sintéticos, construidos em fibra de vidro
ou betao, existindo um elevado indice de controlo de todos os parametros de producao
(desde a reprodugao e crescimento a qualidade da agua), utilizando tecnologia e técnicas
de maneio avangadas. A alimentagéo é assegurada exclusivamente por alimento artificial
(Henriques, 1998; Culver et al, 2008).

Portugal assume-se como um pais que aposta na diversidade das exploragbes de
aquacultura, seja de origem marinha, seja de agua doce. Encontramos desde Norte a Sul,
todos os sistemas de producdo existentes, nomeadamente: o sistema intensivo em
estruturas flutuantes; o extensivo de bivalves inshore e offshore; e o extensivo, semi-

intensivo e intensivo de peixes inshore (Moura et al, 2014).

1.2.2.1 Producao de aquacultura

A produgdo de aquacultura, em termos mundiais, equivale a cerca de metade de todo o
peixe consumido no mundo, sendo a China, com uma producdo que ascende aos 40
milhdes de toneladas, o maior produtor mundial (Bert, 2007; Culver, et al., 2008; FAO,
2016).

De acordo com o estudo “The State of World Fisheries and Aquaculture” (FAO, 2016),
prevé-se para 2030, um aumento da producao de pescado, a nivel mundial, que ultrapasse

os 187 milhdes de toneladas, contribuindo para este facto o aumento da produgao aquicola.

Por sua vez, a produgao nacional da aquacultura em 2014 (10.791 toneladas) gerou uma
receita de 50,3 milhdes de euros. Estes resultados, traduzem um aumento em quantidade
(+7,2%) e um decréscimo em valor (-8,3%) relativamente a 2013 (Figura 1.3) Este cenario
justifica-se pela maior produgéo de pregado e pela sua menor valorizagdo em relagéo ao
ano anterior, em consequéncia do aumento da produgcdo e da procura por peixes de

tamanhos inferiores.



Quanto a producao em aguas salobras e marinhas, esta continuou a ser a mais importante,
correspondendo em 2014 a cerca de 93% da producgédo total. A producdo de peixe em
aguas salobras e marinhas representou 47,7% da producéo, da qual 91,0% foi constituida
por dourada e pregado. Por sua vez, o aumento na producéo de peixes marinhos deveu-
se essencialmente a maior produgao de pregado em relacao ao ano de 2013 (+52,5%), em
consequéncia da retoma da atividade empresarial das infraestruturas dedicadas a
producao desta espécie em viveiro. Pelo contrario, verificou-se uma diminuicdo da
producédo de dourada, robalo e linguado. Por fim, os moluscos bivalves representaram
45,0% da produgéo total, mantendo-se as améijoas como a espécie mais relevante (2.251
toneladas), seguida dos mexilhbes (1.547 toneladas), que registaram redugbes de
producéo de 3,3% e 19,6%, respetivamente. Ja a produgao de ostras (1.085 toneladas
produzidas) aumentou 36,6% em 2014 devido a um novo paradigma de investimentos que
se tém vindo a verificar de norte a sul do pais, em viveiros e em espagos que anteriormente

estavam a ser utilizados para a produgéo de peixe.

Moluscos 2014

Moluscos 2013

Peixes marinhos 2014

Peixes marinhos 2013

Peixes agua doce 2014

Peixes agua doce 2013

“ 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Pregado Dourada Robalo B Truta
Ameijoas = Mexilhoes Ostras m Outros

Figura 1.3 — Estrutura do volume de produgdo em aquacultura, por espécie (2013-2014) (INE,
Estatistica das Pescas, 2015)

De acordo com os dados da Tabela 1.1, verificou-se que no ano de 2014, o sistema de
producao extensivo apresentou um maior volume de produgdo nacional de 4.779
toneladas. Deste valor cerca de 4.727 toneladas foram decorrentes da producédo de
moluscos e crustaceos em aguas salobras e marinhas e o remanescente de 54 toneladas
da producéao de peixes como dourada e robalo. Por sua vez, o regime intensivo, apresentou

um volume de producéo total de 4.705 toneladas, sendo este mais significativo na produgao



de peixes achatados em aguas salobras e marinhas. E, por fim, o regime semi-intensivo
apresentou um volume de producgéo nacional de 1.307 toneladas, quase que exclusivo da
producao de peixes, como dourada e robalo, e moluscos e crustaceos, também em aguas
salobras e marinhas. Resumindo, no geral, verificou-se um ligeiro aumento da produgao

de aquacultura em 2014 face ao ano anterior.

Tabela 1.1 — Produgao de aquacultura em aguas interiores e oceanicas por tipos de aguas e
regime, segundo as espécies (2013 e 2014)

Aguas doces, salobras e marinhas

Principais espécies Total Extensivo Intensivo Semi-intensivo

t 1.000 € t 1.000 € t 1.000 € t 1.000 €
Portugal 2013 Rev. |10.067 | 54.832 | 4.789 | 27.886 | 3.957 | 18.810 | 1.321 81
2014 10.791 | 50.288 | 4.779 | 22.632 | 4.705 | 19.856 | 1.307 78
Truta arco-iris 787 1.967 0 0 787 1.967 0 0
Truta comum 1 7 0 0 1 7 0 0
Peixes 5.150 | 25.512 52 291 3.917 | 17.882 | 1.180 73
Corvina 5 45 0 0 4 37 1 0
Dourada 1.071 | 6.029 50 275 228 969 793 47
Enguia Europeia 1 9 0 4 0 0 1 0
Linguado 83 849 0 2 80 819 3 0
Pregado 3.588 | 15.962 0 0 3.588 | 15.962 0 0
Robalo 400 2.616 2 9 17 95 382 25
Sargo 0 1 0 0 0 0 0 0
Outros 1 2 0 0 0 0 1 0
oluscos e 4.853 | 22.802 | 4727 | o0 0 0 127 | 4
Améijoa 2.252 | 18.382 | 2.252 0 0 0 0 0
Berbigao vulgar 264 66 264 0 0 0 0 0
Borrelho 0 1 0 0 0 0 0 0
Camarinha 2 3 1 0 0 0 1 0
Longeirao 6 17 6 0 0 0 0 0
Mexilhdes nep 1.244 | 1519 | 1.244 0 0 0 0 0
Ostra japonesa 527 1.108 402 0 0 0 125 4
Ostra portuguesa 136 371 135 0 0 0 1 0
Ostras nep 422 1.334 422 0 0 0 0 0

Legenda: t — toneladas; € - euros
(Fonte: INE, Estatistica das Pescas, 2015)



1.2.2.2 Vantagens e desvantagens da aquacultura

Em geral, a pratica da aquacultura oferece inUmeras vantagens, na medida em que assume
uma grande importancia no panorama do abastecimento alimentar mundial,
nomeadamente (Bert, 2007; Culver et al, 2008; Comissao Europeia, 2017):
i. contribui para o preservar de algumas espécies aquaticas ameacadas de extingao;
ii. produz mais peixes num hectare cultivado, do que com qualquer outro animal;
iii. oferece vantagens sociais as populag¢des de inumeros paises onde o pescado marinho
nao pode chegar em boas condigdes sanitarias e a pregos razoaveis;
iv. permite para o conservar da qualidade do pescado, sem alterar o equilibrio ambiental;
v. contribui para aumentar significativamente a quantidade de peixe produzido
comparativamente com a pesca;
vi. permite manter uma dieta equilibrada e adequada as espécies assegurando que se

desenvolvam de forma saudavel, ndo alterando o seu valor nutritivo.

Em Portugal, esta pratica € encarada como uma atividade que (Henriques, 1998; Matos et
al, 2006; Moura et al, 2014):

i. € geradora de pequenas e médias empresas;

ii. contribui para o aumento da empregabilidade;

iii. coopera para o desenvolvimento da economia nacional e local,;

iv. fomenta o aumento significativo da criacdo de diferentes espécies de pescado;

v. incrementa o aumento do controlo da produgéo;

vi. permite a rastreabilidade do produto desde a sua origem até ao consumidor;
vii. é um setor em franca expansao, estimulado pela inovagéo e modernizacao de técnicas

e padrdes alimentares.

Por sua vez, a aquacultura também apresenta desvantagens, principalmente a nivel de
constrangimentos burocratico-legal, deixando esta atividade ainda longe de uma evolugao
desejavel. Atualmente, continuam a existir polémicas quanto aos principais impactos
relacionados com o regime alimentar das espécies de pescado neste sistema de producao,
nomeadamente o processamento de matérias-primas a base de farinhas ricas em
proteinas e 6leo de peixe provenientes de pequenos peixes pelagicos. Estas matérias-
primas, por sua vez, sdo obtidas a partir de pecas inteiras, residuos e outros subprodutos
de pescado, alguns também produzidos em sistemas aquicolas. Por exemplo, sé em 2012
foram utilizadas para este fim cerca de 21,7 milhdes de toneladas de pescado. Importa

ainda salientar que s&o necessarios, por exemplo, 3 kg de ragao para produzir 1 kg de
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peixe (Pahlow, 2015). Desta forma, o processamento de farinhas ricas em proteinas e éleo
de peixe nao é sustentavel e contribui para o aumento da pressao ja exercida sobre as
comunidades piscicolas. Estimava-se que, em 2011, aproximadamente 28,8 por cento
dos stocks mundiais de pescado ja se encontravam sobre-explorados e que 61,3 por cento

estivessem perto da sua capacidade maxima (Pahlow, 2015).

Outro facto preocupante é o facto das aguas das exploragdes em regime intensivo poderem
apresentar concentragdes elevadas de matéria organica, azoto amoniacal, nitratos e
fosfatos e ainda a presenga de produtos quimicos, sélidos suspensos e microrganismos
patogénicos. Os efluentes aquaticos, resultado dos restos de ragao e dejetos dos animais,
como 0O peixe, acumulam-se na agua devido ao sistema nao circulante da maioria dos
sistemas de aquacultura, tornando-se toxico para os organismos aquaticos em altas
concentragdes e, inclusive, matando algumas das espécies produzidas nestes sistemas
(Henriques, 1998; Culver et al, 2008; Navarro, 2012).

Para minimizar a tal concentragdo elevada de matérias orgénicas, azoto amoniacal e
produtos quimicos, tém sido desenvolvidos varios projetos nas universidades portuguesas,
no sentido de se apostar na sustentabilidade de um sistema produtivo inovador e integrador
de meios sustentaveis, sob o ponto de vista ambiental. Neste &mbito, por exemplo, surgiu
0 conceito de aquaponia como um sistema de producdo de alimentos que combina a
aquacultura convencional (criacao de organismos aquaticos - peixes, améijoas, lagostas,
camardes) com a hidroponia (cultivo de plantas em agua) em um ambiente simbidtico
(Matos et al, 2006), que conjugando uma componente aquicultura e outra agricola, seja
capaz de produzir alimentos ou peixes e onde as plantas, ao consumirem essas
substancias, filtram e deixam mais limpa a agua onde os peixes vao crescer saudavelmente
(Matos et al, 2006). Enquanto na aquacultura, as excre¢des dos animais criados podem se
acumular na agua aumentando a sua toxicidade, no sistema aquaponico, a agua
proveniente da pratica aquicola alimenta um sistema hidropénico onde os subprodutos sao
quebrados por bactérias nitrificantes em nitritos e depois nitratos, os quais sao utilizados
pelas plantas como nutrientes. Apds a passagem da agua pelo biofiltro, esta faz,

novamente, o circuito de volta ao sistema de aquacultura (Matos et al, 2006).

Uma outra opgao para reduzir a carga de nutrientes em aquacultura, incluindo a melhoria
da utilizagao alimentar pelos animais e o tratamento dos efluentes com filtros bioldgicos ou
quimicos é a aquacultura integrada multitréfica, que consiste no reaproveitamento dos

nutrientes desperdicados na aquacultura intensiva (Silva, 2009). Esta constitui um
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elemento essencial na gestio da zona costeira, pois possibilita a redu¢céo, de uma maneira
econdmica e socialmente benéfica, dos impactos ambientais adversos da aquacultura no
ambiente costeiro (Matos et al, 2006; Silva, 2009). O uso das algas (principalmente as
macroalgas) como biofiltros tem sido proposto como um método ambientalmente aceitavel
e menos dispendioso para processar os desperdicios provenientes da aquacultura animal.
Este conceito torna-se especialmente Util em sistemas de producao de espécies de niveis
troficos mais elevados, em producgéo intensiva e recorrendo a alimento exégeno, uma vez

que as algas podem remover até 90% das descargas de nutrientes (Silva, 2009).

1.2.2.3 Perspetivas para a producgao da aquacultura

Prevé-se uma maior competitividade e crescimento mundial do sector da aquacultura,
contribuindo para tal os seguintes fatores (Bert, 2007; Culver, et al, 2008; FAO, 2016):
i) escassez de recursos selvagens;
i) produgdo competitiva de muitas espécies com elevado valor comercial (motivagéao
economica);
ii) oferta de pescado como dourada, robalo e ostras a precos mais competitivos
comercialmente;
iv) crescimento da populagdo mundial;
V) acesso a proteina animal a um custo baixo
vi) alteragdes nos habitos alimentares dos consumidores, considerando o peixe um
alimento mais equilibrado nutricionalmente;
vii)valorizagdo de nutrientes benéficos para a salde humana, como sais minerais
(selénio, iodo, ferro, potassio, fosforo, sddio e calcio) e acidos gordos essenciais

(6bmega-3)

A U.E com o objetivo de aumentar a competitividade do sector da aquacultura tem
promovido o desenvolvimento de investigagdo e tecnologia, com foco nas seguintes
prioridades (Moura et al, 2014; IPMA, 2017; Comissao Europeia, 2017):

i) 0 aumento da produgéo e desenvolvimento de mercados;

i) a garantia do elevado nivel de qualidade e seguranga alimentar dos produtos;

iii) a promogéo do bem-estar animal e de praticas responsaveis de produgao (do ponto

de vista ambiental);
iv) um maior envolvimento dos profissionais desta atividade; uma adoc&do de novas

técnicas de maneio, ragbes e estratégias alimentares mais eficazes;
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v) a aplicagdo de novas praticas de captura e de abate que promovam menor stress
aos animais, como recurso a insensibilizacédo prévia ao abate;

vi) a diversificacao da oferta, através da introdugado de novas espécies (por exemplo, a
corvina, o sargo, o bacalhau, o atum e o linguado-do-Senegal);

vii) e a criagdo de alternativas de comercializagao das espécies ja estabelecidas de
modo a atenuar a saturacéo do mercado;

viii) diversificar a gama de produtos a oferecer ao consumidor.

Neste sentido, a nivel europeu estédo a ser realizados alguns projetos direcionados para o
aumento da competitividade do setor aquicola, como por exemplo, o projeto “Crescimento
Azul’, que tem como um dos principais seus pilares a aquacultura com o objetivo de
colmatar a diferenga entre procura e oferta de pescado a nivel comunitario (Comissao
Europeia, 2017).

Portugal, também, submeteu & Comissao Europeia um Acordo de Parceria onde se
encontram dispostas as intervencoes, investimentos e as prioridades de financiamento
para o desenvolvimento da economia portuguesa no periodo 2014-2020. Neste ambito,
encontra-se em curso o Programa Operacional para as Pescas e o Mar, cuja afetagao de
recursos ascende aos 392,5 milhdes de euros. Este projeto € cofinanciado pelo Fundo
Europeu para os Assuntos Maritimos e as Pescas (FEAMP). Encontra-se, também, a
decorrer o projeto “A Estratégia Nacional para o Mar, 2013-2020", cujo objetivo é o de
colocar a producao da aquacultura em consonancia com o crescimento do consumo de

pescado (Comissao Europeia, 2017).

O Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA) é responsavel, desde junho de 2016,
pelo projeto DIVERSIAQUA, “Diversificagéo, inovagéo e desenvolvimento da aquacultura
em Portugal”. Este tem como foco diversificar e fomentar a produgdo nacional com base
no conhecimento e na inovagdo, ao incentivar uma aquacultura ambientalmente
sustentavel, eficiente em termos de recursos, inovadora e competitiva e que va de encontro

com o objetivo da estratégia nacional definida para esta atividade (IPMA, 2017).
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1.3 O Consumo de pescado de aquacultura

O consumo mundial de pescado proveniente da aquacultura tem sido bastante inferior,
comparativamente ao consumo de pescado selvagem, apesar do seu significativo aumento
a partir do ano de 1994 (Figura 1.4). Este aumento significativo do consumo mundial do
pescado aquicola deve-se, especialmente, ao consumo aparente deste pescado na China
que tem aumentado de forma constante e tendo atingindo cerca de 37,9 kg/per capita em
2013 (FAO, 2016). Este consumo, por sua vez, justifica-se pela diversificagdo dos tipos de
pescado aquicola disponivel no mercado interno e pela crescente riqueza e rendimentos

dos consumidores chineses.

A mudanga dos habitos de consumo de peixe selvagem para o consumo de espécies de
aquacultura atingiu um marco preponderante em 2014 (Figura 1.4). Neste ano, assistiu-se,
pela primeira vez, a uma contribuigdo ligeiramente superior do consumo de pescado
aquicola mundial face ao consumo de pescado selvagem. Este facto representa um
aumento consideravel, na quota de peixe aquicola mundial, da oferta total de pescado para
consumo. No global, para este aumento do consumo per capita, mundial, tem contribuido
a procura e a atragao por produtos aquicolas cujo prego anual per capita diminuiu, como
salmao, tilapias, carpas, bagres (incluindo Pangasius, isto é, pangas), camarao, moluscos
e bivalves. Para além desta diminuicdo do preco, verificou-se, ainda, uma maior
disponibilidade de crustaceos e moluscos, salméo, truta e peixes de agua doce, no

respetivo mercado interno de cada pais (FAO, 2016).
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Figura 1.4 — Contribuigcao relativa do pescado, captura e aquacultura, para o consumo humano
mundial. (Fonte: FAO, Boletim “O estado mundial das pescas”, 2016)
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Perspetiva-se que em 2022 o pescado chegue a atingir um consumo médio mundial per
capita de 20,7 kg/ano, um valor que se encontra bastante acima do valor atual, 19,2 kg/ano
aquicola (Moura et al, 2014; FAO, 2016). Perante estes dados e o declinio irreversivel da
pesca extrativa, acredita-se que este aumento do consumo de pescado so seja possivel

através da producgao de aquacultura.

Em Portugal, das principais espécies de aquacultura, as mais produzidas em 2014 foram
a truta arco-iris, a dourada, o robalo, o linguado, o pregado, a améijoa, a ostra japonesa, o
berbigédo e o mexilhdo, (INE, Estatistica das Pescas, 2015). Estas espécies de peixes,
moluscos e crustaceos também foram as mais consumidas (Tabela 1.2), apesar de se ter
verificado uma ligeira redugéo do consumo do pescado de aquacultura, de 5.949 toneladas
registadas em 2013 para 5.881 toneladas em 2014, a nivel nacional (DGRM, 2014).

Tabela 1.2 — Consumo nacional de aquacultura em 2014

Consumo em aquacultura
| (toneladas) |
| Peixes

Dourada 1.403
Truta arco-iris 453
Robalo 419
Linguado 33
Pregado 8
| Moluscos e Crustaceos |
Ameijoas 2.252
Ostra japonesa 402
Berbigdo 263
Mexilhao 223

(Fonte: INE, Estatistica das Pescas, 2015)

1.3.1 Beneficios do consumo de pescado de aquacultura

Atualmente, em Portugal, ha uma significativa procura de peixes aquicolas, como por
exemplo a dourada e os bivalves, produzidos em regimes de baixa densidade (regimes
representantes da aquacultura costeira) com reconhecido valor biolégico e patrimonial
(Moura et al, 2014; Comissao Europeia, 2017). Esta procura, ocupando os primeiros
lugares no consumo nacional de espécies aquicolas (INE, Estatistica das Pescas, 2015),
tem sido motivada pela quebra nos pregos de venda ao consumidor final e pela sua
facilidade e disponibilidade de encontrar no mercado. Ao procurar o pescado aquicola para
consumo, os consumidores portugueses estdo, também, a incentivar o fomento desta

pratica de produgéo e a contribuir para a conservagao da biodiversidade e manutengao dos
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ecossistemas costeiros, isto € para a preservagao dos recursos naturais e o evitar da

extingdo de espécies selvagens (Bert, et al., 2007; Culver, et al., 2008; Moura et al, 2014).

Portugal beneficia de um elevado consumo anual per capita de marisco, nomeadamente
de bivalves (como o molusco de carapaca, Venerupis Pullastra, € molusco chinés,
Ruditapes Philippinarum) (INE, 2015). O elevado consumo desta espécie esta associado
as recomendacgobes alimentares para inclusdo da carne de bivalves no regime dietético,
devido a valorizag&o das suas carateristicas nutricionais como o alto teor proteico, o baixo
teor de gordura/colesterol e menor proporgao de gordura saturada, o bom teor de lipidos,
os significativos teores de acidos gordos (como 6mega-3), de sais minerais (como ferro,
zinco e cobre) e de vitamina B12 (Anacleto et al, 2014). Todavia, o consumidor deste
produto deve adotar uma atitude consciente, dado os riscos que o0 seu excessivo consumo
apresenta (Anacleto et al, 2014; Crovato et al, 2017), cujos serao abordadas no ponto dos

“Riscos do consumo de pescado de aquacultura”.

Apesar de ainda recente, desde 2013, também o consumo de produtos provenientes da
produgdo aquicola bioldgica? tem apresentado vantagens para o seu consumidor (Moura
et al, 2014). A este consumo esta inerente a preferéncia por produtos alimentares
biolégicos seguros e a preocupacdo com o preservar das espécies selvagens e
conservagao dos recursos naturais e renovaveis (sem os destruir). Os consumidores mais
informados tém procurado valorizar bastante o consumo destes alimentos biolégicos
seguros e de alta qualidade, (IPIMAR, 2017). E exemplo desta procura o consumo do
mexilhao (Mytilus spp) produzido no Algarve, entre a Ponta da Piedade e a Praia da Luz
(Moura et al, 2014).

No que concerne a qualidade nutricional do pescado proveniente da aquacultura, esta tem
tido especial relevancia para a realizagcdo do consumo deste pescado. Nutricionalmente,
todos os peixes, independentemente da sua forma de producgao, sao importantes fontes de
proteina altamente digerivel, acidos gordos polinsaturados, vitaminas (A, D3, niacina e
B12) e sais minerais (iodo, selénio, zinco e magnésio) (Kolakowska et al, 2003; Nunes et
al, 2003). A nutricdo do peixe aquicola tem sido cada vez mais otimizada, através da
diversificagdo na formulagdo das ragbes e de estratégias alimentares. Na cultura de

espécies marinhas sao tradicionalmente usadas ragdes cuja composicdo se baseia

2 Na aquacultura biologica, as espécies utilizadas devem ser de origem local de forma a nao
causarem danos nas so6 € permitida a utilizagdo de juvenis de maternidades e unidades de produgéo
biolégicas.
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essencialmente em farinhas e éleos de peixe, ou seja, ricas em lipidos contendo elevados
teores de acidos gordos polinsaturados do tipo émega-3 (PUFA), tais como o acido
eicosapentaendico (EPA) e o acido docosa-hexaendico (DHA) (Alasalvar et al, 2011). O
consumo dos peixes, produzidos em aquacultura, apresenta geralmente a ingestdo de
niveis superiores de gordura quando comparados com os selvagens. A ingestao de peixes
aquicolas € uma mais-valia, para a saude do seu consumidor, dado possuirem gorduras
maioritariamente insaturadas ricas em acidos gordos 6émega-3 de cadeia longa (Sargent et
al, 1999). Tém sido realizados estudos, (Sargent et al, 1999; Blasbalg et al, 2011), no
sentido de confirmar que os niveis elevados de EPA e DHA, em peixes gordos de
aquacultura, oferecem reconhecidos beneficios para a saide humana. Sabe-se que esses
niveis elevados possuem um papel relevante na prevencédo de doengas cardiovasculares
e neuroldgicas, um efeito protetor nos processos inflamatérios e um papel preventivo sobre

doencas como a diabetes, alzheimer e determinados tipos de cancro (Murphy, 2007).

Ainda no que concerne a qualidade do pescado de aquacultura tém sido desenvolvidos
esquemas (como o QIM - Método do indice de Qualidade)® para avaliar a qualidade e a
frescura das diferentes espécies aquicolas mais consumidas, tais como dourada, robalo,

linguado-legitimo, pregado e salmao (Nunes et al, 2004).

Por fim, por um lado, o aumento do consumo dos produtos aquicolas podera ser
beneficiado pela preferéncia dos consumidores para a aquisicao de pescado fresco, indo
de encontro as expetativas dos consumidores por produtos de confianga e faceis de
preparar. Por outro lado, o desenvolvimento de novas formas de apresentagdo na
comercializacdo (embalagem com indicagao do preco e rotulagem, contendo informagao
quanto a origem, método de produgao, método de conservagao e alegacgao nutricional) de
produtos frescos, prontos a cozinhar, como peixe limpo (escamado e eviscerado), postas
e filetes, também tem assumido especial relevancia para a valorizagdo do consumo das
espécies aquicolas (Gongalves, 2010). Esta mudanga na comercializagao de novos
produtos tem contribuido para o incremento do consumo de pescado de aquacultura, em
Portugal, dado que o mercado deste tipo de produtos encontra-se ainda por explorar (INE,

Estatistica das Pescas, 2015).

3 O QIM é um método preciso e objetivo para determinar a frescura do pescado através de quatro
parédmetros de analise aspeto geral, olhos, branquias e abdémen. Oferece informagéo fiavel sobre
a qualidade do pescado, facilitando e favorecendo a gestdo no processamento e comercializagao
do mesmo (IPIMAR, 2004).
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1.3.2 Riscos do consumo de pescado de aquacultura

A segurancga alimentar do peixe produzido em exploragdes de aquacultura tem sido alvo
de bastante discussao cientifica (Pahlow, 2015. No seguimento de alguns estudos
cientificos (Gastalho et al, 2014; Pahlow et al, 2015), sabe-se que a alimentagao do peixe
de aquacultura é rigorosamente controlada, enquanto a do peixe do mar nao o é. Desde
2006, é exigéncia legal*, que a alimentagédo para animais deve ser isenta de antibidticos,
estando interdita a adicdo destes nos ingredientes e alimentos para os peixes de
aquacultura. Ainda, no &mbito da alimentac¢do animal, encontra-se também regulamentada
quais as matérias-primas e os alimentos complementares autorizados a incluir nas ragdes,
nao sendo permitido a introdugéo de aditivos acima de um determinado teor, conforme o
disposto no Regulamento (CE) n® 767/2009 de13 de julho.

A crescente expansdo e as elevadas densidades utilizadas em cultivos de aquacultura,
podem estar associados riscos e perigos de doencgas e infegdes, originadas pela atuagao
de microrganismos patogénicos bacterianos, para a saude dos peixes aquicola e dos
consumidores finais, representando implicagdes negativas em termos de segurancga
alimentar (Navarro, 2012). Por exemplo, de acordo com um estudo efetuado pela
Universidade de Tras-os-Montes (UTAD)?, sabe-se que os maiores riscos estédo
associados ao consumo de bivalves por estes se alimentarem por filtragcao. Existe o risco
de acumulagdo, na agua, de compostos quimicos como toxinas, metais e muitos
microrganismos patogénicos (bactérias como a E. coli., virus humanos como Vibrio spp., e
ainda de flores de algas prejudiciais como a HABSs), alguns dos quais nocivos para o
consumidor. Essa acumulacdo de contaminantes pode atingir concentragcdes superiores
aquelas que se desenvolvem no meio ambiente. Por conseguinte, a presenca destes
contaminantes, de natureza quimica ou bioldgica, nos bivalves faz com que a sua ingestao
apresente potenciais riscos para a saude humana. Nomeadamente, ha o risco de
intoxicacdo alimentar por presengca de toxinas que permanecem quando sao mal
cozinhados ou consumidos crus. Este risco alimentar € ainda mais significativo para
aqueles consumidores que compram diretamente ao pescador e/ou capturam estas

espécies de zonas poluidas (Mazur et al, 2006; Navarro, 2012; Anacleto et al, 2014).

4 Regulamento (CE) n° 1831/2003, de 22 de setembro de 2003, relativo aos aditivos destinados a
alimentagéo animal, que, em 2009, foi revogado pelo Regulamento (CE) n° 767/2009, de13 de julho.
5 O estudo “Fontes de poluigdo do Estuario do Mondego: condicionantes para a aquacultura”, foi
realizado, em 2015, com a colaboracao com o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA),
tendo como objetivo principal a avaliagdo dos riscos que ocorrem numa zona de produgdo de
bivalves e moluscos na regido do estuario do rio Mondego.
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Existe, ainda em termos de seguranca alimentar, um potencial risco de contaminagao
téxica decorrente da utilizagdo de algumas ragbes que contém na sua composigcao
antimicrobianos (até um determinado teor e regulamentados). Nomeadamente
disseminacao de estirpes bacterianas resistentes a antimicrobianos e genes de resisténcia,
e presenca de residuos de antimicrobianos nos peixes e no meio ambiente. Estes residuos
e estirpes bacterianas podem ser transferidos para os consumidores através da cadeia
alimentar da aquacultura (Mazur et al, 2006; Navarro, 2012). Por sua vez, a presencga de
antimicrobianos pode prejudicar ainda a biodiversidade das comunidades de fitoplancton e
zooplancton, a saude dos animais e dos seres humanos. Para evitar esta contaminagéo
téxica, a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda a monitorizagao regular do
aparecimento de tais resisténcias transferiveis através de testes rapidos de determinacao
de residuos quimicos que, quando positivos, permite ativar, no imediato, mecanismos de
inativacdo do antimicrobiano por sintese de enzimas, diminuicdo da concentragcado

intracelular e alteragao do local ativo (Gastalho et al, 2014).

Um outro potencial risco do consumo do pescado de aquacultura, esta relacionado com a
crescente preocupacdo com a qualidade nutricional deste. E fundamental que a
alimentacdo dos peixes de aquacultura seja rica nutricionalmente de modo a responder
aos requisitos nutricionais de cada peixe (por exemplo, a dourada tem necessidades
nutricionais diferentes das do robalo, do pregado, da truta) e que seja diferenciada e
disponibilizada em quantidades adequadas conforme a espécie. O nivel 6timo de proteina
para cada espécie de peixe depende do balango energético, da composicao de
aminoacidos, da digestibilidade da proteina, e da quantidade de fonte da energia nao-
proteica da ragao. A proporcao destes aminoacidos imprescindiveis ao bom crescimento
do peixe aquicola deve ser satisfeita pela ragao (Gongalves, 2010). Um bom exemplo que
retrata a preocupacdo dos consumidores, com a qualidade nutricional das espécies
produzidas, é na criagdo intensiva de crustdaceos como o camardo, dado que os seus
produtores utilizam grandes quantidades de proteinas de inferior qualidade para

alimentagao desta espécie aquicola (Navarro, 2012).

Por sua vez, a alteracdo da composicdo das ragbes na composicdo quimica do peixe
apresenta potencial risco de variagcdo do perfil lipidico dos peixes produzidos em
aquacultura. Esta alteragdo deve-se principalmente ao tipo de matérias-primas utilizadas,
a sua qualidade e ao nivel de inclusao (Gongalves, 2010). Assim, a ragao pode influenciar

o teor de acidos gordos saturados no pescado, na medida em que o elevado nivel de
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incorporacao de 6leos vegetais provoca oxidacgao lipidica do musculo do peixe, devido
principalmente a diminui¢gdo dos teores de acidos gordos polinsaturados (PUFA) do tipo
o6mega-3 (n-3) (EPA e DHA) e ao aumento do nivel de acidos gordos polinsaturados do
tipo 6mega-6 (n-6), nomeadamente o acido linoleico (ALA). Com esta alteragao lipidica ha
o risco de desequilibrio no valor nutricional do pescado de aquacultura, designadamente o
racio entre os acidos gordos n-3 e n-6, deveras importante para a saude humana
(Simopoulos, 2004).

Por fim, a diminuigdo da disponibilidade dos recursos pesqueiros e a preocupagdo com a
necessidade de diminuicdo dos residuos provenientes das racdes dos peixes aquicolas,
tem incrementado a procura de fontes alternativas de proteinas e de lipidos, para
substituicdo parcial ou total da racao a base de farinhas e 6leos de peixe. Neste sentido,
tém sido realizados estudos no sentido de introduzir-se essencialmente ingredientes de
origem vegetal, como por exemplo a soja (Regost et al, 2003). Ainda no ambito da
qualidade nutricional das ragdes, tém sido desenvolvidas, em Portugal, pelo CIIMARS,
investigacdes com o objetivo de introduzir as algas “Macrdfitas” na alimentagéo do pescado
de aquacultura. Os resultados destas investigagdes permitiram perceber que, para além
serem uma fonte de proteina importante para os peixes, possuem também propriedades
antioxidantes, antibidticas e funcionais (Pereira, 2010). Estas algas, apesar de nao
substituirem na sua totalidade a proteina de origem animal, poderao contribuir para uma

reducao bastante significativa do ingrediente de origem animal (farinha e 6leo de peixe).

6 O CIIMAR tem a decorrer, até 2019, o projeto “MARINALGAE4aqua — Melhoramento da bio-
utilizagao de algas marinhas como ingredientes alimentares sustentaveis para aumentar a eficiéncia
e qualidade da produgdo aquicola“, coordenado pela Doutora Professora Luisa Valente,
investigadora do CIIMAR e docente do ICBAS.
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1.4 Comportamento do consumidor face ao pescado de aquacultura

De modo a conseguir-se identificar quais os determinantes para o consumo de pescado de
aquacultura, sera importante compreender conceitos como comportamento do consumidor
e mercado de consumo, por um lado, e processo de decisdo de compra inerente a
determinado produto, por outro lado (Zuppani, 2014; Costa, 2011). O conceito de
comportamento de compra refere-se ao comportamento de compra dos consumidores
finais, isto &, as familias que compram mercadorias e servicos para consumo pessoal
(Kotler et al, 2000). Ao conjunto de consumidores suscetiveis de exercer influéncia no
volume de consumo de um produto designa-se de mercado de consumo (Lindon et al,
2000). Por fim, todo o processo de decisdo de compra consiste em cinco estagios, pelos
quais forcosamente todos os consumidores passam a cada compra, nomeadamente:
reconhecimento da necessidade, busca da informacéo, avaliacado das alternativas, decisdo
de compra e comportamento pos-compra (Kotler et al, 2000; Lindon et al, 2000; Zuppani,
2014).

Estudar o comportamento do consumidor nos processos de compra que ele desempenha
no mercado (Figura 1.5), exige perceber, para além dos estimulos fornecidos pelo
marketing (fatores situacionais do mercado como produto, prego, praga € promogao), 0s
aspetos culturais, sociais, pessoais e psicologicos dos consumidores (Kotler et al, 2000;
Lindon et al, 2000), uma vez que sao variaveis que podem influenciar nas decisdes de

compra dos consumidores (Lindon et al, 2000; Zuppani, 2014).
informagao
da necessidade

Avaliagdo de
alternativas

Pessoais: Psicolégicos:

Idade, Motivagao,
Ocupagao, Percecgao,
Situagao Aprendizagem,
Econdmica, Crengas e
Estilos de Vida, atitudes
Personalidade e
autoconceito 1

Figura 1.5 — Fatores que influenciam o comportamento do consumidor no processo de decisédo de
compra (Adaptado de Kotler et al, 2000; Lindon et al, 2000)
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Segundo a “Theory of Planned Behaviour (TPB)”” (Ajzen e Fishbein, 1980), o
comportamento do consumidor deriva da influéncia da intengdo do comportamento humano
individual e que, por sua vez, depende de outros trés requisitos: i) da combinacao das
atitudes e da influéncia das crengas comportamentais; ii) das normas subjetivas e da
percecao individual; e, iii) das crengas sobre o controlo. O poder exercido pela atitude, pela
norma subjetiva e pelo controlo percebido determina a intencdo do comportamento (do
consumidor para a compra), cujo sera mais forte quanto maior for o controlo percebido e
quando as atitudes e normas subjetivas forem favoraveis. Esta teoria € uma das mais
recorrentes para a explicar o comportamento humano na area dos alimentos e, para além
dos requisitos identificados, considera ainda, o controlo comportamental percebido, cujo é
decisivo para influenciar tanto a intengdo quanto o comportamento de compra (Hoppe et
al, 2012).

Segundo a TPB, tem-se verificado uma constante mudanga nos padrées de consumo dos
alimentos. Esta constante e rapida mudanca deve-se, principalmente, as preocupacdes
relacionadas com a saude, as carateristicas nutricionais dos alimentos, ao
desenvolvimento social, a sustentabilidade dos recursos naturais e a protegdo ambiental
(Carlucci et al, 2015; Mascarello et al, 2015). Para além destes determinantes, o
comportamento do consumidor de alimentos €, ainda, influenciado por fatores como a
cultura, a familia, o meio ambiente e a situagao econdémica (Kotler, 2000; Lindon et al, 2000;
Costa, 2011; Mascarello et al, 2015).

1.4.1 Determinantes do consumo do pescado de aquacultura

Apesar do aumento nacional da producdo de aquacultura, o consumo deste pescado
continua relativamente baixo, pois a procura deste ndo tem acompanhado a atual oferta
que existe no mercado. E, pois, fundamental perceber quais os determinantes que

contribuem para a ainda baixa procura do pescado de aquacultura, no mercado, e como a

7 As crengas comportamentais referem-se a possiveis consequéncias do comportamento humano,
isto &, a antecedentes que influenciam uma atitude comportamental favoravel ou ndo favoravel a
compra. Enquanto que as crengas normativas dizem respeito as expectativas de comportamento
percebido referentes as outras pessoas, ou seja, a pressao social exercida por familiares, amigos.
A combinagédo entre as crengas normativas e a motivagao pessoal em obedecer a diferentes regras,
determina a norma subjetiva por trds da compra. Por fim, as crengas sobre o controlo referem-se
aos fatores que podem facilitar ou impedir o desempenho do comportamento para a compra (Ajzen
e Fishbein, 1980).
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opinidao dos consumidores assume uma influéncia preponderante no maior ou menor
consumo do mesmo, ou seja, perceber, com base em estudos ja efetuados, a percecao do

consumidor face ao pescado da aquacultura.

No contexto atual de mudancas alimentares e para compreender o que leva um consumidor
a optar pela compra de produtos provenientes da aquacultura, € necessario perceber quais
as crengas, atitudes que regem a intencdo de compra e as motivagdes, percegdes para o
consumo dos produtos aquicolas. Importa referir que para se analisar o consumo efetivo
da compra de pescado aquicola é relevante, para este estudo, considerar especialmente
a avaliagao de alternativas (crengas e satisfagao total do consumidor comparativamente
ao selvagem) e a decisdo de compra, isto, € quais os determinantes para o consumo do
pescado de aquacultura quanto a beneficios e a riscos do consumo deste pescado (Mazur
et al, 2006; Whitmarsh et al, 2010; Kaimakoudi et al, 2013; Cardoso et al, 2013; Troy et al,
2013; Anacleto et al, 2014; Konstantinos et al, 2014; Carlucci et al, 2015; Crovato et al,
2017; Risius et al, 2017).

De acordo com alguns estudos realizados (Verbeke et al, 2005; Verbeke et al, 2007;
Cardoso et al, 2013; Whitmarsh et al, 2010; Ntanda, 2013; Sousa, 2015), neste ambito,
constatou-se de que os consumidores do pescado de aquacultura sdo claramente
influenciados por fatores situacionais de mercado como o prego. Os resultados do estudo
efetuado em Portugal sobre as preferéncias de consumo de pescado (Cardoso et al, 2013),
reforca a importancia dada ao fator preco como um determinante importante para o
consumo de pescado proveniente da aquacultura. Para além disso, verificou-se que os
portugueses efetuam uma frequéncia relativamente alta de consumo de espécies de peixe
aquicolas como dourada e salméo, linguado-do-Senegal e pregado (INE, Estatisticas da
Pesca, 2015). Estes dois ultimos peixes tém uma grande aceitagdo por parte dos
consumidores portugueses devido as suas caracteristicas organoléticas sui generis,
nomeadamente textura e sabor (Gongalves, 2010). As varias espécies de peixes aquicola
referidas, apresentam prego mais barato e encontram-se mais facilmente, quando
comparado com as mesmas espécies de peixe selvagem (Ntanda, 2013; Cardoso et al,
2013; Sousa, 2015), logo uma maior disponibilidade destes produtos aquicolas (Verbeke
et al, 2007; Moura et al, 2012; Cardoso et al, 2013), no mercado

Os consumidores portugueses mostram uma maior preferéncia por peixes gordos do que
por peixes magros. Alias, o consumo de peixe gordo aumentou enquanto os precos de

mercado baixaram (Cardoso et al, 2013). Apesar de, neste caso, o salm&o nao se assumir
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como a primeira opgao de peixe mais preferido, €, porém, uma das opgdes de consumo
aquicola ligada a imagem positiva quanto a gordura de peixe, nomeadamente acidos
gordos polinsaturados (McManus et al, 2011). Num estudo mais recente (Konstantinos et
al, 2014) sobre os determinantes para o consumo de produtos aquicolas organicos, como
o salmao, verificou-se que alguns consumidores franceses avaliaram o salmao, enquanto
peixe aquicola, que melhor qualidade apresenta em termos nutricionais para a saude e em

termos de sabor.

Constatou-se, ainda, no estudo realizado em Portugal sobre as preferéncias de consumo
de pescado, de Cardoso (2013), que os fatores culturais também s&o determinantes para
o consumo de pescado aquicola, uma vez que os consumidores sao fortemente
influenciados pela localizagéo geografica, isto €, a proximidade/distanciamento a costa. A
localizagao costeiralinterior, latitude (Sul-Norte) assume-se como um determinante para os
habitos de consumo de pescado aquicola preferencialmente pelas populacdes afastadas
da costa, comparativamente ao significativo consumo de peixe selvagem por parte das
populagdes costeiras (Cardoso et al, 2013). Por sua vez, no estudo sobre as preferéncias
e habitos alimentares dos portugueses por bivalves, de Anacleto (2014), os aspetos
culturais, como a tradicdo culinaria, assumem um papel determinante para o elevado
consumo sazonal destas espécies, e especialmente pelos consumidores das zonas
costeiras no verdao. O comportamento destes consumidores para a compra, para o efetivo
consumo em casa, e/ou em supermercado/restaurantes, é influenciado por critérios
relacionados com a qualidade do produto, tais como a confianga no local de aquisicao e a

existéncia de rétulo nas embalagens (Anacleto et al, 2014).

Por sua vez, a existéncia de rotulagem, que contenha referéncias quanto a producéo, ao
pais de origem (especialmente Alemanha), ao preco (de preferéncia mais barato), e a
alegacao nutricional, assume um impacto positivo na compra dos produtos aquicolas para
os consumidores alemdes e dinamarqueses. Estes consumidores consideram
determinante, para a decisdo da compra, a informacdo de certificagdo de aquacultura

sustentavel (Carlucci et al, 2015; Risius et al, 2017).

Também, os valores éticos ambientais sdo determinantes para os padrées de consumo do
pescado de aquacultura. Como ja referido, a pratica da aquacultura possibilita a produgéo
de uma diversidade de espécies piscicolas sem interferir com o ambiente (Mazur et al,
2006; Whitmarsh et al, 2010; Troy et al, 2013). Logo, para alguns consumidores, a

producao deste pescado esta relacionada com um menor impacte ambiental, na medida
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em que assegura uma maior preservacédo dos recursos naturais e contribui para o evitar
da extingdo de algumas espécies do peixe selvagem (Castiglione et al, 2004; Mazur et al,
2006; Whitmarsh et al, 2010; Troy et al, 2013). Por exemplo, no estudo realizado na Escécia
(Whitmarsh et al, 2010), verificou-se que alguns consumidores preocupados com as
questdes ambientais, estdo dispostos a pagar um pregco mais elevado pelo salméo, se
necessario, quando conhecidos os métodos utilizados na produgcao para minimizar a

poluicao causada, pela descarga de residuos e efluentes, no meio ambiente.

Em termos de seguranga alimentar, a crescente preocupagdo com a saude, por parte dos
consumidores, assume-se como um determinante significativo para o consumo de pescado
da aquacultura. Refira-se, porém, que neste assunto constata-se uma ambivaléncia na
percegao dos consumidores (Mazur et al, 2006; Konstantinos et al, 2014). Pois, por um
lado, ha consumidores que defendem o pescado de aquacultura como o mais seguro
(Verbeke et al, 2005; Cardoso et al, 2013), devido ao facto dos seus produtores controlarem
e monitorizarem a producéao (Verbeke et al, 2005; Vanhonacker et al, 2011; Navarro, 2012;
Gastalho, 2014) e ao uso regulamentado da alimentagao das espécies aquicolas (isengao
de antibidticos e interdicdo de aditivos na alimentagcdo das varias espécies produzidas).
Por outro lado, em oposi¢cao, denota-se a existéncia de pouca informacgéo por parte de
alguns consumidores quando atribuem um maior risco de contaminagao quimica e tdxica
(a utilizagao de pesticidas e antibidticos e a presenca de metais pesados como mercurio)
no pescado aquicola, comparativamente ao pescado selvagem (Kaimakoudi et al, 2013;
Navarro, 2012; Gastalho, 2014).

Verificou-se nos estudos realizados por Mazur (na Australia) e por Troy (na América) que
a influéncia da participagao e confianga publica na comunicagéo dos riscos sobre a gestao
dos recursos naturais e ambientais, assume-se como um determinante para a construcao
de uma percecdo ambiental socialmente aceite pelos consumidores, australianos e
americanos, contribuindo para o aumento do consumo dos produtos da aquacultura (Mazur
et al, 2006; Troy et al, 2013). O papel dos media foi decisivo para a alteragéo dos habitos
de consumo dos consumidores, nestes dois paises, dado que inicialmente as percecdes
(no contexto ambiental, econémico e social associada) relativas a pratica aquicola nao
eram favoraveis ao comportamento de compra. Este comportamento de compra inicial foi
influenciado negativamente pelas crengas dos grupos comunitarios (especialmente os de
conservacgao e defesa ambiental), das industrias de ecoturismo, de alguns funcionarios do

governo e dos membros, do publico em geral (Mazur et al, 2006; Troy et al, 2013).
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Ainda, no contexto de influéncia social, a importdncia das partes interessadas
(envolvimento dos media, técnicos e investigadores cientificos) na comunicacdo dos
perigos e riscos do consumo de bivalves e moluscos, da avaliagdo da exposi¢cdo e
caraterizacao do risco de intoxicagao alimentar, foi determinante para a compra consciente

destes produtos por parte dos consumidores italianos (Crovato et al, 2017).

No geral, para a decisdo de compra do pescado de aquacultura verificou-se que os
consumidores sao motivados pelos seguintes determinantes:
i. Situacionais de mercado (prego e produto - facilidade e disponibilidade no mercado;
rotulagem; qualidade alimentar);
ii. Culturais (influéncias/tradigbes culturais na alimentagao relacionadas com a zona
geografica — proximidade/distancia ao mar);
iii. Sociais (preservagao do meio ambiente; papel das partes interessadas e dos media
na divulgagao dos riscos e esclarecimentos da pratica e espécies aquicolas);
iv. Pessoais (caraterizagao sociodemografica; informagao/percegéo de beneficios e
qualidade nutricional; preocupagbes com a saude);
v. Psicolégicos (crencas/atitudes percebidas e adquiridas através de influéncias

situacionais, culturais e sociais)

Por fim, importa referir que se tem assistido a um gradual aumento do consumo do pescado
proveniente da aquacultura em Portugal, embora ainda baixo comparativamente ao
consumo de pescado selvagem (Cardoso et al, 2013). Neste contexto, tornou-se
fundamental, neste estudo, identificar quais os determinantes do comportamento de

compra, os padrées de consumo e a perceg¢ao do consumidor do pescado aquicola.
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2. Metodologia de Investigacao

Neste capitulo, pretende-se apresentar os objetivos e as hipéteses de investigagdo que
sustentam a elaboragéo e aplicagao do inquérito por questionario, com o objetivo de:
v" Tracar o perfil do consumidor de pescado de aquacultura.

v Compreender a perce¢ao do consumidor face ao pescado de aquacultura.

Para além deste objetivo principal, apresenta-se e descreve-se ainda a definicao da
populagéo-alvo, o processo de amostragem, a amostra, a recolha de dados, o conjunto de

variaveis e os procedimentos relacionados com a medigcao das variaveis.
2.1 Hipéteses de Investigagao

De forma a atingir os objetivos acima identificados, foram definidas as seguintes hipoteses

de investigacgéo:

H1: “As principais razdes que motivam a compra de pescado proveniente da aquacultura,
comparativamente ao de origem selvagem, influenciam positivamente na frequéncia do

consumo de peixe por semana”.

H2: “As carateristicas sociodemograficas dos individuos (idade, sexo, grau de
escolaridade, situacdo profissional, rendimento mensal liquido e regido onde habita)

influenciam na decisdo de compra/consumo de peixe proveniente da aquacultura.”

H3: “A valorizagcao nutricional atribuida pelos consumidores ao peixe proveniente da

aquacultura esta (diretamente) associada ao seu nivel de formagéo.”

H4: “O aumento do consumo de pescado proveniente da aquacultura é impulsionado pela

crescente preocupacgao dos consumidores para com a sua saude.”

As hipoteses de investigagdo assentam em pressupostos, que de alguma forma irdo
responder a pergunta de partida e ajudam na compreensdo e interpretacdo da
investigagdo. Estas ndao tém de ser necessariamente verdadeiras, sendo que a sua
confirmagao (ou nao) é posteriormente averiguada, no final da investigagdo (Sousa e
Baptista, 2011).
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2.2 Método de Investigagao

“Uma investigagdo é, por definicdo algo que se procura. E um caminhar para um melhor
conhecimento, e deve ser aceite como tal, como todas as hesitagdes, desvios e incertezas

que isso implica” (Quivy e Campenhoudt, 2005).

Apos a escolha do tema a desenvolver, da formulagdo do problema de investigagédo, da
definicdo dos objetivos e hipéteses, conjuntamente com a revisao da literatura, segue-se a
fase metodoldgica. Das diversas fases do trabalho, esta € aquela que apresenta uma visao
mais realista da investigacdo, uma vez que estabelece a escolha do modelo para o
problema em analise, da amostra e a metodologia para se alcangar resultados verosimeis.
A metodologia é o conjunto de métodos e técnicas usadas para o desenvolvimento do

trabalho de pesquisa, e que pode envolver duas abordagens, a qualitativa e a quantitativa.

Para a realizacdo do presente trabalho de investigacdo, optou-se pelo uso do método
quantitativo através da aplicacdo de um inquérito por questionario. Optou-se pelo método
de amostragem aleatéria, como procedimento para a aplicagdo do inquérito por
questionario. A fase da recolha de dados fez-se através da administracao direta dos
questionarios, permitindo percecionar quais os possiveis fatores que influenciam a escolha

do consumidor no momento da compra.

2.3 A Populagao-Alvo e a Amostra

A populagao-alvo (N) é o conjunto de individuos ou objetos que apresentam uma ou mais
caracteristicas em comum e que descrevem um determinado fendmeno que interessa
estudar. Por sua vez, a amostra (n) € um subconjunto obtido de uma populagao especifica
e homogénea e por isso representativa do mesmo. Esta deve ser constituida em fungéo do
objetivo a alcangar, das dificuldades que se podem encontrar e da capacidade em aceder

a populagao a estudar (Fortin, 1999).

O método de amostragem aleatorio, que sustenta esta investigagéo, é caracterizado pelo
facto de todos os elementos da populagdo poderem ser selecionados de acordo com uma
probabilidade pré-definida. Este € um método vantajoso, dado que é possivel estimar as
margens de erro dos resultados derivados do processo de amostragem. A amostra deve

ser representativa da populagdo-alvo de investigagcéo, especialmente no que diz respeito
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as variaveis de caraterizacdo sociodemografica. Para a realizacdo deste estudo,
considerou-se como populagdo-alvo a inquirir individuos com mais de 18 anos e

consumidores de pescado.

Para a definicdo da amostra, foi necessario delinear o plano de amostragem, tendo em
conta a populacdo-alvo. Por conseguinte, o procedimento realizado teve em conta os
seguintes aspetos:

1. para a aplicagao direta dos inquéritos por questionario, foi selecionada a regido oeste
de Portugal®;

2. os locais elegidos para a aplicagdo foram: Mercado Municipal em Peniche, Mercado
Municipal na Lourinhd e Supermercados Intermarché na Lourinhd e Continente em
Peniche, junto a zona da “Peixaria™;

3. os inquiridos sé&o residentes em Portugal;

4. os inquiridos sdo consumidores de pescado;

5. os inquiridos tém idade superior ou igual a 18 anos.

Para a determinagdo do tamanho da amostra € necessario ter em conta que esta depende
de varios fatores, nomeadamente (Morais, 2005):

v’ da precisao pretendida (E) para o intervalo de confianga (que varia na razao inversa
da sua amplitude), ou seja, da variagdo maxima admissivel (do erro maximo ou
margem de erro) que se pode converter numa estimativa;

v do grau (nivel) de confianga do intervalo (1-a), normalmente expressos em
percentagem (os mais utilizados sao 90%, 95% e 99%);

v' a dispersdo do atributo (p) na populagdo (ndo controlavel). Para determinar a
dimensao da amostra para um dado nivel de precisao (ou erro maximo) desejado
deve-se considerar a dispersdo maxima, isto é, considerar que 50% dos individuos
tém o atributo e os restantes 50% nao possuem esse atributo;

v' da dimensao da populagédo (N) (ndo controlavel), que neste caso foi considerada
como desconhecida (ou tendencialmente infinita);

v do tempo e dos recursos disponiveis.

8 A decisdo em eleger a regido oeste de Portugal justifica-se por questdes de operacionalidade
inerentes aos recursos fisicos disponiveis para executar a tarefa, bem como facilidades associadas
a localizagédo geografica onde decorreu a investigacao.

9 A administragdo direta dos inquéritos por questionario nos locais/entidades em epigrafe foi
realizada apds obtida a devida autorizagcao por parte dos seus responsaveis.
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Por conseguinte, e pelo exposto, para o calculo da amostra (n), que resulta de uma

populagao infinita, recorre-se a seguinte formula (Laureano, 2011; Bartlett et al, 2001):

(Zi—“/z) xpxq

n-=

E2
Onde

v' n, dimensdo da amostra

v'E, amplitude maxima de erro (0,05)

v a, nivel se significancia (5%)

v' p, valor estimado da propor¢ao dos individuos que possui o atributo (50%)

v'q, valor estimado da propor¢ao dos individuos que nado possui o atributo (50%)

v' z, Valor critico da normal-padrdo (1,96 correspondente ao nivel de confianga

escolhido de 95%)

Neste sentido, e mediante a aplicagao da féormula e com os pressupostos supra indicados,
o tamanho minimo da amostra determinado foi de 385 individuos (estatisticamente

signficativa e representativa da populagdo em estudo).

2.4 O Inquérito por questionario

Neste ponto, apresenta-se o inquérito por questionario que foi aplicado, de modo a dar
resposta aos objectivos, bem como as hipéteses de investigacao delineadas para esta

investigagao.

Com a aplicacao do inquérito por questionario foi possivel identificar:
v" O perfil do consumidor de pescado de aquacultura;
v" A aceitabilidade do consumidor face ao pescado proveniente da aquacultura;
v' Os fatores/critérios mais valorizados e suscetiveis de influenciar a compra/consumo

de pescado de aquacultura.

O inquérito por questionario (anexo 1) é composto por dois grupos de questbes,
nomeadamente:
v" O primeiro grupo integra as questdes direcionadas para a percecao e o perfil do
consumidor face ao pescado selvagem versus de aquacultura.
v" O segundo grupo contempla as questbes direcionadas para a caraterizacado

sociodemografica dos inquiridos.
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2.4.1 O Pré-teste

Antes da aplicacado do inquérito por questionario realizou-se o pré-teste. Este teve como
objetivo validar as questdes, assim como a sua compreensdo por parte dos inquiridos.
Deste modo, a primeira versao do questionario foi administrada a 10 individuos
selecionados aleatoriamente (no ambito geografico da amostra definida). Apdés a sua
realizacao, os ajustes e correcdes identificadas foram aplicadas, sendo a versao final

aplicada a amostra previamente determinada.

2.4.2 O trabalho de campo

A aplicagao do inquérito por questionario realizou-se durante todo o més de setembro e até
inicio do més de outubro de 2016 (nomeadamente entre dia 05 de setembro a 02 de
outubro de 2016). A execugédo do trabalho realizou-se da seguinte forma:
v trés deslocagdes, em dias diferentes, no periodo na manha, ao Intermarché (da
Lourinha);
v' trés deslocagodes, em dias diferentes, no periodo na manha, ao Mercado Municipal
da Lourinh3;
v' duas deslocagdes, em dois fim-de-semana, no periodo da tarde, ao hipermercado
Continente (em Peniche);
v' duas deslocacgdes, em dias diferentes, no periodo da manha, ao Mercado Municipal

de Peniche.

2.4.3 Andlise estatistica dos dados

Numa primeira etapa, todas as variaveis foram sujeitas a uma analise essencialmente
descritiva, onde predomina uma descricdo exploratéria da amostra através da
quantificagdo. De seguida, e por forma a detalhar o estudo, passando de uma agao
descritiva para uma acao inferencial, procedeu-se ao cruzamento de variaveis, mediante o
estudo de tabelas de contingéncia, medidas de associacdo e teste de independéncia do
Qui-Quadrado (Siegel, 1956 e 1988). Tal procedimento proporcionou o estudo, numa légica
coerente, da dependéncia de resposta de determinadas questbes quando comparadas

com outras.

O teste de independéncia do Qui-Quadrado € um método ndo-paramétrico, utilizado para

averiguar se duas ou mais populagdes (ou grupos) independentes diferem em relacao a
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uma determinada caracteristica. Por conseguinte, € possivel verificar se existe

dependéncia entre duas subamostras distintas.

A aplicagao do presente teste tem como inerentes a validagdo dos seguintes pressupostos:
dimensao da amostra (n) superior a 20; todas as categorias apresentarem valores
esperados superior a 1 e, pelo menos, 80% dos valores esperados serem iguais ou
superiores a 5 (Maroco, 2007). Por outras palavras, o teste de independéncia do Qui-
quadrado é indicado para comparar dois atributos e, por conseguinte, determinar a
existéncia (ou ndo) de um padréo de associagdo ou dependéncia entre os mesmos. A
conclusdo da analise de resultados é obtida através do calculo da estatistica do teste (y?)

conjuntamente com a analise do valor de significancia (aqui designado por p-value).

Adicionalmente foram calculados os valores dos residuos ajustados, em funcao das
categorias de resposta inerentes a cada questdo do questionario. Desta forma, mediante
comparagdes multiplas foi possivel determinar qual (ou quais) a(s) categoria(s) com maior
influéncia no valor significativo da estatistica do teste do Qui-Quadrado (x?) (Haberman,
1973). Consequentemente foi igualmente possivel identificar quais as categorias que

apresentam maior ocorréncia e/ou frequéncia em cada questao.

Todos os resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de 5%, ou
seja, sempre que p-value<0,05. Por outro lado, todos os residuos com valor absoluto >1,96,
foram considerados estatisticamente significativos para identificar a associacao local entre
duas categorias. Toda a analise estatistica associada a presente investigacao foi efetuada

com recurso ao software IBM SPSS Statistics 23.
O cruzamento do padrdo de respostas proveniente das questbes do questionario,

necessario a analise das hipdteses de investigagdo aqui delineadas, encontra-se

esquematizado na tabela 2.3.
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Tabela 2.3 — Correspondéncia das hipoteses de investigagdo com as questdes do
questionario

Hipoteses
“As principais razées que motivam
a compra de pescado proveniente
da aquacultura, comparativamente
H1 ao de origem selvagem,
influenciam positivamente na
frequéncia do consumo de peixe

por semana”.

“As carateristicas
H2 sociodemogréficas dos individuos
(idade, sexo, grau de escolaridade,
situagao profissional, rendimento
mensal liquido e regido onde
habita) influenciam na decisdo de
compra/consumo de peixe

proveniente da aquacultura.”

“A valorizagao nutricional atribuida
pelos consumidores ao peixe
H3 proveniente da aquacultura esta
(diretamente) associada ao seu
nivel de formacao.”
“O aumento do consumo de
pescado proveniente da
aquacultura é impulsionado pela
H4 crescente preocupagao dos
consumidores para com a sua

saude.”

Questoes
1. Costuma consumir pescado de aquacultura?
5. Em termos médios, qual a frequéncia com que
consome peixe por semana?
6. Quais as principais razbes que motiva a compra
de pescado proveniente de origem aquacultura,

comparativamente ao selvagem?

2.Qual o tipo de peixe que considera mais saudavel?
4.Em termos médios, qual a frequéncia com que
consome peixe por semana?
7.Independentemente da origem, onde costuma
adquirir o peixe que consome?
8.Independentemente da origem, como adquire o
peixe que consome?
11.ldade?
12.Sexo0?
13.Grau de escolaridade?
14.Situagao na profissao?
15.Rendimento mensal liquido?
16.Regido onde habita?

6.Qual ou quais as caracteristicas nutricionais que
mais valoriza no peixe de origem de aquacultura?

13.Grau de escolaridade?

2.Qual o tipo de peixe que considera mais saudavel?
4.Em termos médios, qual a frequéncia com que
consome peixe por semana?
9.Independentemente da origem, como costuma
consumir o peixe?

10.Qual o peixe que consome mais frequentemente?
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3. Resultados

3.1 Nota introdutoéria

Numa primeira fase é intengdo apresentar de uma forma sistematica e detalhada a
caracterizagao dos inquiridos quer em termos sociodemograficos, quer em aspetos
comportamentais, motivacionais e perce¢des no que diz respeito ao consumo de pescado
de aquacultura. Em segunda instancia, realiza-se uma anadlise inferencial para
identificacao, descricdo e sintese dos padrdes correlacionais inerentes as hipéteses de
investigagcdo delineadas para esta investigagcdo. Todos os resultados obtidos sao
devidamente analisados, sendo identificados os perfis que determinam os padrdes de

consumo de pescado de aquacultura.
3.2 Caraterizagao da amostra
3.2.1 Caracterizagao sociodemografica

A amostra é constituida por 385 individuos selecionados aleatoriamente. No que concerne
a sua caraterizagao sociodemografica, verifica-se que os inquiridos sdo maioritariamente
do sexo feminino (69%, 264 mulheres versus 31,4%, 121 homens), com idade entre os 29
e 0s 48 anos (23,4%, 90 individuos com idades compreendidas entre os 29 e os 38 anos
e 20,5%, 79 individuos com idades compreendidas entre os 39 e os 48 anos de idade). Os
restantes inquiridos distribuem-se com a mesma proporgéo pelos restantes grupos etarios
(Fig. 3.1).
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Figura 3.1 — Distribuicdo da amostra por Idade
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No que respeita ao grau de escolaridade verifica-se que, 22,3% (86) dos inquiridos
possuem escolaridade até ao 12° ano, que 21,3% (82) possuem escolaridade mais baixa,
isto é, até ao 4° ano e que 20,5% (79) possuem licenciatura. Os restantes individuos da

amostra distribuem-se com menos relevancia pelos outros graus de escolaridade (Fig. 3.2).
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Figura 3.2 — Distribuicdo da amostra por grau de escolaridade

A grande maioria dos participantes no estudo s&o residentes na regido de Lisboa e Vale
do Tejo (80%, 309) e no Centro do pais (16,1%, 62). Quanto a situagéo profissional,
verifica-se que, no total de 385 individuos, 41,6% (160) sdo empregados por conta de
outrem e 28,1% (108) sdo reformados. No que respeita ao rendimento mensal liquido
auferido constata-se uma maior proporcao de individuos nos escaldes de rendimento
mensal mais baixo, sendo que os rendimentos até 1000€ representam 83% da amostra
(Fig. 3.3). Concretamente observa-se uma distribuicdo amostral equilibrada entre os
rendimentos de nivel inferior, ou seja, até 500€ (23,9%), entre 501 a 1000€ (30,1%) e entre
1001 a 1500€ (20,8%).
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Figura 3.3 — Distribuigdo da amostra de acordo com o rendimento mensal liquido

3.2.2 Caracterizagao dos habitos de consumo

Ao analisar os habitos de consumo de pescado de aquacultura dos individuos inquiridos,
observa-se que do total da amostra (n = 385), 67,8% (261) responderam que o costumam
consumir. Em oposicao, 28,6% (110) responderam néo ter esse habito, enquanto 3,6%

(14) responderam que nao sabiam (Fig. 3.4).

NAO SEI
3,6%

Figura 3.4 — Distribuicdo da amostra para a questao “Costuma consumir pescado de
aquacultura?”

No que concerne a percecio pessoal dos inquiridos quanto ao peixe mais saudavel, 91,2%
(351) consideram o selvagem como sendo mais saudavel, quando comparado com o de
aquacultura (Fig. 3.5). Por sua vez, no que respeita ao peixe consumido mais
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frequentemente, e de acordo com a sua origem, verificou-se que 67,5% (260) consome

mais pescado selvagem do que de aquacultura.

0 w M s

SELVAGEM AQUACULTURA NAO RESPONDE

M Frequéncia Percentagem

Figura 3.5 — Distribuicdo da amostra para a questdo “Qual o tipo de peixe que considera mais
saudavel?”

Quando questionados quanto a frequéncia de consumo de peixe por semana (Fig. 3.6)

constatou-se de que 63,6% (245) consome peixe de 1 a 3 vezes por semana e 28,1% (108)

consome peixe 4 a 6 vezes por semana.
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Figura 3.6 — Distribuicdo da amostra para a questdo “Em termos médio, qual a frequéncia com
gue consome peixe por semana?”
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No que concerne a aquisicdo do pescado (independentemente da origem do mesmo),
verifica-se que 82,6% dos inquiridos indicam que o fazem frequentemente no
supermercado (Fig. 3.7). Apesar de ser tendéncia ndao adquirir peixe nos restantes locais,
€ na peixaria (29,6%) e no mercado municipal (19,5%) onde, eventualmente poderao em

alternativa adquirir o peixe que consomem’.
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Figura 3.7 — Distribuicdo da amostra para a questao 7. “Independentemente da origem, onde
costuma adquirir o peixe que consome?”

No que respeita ao modo de consumo (confegéo) do peixe (Fig. 3.8)", os inquiridos tém
tendéncia para o consumir preferencialmente cozido (75,6%) e grelhado (92,7%). Por outro
lado, de entre as opgodes alternativas de confecdo do pescado, surge a preferéncia pelo
consumo de peixe cru/sem preparagao (96,9%), seguido de peixe estufado (93,2%) e frito
(83,4%).

10 A questdo associada aos dados em epigrafe (isto é, “7. Independentemente da origem, onde
costuma adquirir o peixe que consome?”) permitia a resposta cumulativa até 3 opgdes (ver Anexo
1). Por conseguinte, em termos de frequéncia referimo-nos a respostas e nao a individuos, por se
verificar a situagao de que um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.

1 A questdo associada aos dados em epigrafe (isto é, “9. Independentemente da origem, como
costuma consumir o peixe?”) permitia a resposta cumulativa até 3 opgdes (ver Anexo 1). Por
conseguinte, em termos de frequéncia referimo-nos a respostas e nao a individuos, por se verificar
a situagao de que um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.
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Figura 3.8 — Distribuicdo da amostra para a questédo “Independentemente da origem, como
costuma consumir o peixe?”

Por fim, relativamente a preferéncia pelo tipo de peixe consumido (Fig. 3.9)'%, observa-se
que o bacalhau (54,0%) é o mais frequente, seguindo-se o carapau (50,1%) e o salméo e
a sardinha (ambos com 41% das preferéncias). No entanto, ha a salientar que a sardinha
€ um peixe de consumo sazonal, pelo que percentagem que tem associada a sua
preferéncia esta obrigatoriamente relacionada com esse fator. Por outro lado, quanto aos

peixes consumidos menos frequentemente as preferéncias sdo para o robalo (83,6%),
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Cozido Grelhado

7,3

83,4
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polvo (75,8%) e pescada (73,8%).

2. A questdo associada aos dados em epigrafe (isto é, “10. Qual o peixe que consome mais
frequentemente?”) permitia a resposta cumulativa até 3 opgdes (ver Anexo 1). Por conseguinte, em
termos de frequéncia referimo-nos a respostas e nao a individuos, por se verificar a situacédo de que
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um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.
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Figura 3.9 — Distribuigdo da amostra para a questédo “Qual o peixe que consome mais
frequentemente?”

3.2.3 Motivagoes para a compra de pescado de aquacultura

No geral, os inquiridos consomem mais peixe selvagem do que pescado de aquacultura,

ou seja, cerca de 74% (285) afirmou que “Nao consumo pescado de aquacultura™?.

Por outro lado, a amostra inquirida demonstrou que quando a opgéo de compra recai sobre
o pescado de aquacultura (Fig. 3.10) esta advém de fatores, tais como prego (46,2%) e
falta de variedade de pescado selvagem (34,45%)'4. A falta de habito em adquirir pescado
selvagem (97,4%) aparece nao como um dos principais motivos para a compra de pescado

de aquacultura, mas sim como um motivo complementar/alternativo.

13 A questdo associada aos dados em epigrafe (isto €, “5. Quais as principais razdes que motivam
a compra de pescado proveniente de origem da aquacultura, comparativamente ao pescado de
origem selvagem?”) permitia a resposta cumulativa até 3 opg¢des (ver Anexo 1). Por conseguinte,
em termos de frequéncia referimo-nos a respostas e nao a individuos, por se verificar a situagao de
que um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.

4 A questao associada aos dados em epigrafe (isto €, “5. Quais as principais razdes que motivam
a compra de pescado proveniente de origem da aquacultura, comparativamente ao pescado de
origem selvagem?”) permitia a resposta cumulativa até 3 opg¢des (ver Anexo 1). Por conseguinte,
em termos de frequéncia referimo-nos a respostas e nao a individuos, por se verificar a situagao de
que um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.
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Figura 3.10 - Distribuicdo da amostra para a questéo “Quais as principais razdes que motivam a
compra de pescado proveniente de origem da aquacultura, comparativamente ao pescado de
origem selvagem?”

Quanto ao modo de aquisicdo do pescado (Fig. 3.11)"®, a principal preferéncia
(independentemente da origem do pescado) € para o peixe fresco (95,6%), seguindo-se o
congelado (56,1%) e o enlatado/conserva (19%). Por outro lado, como alternativa ao

padrao habitual de compra, observa-se a aquisicéo de pescado fumado (98,4%) e/ou seco

(82,1%).

15 A questdo associada aos dados em epigrafe (isto é, “8. Independentemente da origem, como
adquire o peixe que consome?”’) permitia a resposta cumulativa até 3 opgdes (ver Anexo 1). Por
conseguinte, em termos de frequéncia referimo-nos a respostas e nao a individuos, por se verificar
a situagao de que um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.
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Figura 3.11 — Distribuicdo da amostra para a questao “Independentemente da origem, como
adquire o peixe que consome?”

3.2.4 Conhecimento nutricional do pescado de aquacultura

Quando questionados acerca de quais as carateristicas nutricionais presentes no pescado
de aquacultura, tais como vitaminas, sais minerais, proteinas e acidos gordos essenciais,

33,2% (128) dos inquiridos responderam “Nao conhego”.

Numa analise mais pormenorizada’®, verifica-se que o desconhecimento sobre a presencga
de vitaminas (A, B, D e E) no pescado de aquacultura tem um peso consideravel (93,2%).
A falta de conhecimento é extensivel as restantes caracteristicas, ou seja, sais minerais
(90,1%), proteinas (81,3%) e presenga de acidos gordos essenciais como omega-3
(72,7%).

Em oposigao, de entre aqueles que conhecem ou associam a presencga de carateristicas
nutricionais no pescado de origem de aquacultura, destaca-se a valorizagao atribuida aos

acidos gordos como 6mega-3 (27,3%), ao elevado teor de proteinas (18,7%) e ainda o

16 A questdo associada aos dados em epigrafe (isto &, “6. Quais as carateristicas nutricionais que
mais valoriza no peixe de origem de aquacultura?”) permitia a resposta cumulativa até 3 opgdes (ver
Anexo 1). Por conseguinte, em termos de frequéncia referimo-nos a respostas e ndo a individuos,
por se verificar a situagdo de que um inquirido podera ter respondido a mais de uma opgao.
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facto de ser rico em sais minerais como iodo, selénio, potassio, ferro, fésforo, sédio e calcio
(9,9%) (Fig. 3.12).
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Figura 3.12 - Distribuicdo da amostra para a questéo 6. “Quais as carateristicas nutricionais que
mais valoriza no peixe de origem de aquacultura?”

Concluida a analise descritiva das variaveis em estudo, e com base nos resultados das
mesmas, € possivel proceder entdo a caraterizagao do perfil do consumidor de aquacultura

e respetivos habitos de consumo.

O consumidor de pescado de aquacultura €, na grande maioria, do sexo feminino, com
idades compreendidas entre os 29 e 48 anos, possuindo escolaridade igual ou superior ao
12° ano, maioritariamente empregados, auferindo um rendimento mensal liquido entre os

501€ e 1000€, e residentes, na sua maioria, em Lisboa e Vale do Tejo.

Normalmente efetua um consumo médio semanal de pescado, independentemente da
origem, entre 1 a 3 vezes por semana, sendo que quando compra peixe de aquacultura fa-
lo, principalmente, devido ao pre¢co e, menos significativamente, a falta de habito em

adquirir pescado selvagem.

No geral, o consumidor de aquacultura revelou um forte desconhecimento sobre as
carateristicas nutricionais deste pescado. Embora se tenha verificado um pequeno nicho
de consumidores que demonstraram algum conhecimento sobre este assunto, valorizando,
assim, carateristicas nutricionais como rico em acidos gordos essenciais como émega-3 e

rico em proteinas.
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De uma forma geral, os inquiridos costumam adquirir o pescado no supermercado e
peixaria, sob a forma de fresco e/ou congelado, consumindo-o preferencialmente,
grelhado, cozido e no forno. E um consumidor com preferéncia para o consumo de

bacalhau, carapau e alternativamente salmao e sardinha.

3.3 Analise Correlacional

De modo a confirmarmos, ou n&o, as hipéteses de investigagao definidas anteriormente,
procedeu-se a uma analise inferencial aplicando o teste ndo paramétrico de independéncia
do Qui-quadrado, tendo por base a analise de tabelas de contingéncia.

Os resultados apresentam-se estruturados para cada uma das hipoteses de investigagao
formuladas, considerando as questdes que lhes estdo subjacentes (tal como exposto na

tabela 2.3; ver pag. 31).

Hipétese n°® 1: “As principais razées que motivam a compra de pescado proveniente

da__aquacultura, comparativamente ao de origem selvagem, _influenciam

positivamente na frequéncia do consumo de peixe por semana”.

Com o objetivo de identificar os principais padrdes de consumo que conduzem os
consumidores a consumir pescado de aquacultura, foram analisadas as questdes
associadas a frequéncia (“Frequéncia do consumo de peixe por semana”), aos habitos
(“Habito de consumo de pescado de aquacultura®) e as motivagdes de compra (“Motivagao

para a compra de pescado de aquacultura”).

e Habitos de consumo de pescado de aquacultura
Ao analisar os resultados obtidos para a associagao entre o habito de consumo de pescado
de aquacultura e a frequéncia do consumo de peixe por semana, verifica-se a existéncia
de associagéo estatisticamente significativa (y%s) =11,923; p-value =0,018). A frequéncia
do consumo médio de peixe de 1 a 3 vezes por semana € uma tendéncia significativa de
quem consome pescado, independentemente da sua origem ser o de aquacultura ou ndo
(Fig. 3.13). Estes resultados refletem a tendéncia significativa do consumo individual de
pescado por parte dos portugueses (Failler, 2007), reportada em 160g/dia (DGPA, 2007a),

e que segundo a Diregdo Geral das Pescas e Aquicultura (DGPA) corresponde a mais de
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30% do total da dieta proteica animal didria por habitante (Rodgers, 2008). Tais valores
colocam Portugal em terceiro lugar, enquanto o pais da Unido Europeia com consumo per

capita de pescado mais elevado (DGPA, 2007b).

Similarmente, esta porcdo de consumo individual de proteina animal supera as
recomendacgodes da Organizagdo Mundial da Saude (OMS) que sao no sentido de incentivar
a ingestao de uma porgao de 140 g/semana de peixe (INSA, 2015). Por outras palavras, a
OMS aconselha um consumo de peixe de, pelo menos, duas vezes por semana
(Docapesca, 2014), dado que a atual frequéncia de consumo de peixe a nivel mundial ndo

satisfaz os beneficios associados ao consumo de mesmo.
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Figura 3.13 - Associacao entre "Em termos médios qual a frequéncia com que consome peixe por
semana?" e “Costuma adquirir pescado de aquacultura?"

e Motivacao para a compra de pescado de aquacultura
Importa referir que para a analise das motivagdes de compra, e por forma a facilitar a
interpretacado, os resultados obtidos s&o expostos separadamente, e tendo em conta cada
uma das seguintes razdes motivacionais enumeradas, nomeadamente: preco,
apresentacgao, frescura, sabor, falta de variedade de pescado selvagem e falta de habito

em adquirir pescado selvagem.
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Deste modo, os resultados obtidos da associagéo entre a frequéncia do consumo de peixe
por semana e a motivagédo para a compra de pescado de aquacultura ' demonstram que
os inquiridos sao influenciados pelos fatores preco (x?2) = 7,925; p-value = 0,018) e sabor
(X% = 6,196; p-value = 0,045). Assim, é possivel constatar que quem compra pescado de
aquacultura entre 1 a 3 vezes por semana fa-lo, na generalidade e principalmente, devido
ao fator preco, pois segundo esses inquiridos (46,1%) “é mais barato comparando com o

do pescado selvagem” (Fig. 3.14.a).

Tais resultados apresentam-se em conformidade com estudos ja realizados (Moura et al,
2012; Verbeke et al, 2007), e onde se demonstrou que os consumidores sao fortemente
influenciados pelo fator pregco, bem como acessibilidade e disponibilidade deste tipo de
pescado. De facto, no geral, o pescado é encarado pelos consumidores como sendo dos
produtos mais caros em comparagdo com outras fontes de proteina. Assim, sendo o
pescado de aquacultura mais acessivel, pode-se entdo concluir que o prego seja um fator
determinante para a sua compra e, simultaneamente, uma das principais barreiras ao

consumo de pescado de origem selvagem (Birch et al, 2012).

No que concerne ao sabor do pescado de aquacultura, este é considerado como segundo
fator de motivacao para a sua aquisicao (Fig. 3.14.b). Os resultados demonstram que tal
preferéncia é principalmente uma caracteristica associada aos individuos que consomem

peixe entre 1 a 3 vezes por semana (62,8%).

Nao sera de todo excessivo afirmar que a frequéncia elevada de consumo semanal de
peixe indicia a valorizagao de alguns atributos sensoriais, tais como o sabor e a textura
(Birch et al, 2012; Brunsg et al, 2009; Verbeke et al, 2005), uma vez que existirda uma maior

percecao da qualidade do paladar e diferenciacdo do mesmo.

17 Para a andlise inferencial, foi excluida a opgdo de resposta “Ndo consumo pescado de
aquacultura”.
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Figura 3.14 — Distribuicdo da frequéncia do consumo médio de peixe, por semana, de acordo com
a motivacao para a compra de pescado de aquacultura: a) Prego; b) Sabor

Quanto aos restantes fatores enumerados como potenciais motivos para a compra de
pescado de aquacultura (isto é, apresentacgao, frescura, falta de variedade de pescado
selvagem e falta de habito em adquirir pescado selvagem), ndo se verificou associagao
estatisticamente significativa, ou seja, estes ndo explicam a frequéncia do consumo médio
de peixe por semana. E de salientar que os motivos - falta de variedade de pescado
selvagem e falta de habito em adquirir pescado selvagem — tendo sido identificados, na
analise descritiva, enquanto motivos principais para a compra do pescado de aquacultura
- poderéo estar associados ao facto do pescado de aquacultura ser mais barato, mais facil

de encontrar e mais disponivel no mercado (Moura et al, 2012; Verbeke et al, 2007).

Importa referir que os potenciais motivos n&o identificados como principais fatores
determinantes para o aumento da frequéncia de consumo de pescado de aquacultura estao
em consonancia com o que alguns autores ja reportaram no passado, nomeadamente a
falta de disponibilidade/acessibilidade (Thong et al, 2012), o seu aroma desagradavel
causado pela degradacao lipidica (Sikorski et al, 2003), a falta de sensacao de saciedade
comparativamente a carne (Brunsg et al, 2009), a falta de tempo para confecionar as
refeicbes a base de pescado, a escassez de informagdo ou uma certa confusdo aliada as
informagdes disponiveis no mercado, relativamente a aquacultura (Moura et al, 2012;
Verbeke et al, 2005).
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Resumindo, e apds a analise correlacional efetuada, € possivel afirmar que os resultados
corroboram em parte a hipétese de investigacdo 1, nomeadamente no que respeita as
principais razées identificadas (isto é, preco e sabor) como fatores que motivam a compra
de pescado proveniente da aquacultura. Similarmente, essas razées também influenciam
a frequéncia do consumo de peixe entre 1 a 3 vezes por semana, apesar dos inquiridos
preferirem o consumo/compra de pescado selvagem ao de aquacultura. E relevante referir
que o consumo de peixe entre 1 a 3 vezes por semana vai de encontro com as

recomendacodes internacionais por parte da OMS, referidas anteriormente.

Hipotese n.° 2: “As carateristicas sociodemograficas dos individuos (idade, sexo,

grau de escolaridade, situacao profissional, rendimento mensal e regido onde habita)

influenciam na decisdo de compra/consumo de peixe proveniente da aguacultura.”

Com o objetivo de compreender a influéncia que as caracteristicas sociodemograficas
(nomeadamente: idade, sexo, grau de escolaridade, situagéo profissional, rendimento
mensal liquido e regido onde habita) tém na decisdo de compra/consumo de peixe
proveniente da aquacultura, procedeu-se a analise correlacional das questées associadas
ao tipo de pescado (“Tipo de peixe que considera mais saudavel’), a sua frequéncia de
consumo (“Frequéncia com que consome peixe por semana”), ao local preferencial para a
sua aquisicao (“Local onde costuma adquirir o peixe que consome”) e a forma preferencial

para o adquirir (“Forma como adquire o peixe que consome”).

Para a analise dos resultados referente aos locais de aquisicao de pescado, e por forma a
facilitar a interpretacéo, os resultados obtidos sdo expostos separadamente, tendo em
conta cada um dos seguintes locais enumerados, nomeadamente: diretamente ao

pescador, peixaria e supermercado e restaurante.

Da mesma forma, para a andlise dos modos de aquisicdo de pescado, os resultados
obtidos sdo expostos separadamente, tendo em conta cada um dos seguintes modos

enumerados, nomeadamente: fresco, congelado, fumado, seco e enlatado/conserva.

e Idade
Os resultados obtidos da analise correlacional entre a idade e a “Perceg¢do do inquirido
quanto ao tipo de peixe mais saudavel”’ indicam que nao existe qualquer associagao

estatisticamente significativa (p-value > 0,05).
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No entanto, verifica-se que a idade pode explicar o padrdao de consumo semanal de
pescado (x%10) =32,525; p-value =0,000), ou seja, o consumo médio semanal de 1 a 3
vezes por semana € uma tendéncia significativa nos grupos etarios mais baixos, ou seja,
dos 18-28 anos (8,71%) e dos 29-38 anos (17,41%) (Fig. 3.15). Nao obstante, constata-se
uma frequéncia de consumo menor do que o esperado para os individuos com mais de 69
anos, enquanto para a mesma idade o consumo substancialmente elevado de pescado

(mais de 6 vezes por semana) € superior ao expectavel.
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Figura 3.15 - Associacgao entre “Idade dos inquiridos” e ” Em termos médios qual a frequéncia com
que consome peixe por semana?"

Com o objetivo de se estudar a decisdo de compra do pescado, procedeu-se a analise
entre a idade e os locais de aquisicdo, nomeadamente, diretamente ao pescador, peixaria
e supermercado (itens de opgdes de resposta da questao “Local onde costuma adquirir o
peixe consumido”) nado se tendo verificado qualquer associagao estatisticamente

significativa (p-value > 0,05).

Contudo, para a relagéo entre a idade e o facto do individuo adquirir o peixe que consome

no restaurante, verificou-se que esta se apresenta estatisticamente significativa (y%s)
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=20,985; p-value =0,001). Neste sentido, verifica-se que ha mais pessoas (do que o que
seria expectavel) com idade compreendida entre os 29 e os 38 anos a recorrerem
precisamente a este local (3,64%) para o consumo de peixe. Nao obstante, e no geral, ha

uma tendéncia para nao adquirir o pescado no restaurante (Fig. 3.16.a).

No que concerne a idade e ao facto do individuo adquirir o peixe que consome no mercado
municipal, a tendéncia observada evidencia que, no geral, os consumidores nao

demonstram preferéncia para adquirir pescado no mercado municipal.

Nao obstante, observa-se que, quando tal padrdo de compra ocorre, este pode ser
explicado significativamente por algumas das faixas etarias que compdem a amostra (x%s)
=15,895; p-value =0,007). Por conseguinte, é no grupo etario dos 49 aos 68 (9,9%) que se
constata um maior nimero de pessoas a recorrer ao mercado municipal. Em oposicéo,
surgem os grupos etarios mais jovens, isto €, dos 18 aos 28 anos (1,3%), bem como nas
faixas compreendidas entre os 29 aos 38 anos (2,1%) e os 39 aos 48 anos (3,6%), cuja
tendéncia para recorrer ao mercado municipal se evidencia com valores inferiores ao

expectavel (e contrariamente aos restantes grupos etarios) (Fig. 3.16.b).
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Figura 3.16 — Distribuicdo do grupo etario de acordo com o local de aquisi¢cdo de pescado: a)
Restaurante; b) Mercado Municipal
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No que respeita a relagdo da idade com os modos de aquisicdo do pescado, ou seja, fresco,
fumado e seco (itens de opc¢des de resposta da questdo “Forma como adquire o peixe”),

nao se verificaram quaisquer associagdes estatisticamente significativas (p-value > 0,05).

Por outro lado, no seguimento da mesma analise, verificou-se que existe associagao
estatisticamente significativa (y?s) = 22,463; p-value =0,000) entre a idade do inquirido e o
facto de adquirir peixe congelado. Assim, e de uma forma global, os inquiridos adquirem
principalmente peixe congelado (Fig. 3.17.a), sendo que, entre os 18 e os 48 anos bem
como entre os 59 e 0s 68 anos, essa é a forma preferencial de o fazer. Com comportamento
oposto surgem os individuos entre os 49 e os 58 anos, bem como a partir dos 69 anos.

No que concerne a idade e ao facto do individuo adquirir o peixe que consome sob a forma
de enlatado/conserva, também, se verificou que existe uma associacao estatisticamente
significativa (y%s) = 36,089; p-value =0,000). Assim, observa-se que s&o os individuos entre
os 18 e os 48 anos, que se destacam por adquirem o peixe sob a forma de
enlatado/conserva, quando comparados com os restantes grupos etarios (Fig. 3.17.b). Nao
obstante, e no geral, constata-se de que a tendéncia é para nao comprar peixe

enlatado/conserva.
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Figura 3.17 — Distribuigcdo do grupo etario de acordo com o0 modo de aquisi¢do de pescado: a)
Congelado; b) Enlatado/Conserva
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e Sexo
No seguimento dos resultados obtidos para a variavel de caraterizagdo sociodemografica
sexo, observou-se que a relacdo com a “Perceg¢ao do inquirido quanto ao tipo de peixe

mais saudavel”, assim como com a “Frequéncia de consumo de peixe por semana” nao se
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evidenciaram como sendo estatisticamente significativas (p-value > 0,05). Do mesmo
modo, também o sexo, dos inquiridos, ndo se demonstrou estatisticamente significativo
para explicar o padrao de aquisi¢do do pescado nos itens em analise, isto é, diretamente
ao pescador, peixaria, supermercado restaurante e mercado municipal (itens de opcdes de
resposta da questao “Local onde costuma adquirir o peixe consumido”) (p-value > 0,05). A
mesma tendéncia foi observada para a forma de compra, ou seja, fresco, congelado,
fumado e seco (itens de opcdes de resposta da questao “Formas de aquisi¢ao do pescado”)
(p-value > 0,05).

No entanto, este padréao altera-se quando observados os resultados para a aquisi¢gao do
pescado sob a forma de enlatado/conserva (y%1) = 9,392; p-value =0,002). Assim, verifica-
se que existe um numero inferior ao expetavel de homens a adquirir peixe
enlatado/conserva (3,1%), comparativamente ao numero de inquiridos do sexo feminino
(15,8%) (Fig. 3.18). O facto de se verificar, contrariamente ao expetavel, um maior nimero
de mulheres a consumir peixe enlatado/conserva, quando comparadas com os homens,
podera estar relacionado com a entrada e crescente participagao das mulheres no mercado
de trabalho (Jensen, 2006), associada a falta disponibilidade para confecionar refei¢gdes

mais elaboradas e saborosas.

Nao obstante dos resultados alcancados, a tendéncia global da amostra inquirida
demonstra uma auséncia de preferéncia para adquirir o pescado sob a forma de
enlatado/conserva (sendo maioritariamente uma opg¢ao tomada, tdo e somente, como uma

alternativa).
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Figura 3.18 - Associagao entre “Sexo dos inquiridos” e “Costuma adquirir o peixe
enlatado/conserva”

e Grau de escolaridade®
Os resultados obtidos para a associagao entre o grau de escolaridade com a “Perceg¢ao do
inquirido quanto ao tipo de peixe mais saudavel’, bem como com a “Frequéncia de
consumo de peixe por semana’, estes evidenciaram-se como sendo totalmente
independentes (p-value > 0,05). De forma similar, o grau de escolaridade também nao se
evidenciou dependente do local de aquisi¢cdo, ou seja, diretamente ao pescador, peixaria,
supermercado e mercado municipal (itens de opgbes de resposta da questao “Local onde
costuma adquirir o peixe consumido”), bem como da forma de aquisicao fresco, fumado e

seco (itens de opgdes de resposta da questao n° 8) (p-value > 0,05).

Por outro lado, o padrao inverte-se quando analisados os resultados para a relacéo entre
o grau de escolaridade e o facto de adquirem o peixe que consomem no restaurante (y%e)
=22,57; p-value =0,001). Constata-se que os inquiridos que possuem escolaridades mais
baixas (até ao 9° ano) possuem uma tendéncia para recorrer menos ao restaurante, do que
os individuos dos restantes graus de escolaridade. De acordo com o expectavel, sdo os
individuos que possuem grau igual ou superior ao 12° ano (como licenciatura e mestrado),

0S que mais recorrem ao restaurante para o consumo de peixe (Fig. 3.19).

18 Para a analise inferencial, foi excluida a opgdo de resposta “Doutoramento” da questdo n.° 13 e
respetiva frequéncia, por se ter verificado apenas trés individuos com este grau de escolaridade.
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Figura 3.19 - Associacao entre “Grau de escolaridade” e “Local onde costuma adquirir o peixe —
Restaurante”

Adicionalmente, também para a aquisicdo de pescado sob a forma congelado e
enlatado/conserva, se observou uma associagao estatisticamente significativa com o grau
de escolaridade (Congelado: yx%s = 35,144; p-value =0,000; Enlatado/conserva: y%e) =
45,330; p-value =0,000)

Observando a figura 3.20.a), constata-se que a tendéncia é para adquirir principalmente o
peixe congelado. Mais detalhadamente observa-se que existe uma tendéncia significativa
(superior ao expectavel) para os inquiridos que possuem grau de escolaridade igual ou
superior a licenciatura, para adquirirem peixe congelado. Contrariamente, constata-se que
os inquiridos que possuem grau de escolaridade mais baixos, isto é, até ao 4° ano,

recorrem menos ao peixe congelado.

Quando a opgao é adquirir o peixe sob a forma enlatado/conserva, verifica-se que os
inquiridos que possuem grau de escolaridade mais baixos, isto &, até ao 6° ano, sao os que
menos se destacam (sendo até inferior ao expectavel), enquanto os inquiridos com grau
de escolaridade mais elevado, isto €, igual ou superior a licenciatura, tém tendéncia para

adquirem principalmente peixe enlatado/conserva (Fig. 3.20.b).
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Figura 3.20 - Distribuicdo do grau de escolaridade de acordo com o modo de aquisi¢cao de
pescado: a) Congelado; b) Enlatado/Conserva

e Situacgao profissional
Ao analisar os resultados obtidos para a relagao entre a situacao profissional do inquirido
e a “Percecao do inquirido quanto ao tipo de peixe mais saudavel’, conclui-se que existe
associagao estatisticamente significativa (y?s) =25,543; p-value =0,000). Tal associagéo
revela que no geral, todos os inquiridos consideram o peixe selvagem mais saudavel,
quando comparado com o de aquacultura, tendo-se verificado que esta opinido é
claramente protagonizada pelos individuos reformados (28,1%), bem como pelos

empregados por conta outrem (37,7%) (Fig. 3.21).

Os resultados ao revelarem que a maioria dos inquiridos considera o pescado selvagem
como o mais saudavel, quando comparado com o de aquacultura, vai de encontro ao
evidenciado em estudos realizados em Portugal, (Moura, 2012), e na Bélgica (Verbeke,
2007). Tais estudos constataram que os consumidores, portugueses e belgas, consideram
o pescado selvagem mais saudavel em termos de valor nutricional, da textura, do sabor,
do que o pescado de aquacultura, baseada na opiniao de que o consumo do pescado de

aquacultura apresenta riscos para a saude humana.

Segundo Verbeke (2007), Este comportamento deve-se a falta de informacgao, por parte
destes inquiridos, quanto as técnicas e procedimentos praticados em aquacultura, fazendo
com que estes acreditem que a presenga de contaminantes quimicos ocorre maiormente

no pescado de aquacultura.
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Figura 3.21 - Associagao entre “Situagao Profissional dos inquiridos” e “Qual o tipo de peixe que
considera mais saudavel?"

Padrao similar é detetado para a associagao entre a “Frequéncia de consumo” e a situagao
profissional (Fig. 3.22), onde os resultados demonstraram uma dependéncia
estatisticamente significativa (y?s =28,670; p-value=0,000). Neste sentido, é possivel
observar que os reformados consomem menos peixe por semana, 1 a 3 vezes (15,8%) do
que o expectavel. Por outro lado, também s&o estes individuos que se destacam por
apresentarem niveis de consumo superiores (mais de 6 vezes; 4,0%), quando comparados
com os restantes inquiridos. Os trabalhadores por conta de outrem destacam-se pelo
consumo regular de pescado (1 a 3 vezes por semana; 28,3%), em oposi¢ao a opgdes de

consumo mais frequentes (mais de 6 vezes por semana; 1,1%).
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Figura 3.22 - Associagao entre “Situagao profissional dos inquiridos” e “Em termos médios qual a
frequéncia com que consome peixe por semana?"

Adicionalmente, verificou-se que existe uma associagao estatisticamente significativa (y?a
= 12,897; p-value =0,012) entre a situagao profissional e o facto da aquisi¢do do pescado
ser realizada diretamente ao pescador (Fig. 3.23.a). Deste modo, os resultados
demonstram que os inquiridos que estdo empregados, quer por conta de outrem (9,2%) e
por conta propria (3,4%), tém tendéncia para comprar diretamente ao pescador,

contrariamente aos estudantes (5,3%) e reformados (25,8%).

De igual modo, também a situagéo profissional do inquirido se evidenciou estatisticamente
significativa para explicar a opgdo em adquirir o peixe no restaurante (y%4) = 13,184; p-
value =0,010). Tais resultados demonstram que quer os inquiridos empregados, por conta
de outrem (3,2%) e por conta prépria (1,6%), quer os inquiridos desempregados (1,3%)
recorrem mais ao restaurante do que os estudantes (5,0%) e reformados (28,4%) que

recorrem muito pouco, isto &, raramente consomem peixe no restaurante (Fig. 3.23.b).

De forma similar, também no que respeita a opgao de aquisi¢do no mercado municipal e a
situacdo profissional dos inquiridos, verificou-se que existe uma associagao

estatisticamente significativa (y%s) = 15,744; p-value =0,003). Neste sentido, sdo os
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reformados (8,4%) que tendencialmente mais recorrem a este mesmo local para comprar
peixe, independentemente da origem do mesmo (Fig. 3.23.c). Contudo, apesar dos
resultados obtidos, no geral o mercado municipal ndo € opg¢ao para adquirir o peixe (309

inquiridos que nao recorrem contra 71 inquiridos que adquirem peixe no mercado

municipal).
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Figura 3.23 - Distribuicdo da situagéo profissional dos inquiridos de acordo com o local de
aquisicao de pescado: a) Diretamente do pescador; b) Restaurante; ¢) Mercado Municipal

Por fim, a analise correlacional entre a situagéo profissional e os locais de aquisigdo como
a peixaria e o supermercado ndo evidenciou quaisquer associacdes estatisticamente

significativas (p-value>0,05).
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De forma similar, também a forma de aquisicdo do pescado em fresco e a situagao
profissional dos inquiridos, nao evidenciaram qualquer associacao estatisticamente

significativa (p-value>0,05).

No que respeita a analise dos resultados para a forma de aquisicdo em congelado,
verificou-se que existe uma associacao estatisticamente significativa com a situagao
profissional (y*4 = 30,190; p-value =0,000). Neste sentido, verifica-se que, ha uma
tendéncia, no geral, para a aquisigdo/consumo de pescado congelado (56,3%), sendo que
sdo os empregados por conta de outrem (27,1%) e os estudantes (5,3%) que mais optam
por esta forma. Tal contraria o padrao encontrado para o grupo dos reformados dado que
de acordo com os resultados (Fig. 3.24.a.), sdo os que menos adquirem pescado
congelado (16,1%). A preferéncia para a opgao de compra de pescado congelado podera
estar relacionada com uma maior aceitagao destes produtos (Cardoso, 2013), mas também
pelo desenvolvimento de novas tecnologias para acelerar o processo de congelamento e

que tem contribuido para uma maior qualidade do pescado congelado (LeBail et al, 2002).

Para a opcgédo de aquisicdo do pescado sob a forma de peixe seco, os resultados
evidenciam que quando tal padrao de consumo acontece, este pode ser explicado de forma
significativa pelos individuos empregados por conta de outrem (10,5%) (x?a4) = 12,207; p-
value =0,016), quando comparados com os restantes inquiridos (Fig. 3.24.b). No entanto,
verificou-se que a nivel geral, existe uma tendéncia para ndo comprar/consumir peixe seco

(82%), ou seja, esta nao é preferéncia de consumo para os inquiridos (Fig. 3.24.b).

A semelhanca do verificado anteriormente, e no seguimento da mesma analise,
relativamente a aquisicao de peixe sob a forma enlatado/conserva, verificou-se que existe
uma associagdo estatisticamente significativa (y%s) = 17,704; p-value =0,001) com a
situacao profissional. Assim, e apesar de se constatar que a compra de peixe sob a forma
de conserva é maioritariamente uma opgéao alternativa (80,8%), e nao principal (19,2%),
sdo os inquiridos empregados por conta propria que mais adquirem/consomem o peixe
desta forma (5,3%) (Fig. 3.24.c). Por outro lado, observa-se que sédo os reformados os que

menos consomem peixe enlatado/conserva, ou seja, abaixo do expectavel (3,2%).
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Figura 3.24 - Distribuicdo da situagéo profissional dos inquiridos de acordo com o modo de
aquisicao de pescado: a) Congelado; b) Seco; ¢) Enlatado/Conserva

e Rendimento mensal liquido
Ao analisar a relagdo entre o rendimento mensal liquido com a “Perceg¢ao do inquirido
quanto ao tipo de peixe mais saudavel’, conclui-se que n&o existe associagdo

estatisticamente significativa (p-value>0,05).

Por sua vez, no seguimento dos resultados obtidos para a relagéo entre o rendimento
mensal liquido e a “Frequéncia de consumo” verificou-se a existéncia de uma associagcao
estatisticamente significativa (y%¢0) =24,64; p-value=0,006). Deste modo, verificou-se que
existem mais individuos que auferem um rendimento mensal liquido até 500€ a realizar um
consumo mais elevado de pescado (mais de 6 vezes por semana; 3,0%),
comparativamente a quem aufere rendimentos mensais liquidos superiores (Fig. 3.25). Tal

facto, também se verifica, para quem aufere um rendimento mensal liquido entre 501 a
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1000€, isto €, ha uma maior proporgao de individuos (1,1%) a realizar um consumo mais
elevado (mais de 6 vezes por semana), comparativamente com quem aufere rendimentos
mensais liquidos de mais de 2000€ (0,3%).
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Figura 3.25 - Associagao entre “Rendimento mensal liquido que os individuos auferem” e “Em
termos médios qual a frequéncia com que consome peixe por semana?"

De salientar que, o volume de pescado transacionado, em 2015, refletiu-se numa descida
de precos em Portugal Continental (INE, Estatistica das Pescas, 2015). Esta descida de
precos verificou-se na diminuigdo do prego médio dos peixes marinhos (principalmente nas
espécies menos valorizadas como o carapau e a cavala) e no decréscimo do prego médio
dos moluscos (principalmente chocos, potas e mexilhdo). Estas redugdes do prego médio
do lado das capturas, assim como do lado da aquacultura (o aumento da produgao de
pregado e consequente menor valorizagdo e o aumento da produgédo e da procura de
peixes de tamanhos inferiores), contribuiram para uma redugédo generalizada da taxa de
variacdo média do indice de Precos no Consumidor (IPC) do pescado (INE, Estatistica das
Pescas, 2015). Logo, ndo sera de todo abusivo dizer que esta redugao do IPC contribuiu
para potenciar o consumo do pescado por parte dos consumidores em geral,

principalmente para aqueles que auferem rendimentos mensais liquidos até aos 1000€.
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Por outro lado, verificou-se que existe uma associagdo estatisticamente significativa (y?s)
= 12,264; p-value =0,031) entre o rendimento mensal liquido e a opgao em adquirir o peixe
diretamente ao pescador. Assim, muito embora tendencialmente a preferéncia em adquirir
peixe diretamente ao pescador ndo seja uma opgao, verifica-se que sdo os inquiridos que
auferem um rendimento mensal liquido entre os 501 a 1000€ (7,3%) os que o fazem de

forma superior ao expectavel (Fig. 3.26.a).

No que concerne a analise dos resultados para a relagao entre o rendimento mensal liquido
e o local para aquisicdo de peixe no supermercado, confirmou-se que existe uma
associagao estatisticamente significativa (y%s) = 16,664; p-value =0,005). Tal expressa que,
no geral, € uma tendéncia significativa para recorrer ao supermercado para a compra do
peixe (82,3%). Contudo, constatou-se que os inquiridos que auferem até 500€ (7,8%)
evidenciam uma forte tendéncia para nao recorrer ao supermercado para adquirir o seu
peixe (Fig. 3.26.b).

Relativamente a analise dos resultados para o local de aquisicao de peixe no mercado
municipal, verificou-se que existe uma associagédo estatisticamente significativa (x?s =
14,025; p-value =0,015) com o rendimento mensal liquido. Assim, apesar da tendéncia
generalizada que evidencia a opgao em nao adquirir peixe no mercado municipal (80,6%),
observa-se que quando o fazem, sao os inquiridos que auferem até 500€ (7,8%) aqueles

que mais recorrem a este local para adquirir o peixe (Fig. 3.26.c).

61



(a) DIRETAMENTE %7%  (b) SUPERMERCADO
DO PESCADOR 100 Enio
ENAo BEsm

Esm

24,0%

N° de Ocorréncias

404

N° de Ocorréncias

20

ATE 500€ "1001 A 1500€" " +2000€"
"1501 A 2000€" SEM RENDIMENTOS

ATE 500€ 1001 A 1500€' "+ 2000€"
"501 A 1000€' 1501 A 2000€' SEM RENDIMENTOS "501 A 1000€"
OUTRO -
MERCADO
27,0% (c) MUNICIPAL
1% Whio
Esm

N° de Ocorréncias

ATE 500€

"1001 A 1500€" "+ 2000€"
"501 A 1000€' "1501 A 2000€" SEM RENDIMENTOS

Figura 3.26 — Distribuigcdo do rendimento mensal liquido que os individuos auferem de acordo com
o local de aquisi¢cao de pescado: a) Diretamente do pescador; b) Supermercado; c) Mercado
Municipal

Da analise correlacional entre o rendimento mensal liquido com os locais de aquisicdo da
peixaria e restaurante (itens de opgdes de resposta da questdo “Local onde costuma
adquirir o peixe consumido”), bem como com os modos de aquisi¢ao fresco, congelado,
fumado, seco e enlatado/conserva (itens de opgdes de resposta da questao “Forma de
aquisigao do peixe que consome”), observou-se a nao existéncia de quaisquer associagbes

estatisticamente significativas (p-value>0,05).
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e Regido onde habita™
Ao analisar a relagao entre a regiao onde habita com a “Perceg¢ao do inquirido quanto ao
tipo de peixe mais saudavel’, concluiu-se que nao existe associacido estatisticamente

significativa (p-value>0,05).

Ja no que respeita a analise dos resultados entre esta variavel de caraterizagao
sociodemografica e a variavel “Frequéncia de consumo”, verificou-se que existe uma
associagdo estatisticamente significativa (y%gs =17,843; p-value =0,022). Assim, s&o os
inquiridos da zona de Lisboa e Vale do Tejo (abrangendo a area metropole de Lisboa e
arredores, Leziria Tejo, Médio Tejo, Oeste e Peninsula de Setubal), que mais consomem
peixe (Fig. 3.27), evidenciando-se significativamente no consumo médio de 1 a 3 vezes por
semana (50,4%) comparativamente aos restantes inquiridos. Refira-se que a semelhanga
do aumento no volume de producao das pescas, em 2015 nas regides de Lisboa e Centro
(INE, Estatistica das Pescas, 2015), também foi nestas duas regides onde se verificou a
maior relevancia em termos do valor das capturas nacional. Os valores de captura nestas
regides poderdo ajudar a compreender o significativo consumo médio de peixe, de 1 a 3
vezes por semana, na medida em que representa 16,5%, na regiao de Lisboa, e 27,3%, na
regidao Centro, do valor total de 260 984 mil euros das capturas (INE, Estatistica das
Pescas, 2015).

No geral, independentemente da origem do pescado, os resultados anteriores refletem o
facto de a populagdo portuguesa apresentar, desde ha décadas, um elevado consumo de
peixe (INE, 2015)%°, e principalmente nas zonas ribeirinhas onde uma das principais
atividades profissionais € a pesca, como por exemplo na zona de Peniche e arredores,
onde ha uma melhor disponibilidade de pescado capturado em termos de variedade e
frescura (Arvanitoyannis et al, 2004; Brunsg et al, 2009; Sveinsdéttir et al, 2009; Verbeke
et al, 2007; Cardoso et al, 2013). Tal constatagao traduz uma heranga sociocultural, que
faz parte da identidade de um povo, pois o facto de, para a grande maioria dos inquiridos,
0 consumo de pescado se ter mantido ao longo dos ultimos anos, significa que, continua a

existir uma ligagdo ao mar e aos seus produtos (Cardoso et al, 2013; Failler, 2007).

9 No que respeita a variavel regido onde habita (correspondente a questédo n.° 16 do inquérito por
questionario) a regido do “Alentejo” e a ilha da “Madeira” assumem um carater “residual” devido a
pouca representatividade na amostra.

20 Por exemplo, sé em 2015 foram capturadas pela frota portuguesa 194.164 toneladas de pescado,
0 que relativamente a 2014 representou um acréscimo de 5,6% na produgao da pesca nacional.
Estes dados podemos confirmar em INE, Estatisticas da Pesca de 2015.
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Figura 3.27 - Associagéo entre “Regido onde habita” e” Em termos médios qual a frequéncia com
que consome peixe por semana?"

No que concerne ao local de aquisigdo de pescado, verifica-se que o local de residéncia
nao exerce qualquer influéncia nas opg¢des supermercado e mercado municipal (itens de
opgOes de resposta da questdo “Local onde costuma adquirir o peixe consumido”) (p-
value>0,05). Contudo, o padréo inverte-se quando analisado o local diretamente ao
pescador, em que a relagdo com o local de residéncia se evidencia estatisticamente
significativa (x%4) = 9,743; p-value =0,045) Neste sentido, verifica-se que ao contrario do
esperado, existem menos inquiridos na regiao Centro (1,0%) com preferéncia em adquirir
0 pescado diretamente ao pescador, em oposi¢do aos que habitam na zona de Lisboa e
Vale do Tejo, onde existe um maior numero de inquiridos com este perfil (16,1%) para a
compra do peixe (Fig. 3.28.a). Também a opc¢éao peixaria evidencia influéncia por parte do
local de residéncia dos inquiridos (x?4) = 48,799; p-value =0,000). Por conseguinte, existe
uma tendéncia para poucos inquiridos (ao contrario do expectavel) recorrerem a peixaria
na zona de Lisboa e Vale do Tejo (18,4%), em oposi¢do a zona Centro, onde se verifica
uma maior proporg¢éo de inquiridos (10,6%) para recorrer a este tipo de estabelecimento
(Fig. 3.28.b). No entanto, ha que salientar que a tendéncia geral da amostra evidencia uma
auséncia de motivacao para adquirir peixe diretamente ao pescador (82,9%), assim como

na peixaria (70,4%).
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Ao analisar os resultados para o restaurante, enquanto local de aquisicado de compra do
peixe, verificou-se que de igual modo existe uma associagao estatisticamente significativa
(X% = 10,653; p-value =0,031) com o local de residéncia dos inquiridos. Nao obstante os
resultados alcancados, constata-se que maioritariamente os individuos ndo adquirem o
peixe que consomem no restaurante (93,8%) e quando o fazem é na zona de Lisboa e Vale
do Tejo que mais se verifica tal tendéncia (4,2%) (Fig. 3.28.c).
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Figura 3.28 — Distribuicdo da regido onde habitam os inquiridos de acordo com o local de
aquisicao de pescado: a) Diretamente do pescador; b) Peixaria; c) Restaurante

A proximidade geografica ao mar e com superficies de abastecimento de peixe acabado
de pescar, como por exemplo a ribeira e lota em Peniche, torna mais facil a preparacao de
refeicbes de qualidade a partir de peixe fresco. Além disso, esta proximidade ao mar tem

afetado, ao longo das geragoes, as preferéncias de consumo, as praticas culinarias e os
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padrées de consumo alimentar, preferindo uns canais de comercializagdo em detrimento
de outros, como por exemplo adquirir diretamente ao pescador, na peixaria e em
restaurantes onde o abastecimento de peixe fresco € diario. As limitagdes no
abastecimento local de peixe poderao, desta forma, ser consideradas como importantes
restricbes que influenciam fortemente as discrepancias no consumo de pescado de acordo
com a sua origem (Trondsen et al, 2004b), reforcando a preferéncia dos consumidores

costeiros para os peixes selvagens (Cardoso et al, 2013).

No que concerne a influéncia da regido onde habita com as variaveis fresco, fumado e seco
(itens de opgdes de resposta da questao “Forma como adquire o peixe que consome”), 0s
resultados obtidos n&o evidenciaram associagao estatisticamente significativa (p-
value>0,05). No entanto, verificou-se que existe uma associagdo estatisticamente
significativa (y%4) = 30,753; p-value =0,000) com o facto de adquirir peixe congelado, isto
€, consumir pescado sob a forma congelada &, no geral, um comportamento evidenciado
enquanto op¢ao de consumo principal (Fig. 3.29.a). Neste sentido, € possivel afirmar que
os inquiridos que residem na regido de Lisboa e Vale do Tejo (compreendendo a area
metropole de Lisboa e arredores, Leziria Tejo, Médio Tejo, Oeste e Peninsula de Setubal)
consomem menos peixe congelado, do que o esperado, sendo este uma alternativa

(40,8%) e nao opgéo principal de consumo.

Contrariamente, ao expectavel, os inquiridos da regido Centro adquirem/consomem
principalmente peixe congelado (13,5%), isto &, verifica-se uma maior proporgao de

inquiridos a preferirem principalmente esta opgédo de consumo.

Por fim, analisando os resultados referentes a regido onde habita quando associada a
aquisicdo de peixe sob a forma de enlatado/conserva, verificou-se que existe uma
associagao estatisticamente significativa (y%4) = 66,797; p-value =0,000). Tais resultados
expressam que a aquisicdo/consumo de pescado enlatado/conserva é maioritariamente

uma opgao nao principal, ou seja, € uma alternativa de consumo (81,1%).

Assim, e de acordo com os resultados obtidos (Fig. 3.29.b), é possivel afirmar que o
consumo de peixe enlatado/conserva, € opc¢ao nao principal para os individuos que
residem na zona de Lisboa e Vale do Tejo (71,2%). Por outro lado, contrariamente ao
expectavel, observa-se a existéncia de mais inquiridos na regido Centro (7,8%) a optar
principalmente por esta forma de aquisicdo/consumo do peixe, comparativamente aos

restantes inquiridos.
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Figura 3.29 — Distribuicdo da “Regido onde habita” de acordo com o modo de aquisi¢cdo de
pescado: a) Congelado; b) Enlatado/Conserva

No geral, as carateristicas sociodemograficas dos individuos influenciam na decisdo de
compra/consumo de peixe proveniente da aquacultura, ou seja, numa analise mais
especifica, e relativa a amostra em estudo, € possivel fazer uma extrapolagao e afirmar
que relativamente a frequéncia de consumo de peixe (independentemente da sua origem)
de 1 a 3 vezes por semana, esta é uma tendéncia significativa nos grupos etarios mais

baixos dos 18 aos 28 anos e dos 29 aos 38 anos.

Por outro lado, a mesma frequéncia de consumo de pescado reflete, ainda, as
preocupagbes e inseguranga dos consumidores, reformados e empregados por conta
propria, quanto ao pescado proveniente da aquacultura. Nao sera de todo excessivo
afirmar que tais preocupacdes se devam, essencialmente, a falta de conhecimento e a falta
de conscientizagao, sobretudo pelos consumidores mais velhos e com habitos alimentares
mais tradicionais, por estarem convictos das suas opg¢des e ndo considerarem o0s
beneficios inerentes a aquacultura, nomeadamente o controlo rigoroso sobre a producao

e a sustentabilidade do setor.
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Hipétese n° 3: “A valorizacao nutricional atribuida pelos consumidores ao peixe

proveniente da aquacultura esta (diretamente) associada ao seu nivel de formacao.”

Com o objetivo de avaliar a influéncia que o grau de escolaridade tem no nivel de
conhecimento das caracteristicas nutricionais associadas ao pescado de aquacultura,
correlacionaram-se as questoes “Valorizagcao de Carateristicas Nutricionais no pescado
aquacultura” e o “Grau de escolaridade”. Por forma a facilitar a interpretagao, os resultados
obtidos sdo expostos separadamente, e tendo em conta cada uma das carateristicas
nutricionais enumeradas, nomeadamente: rico em vitaminas (A, B, D e E), rico em sais
minerais (iodo, selénio, potassio, ferro, fosforo, sédio e calcio), rico em proteinas e rico em

acidos gordos como 6mega-3.

Assim, ao proceder a uma analise fragmentada no que concerne aos resultados obtidos no
que respeita a presenga de sais minerais (iodo, selénio, potassio, ferro, fésforo, sodio e
calcio), verifica-se que existe evidéncia estatistica com o grau de escolaridade (y%e)
=29,206; p-value=0,000). Mais concretamente, sdo os individuos que possuem um grau de
escolaridade mais elevado, isto €, ao nivel de licenciatura (4,2%), bem como os que tém
um grau até ao 9° ano (3,1%), aqueles que mais valorizam a presenca desta caracteristica
(Fig. 3.30.a).

Adicionalmente, também a valorizag&o ao nivel das proteinas pode ser explicada pelo grau
de escolaridade (x%s = 21,992; p-value =0,001). Por conseguinte, a semelhanga do
descrito anteriormente, tendencialmente s&o os inquiridos com escolaridade mais elevada,
licenciatura (5,7%) e mestrado (3,1%), e com escolaridade até ao 9° ano (4,2%), os que

mais valorizam este facto (Fig. 3.30.b).
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Figura 3.30 — Distribuicdo do grau de escolaridade de acordo com as carateristicas nutricionais
mais valorizadas no pescado de aquacultura: a) Rico em sais minerais; b) Rico em proteinas

Sucintamente, e apds a analise correlacional e respetivos resultados, é possivel afirmar
que, em termos gerais, os inquiridos ndo consideram a valorizagao das carateristicas
nutricionais como fator determinante para a compra de pescado de aquacultura.
Salvaguarde-se, contudo, que apesar de tendencialmente ndo serem valorizadas (no geral)
as carateristicas nutricionais, existe um nicho de inquiridos que da especial importancia ao
facto do peixe proveniente de aquacultura ser rico em sais minerais e rico em proteinas.
Esta ressalva permite concluir que o grau de conhecimento e informacgao dos inquiridos
podera, provavelmente, contribuir para a consideracao da importancia nutricional quando

compram pescado de aquacultura.

Hipétese n° 4: “O aumento do consumo de pescado proveniente da aquacultura é

impulsionado pela crescente preocupacido dos consumidores para com a sua

saude.”

Ao formularmos a hipotese de investigagdo em epigrafe, temos como principal objetivo
perceber se o aumento do consumo de pescado proveniente da aquacultura é
impulsionado pela atual e crescente preocupacdo com a saude, por parte dos
consumidores, refletindo-se no modo de confegao do peixe (de uma forma mais saudavel)

e no tipo de peixe mais consumido pelos inquiridos da amostra. Deste modo, o conjunto de
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questdes que reflete este padrdao comportamental, nomeadamente, “Perce¢do do
consumidor inquirido quanto ao peixe mais saudavel”, “Frequéncia do consumo médio de
peixe por semana”, “Modo de confecédo do peixe” e “Tipo de peixe mais consumido”, foi

correlacionado.

Segundo os resultados obtidos entre a “Percecéo do consumidor inquirido quanto ao peixe
mais saudavel”’ e “Frequéncia do consumo médio de peixe por semana”, constatou-se de
que a opinido dos inquiridos quanto ao peixe mais saudavel (aquacultura ou selvagem),

nao influencia nem determina o aumento ou a reducédo do consumo de peixe.

Para facilitar a interpretacao entre as variaveis “Frequéncia do consumo médio de peixe
por semana” e “Modo de confecdo do peixe”, os resultados obtidos sdo expostos
separadamente, e tendo em conta cada uma das opgdes de confecdo, nomeadamente:

cozido, grelhado, frito, no forno, estufado e cru/sem preparagéo.

No que concerne aos resultados alcancados entre a frequéncia do consumo médio de
peixe por semana e as formas de confegdo do pescado cozido (y?z Cozido = 0,705; p-
value =0,008) e no forno (y%z Forno = 6,097; p-value =0,047), estes demonstraram ter
influéncia na frequéncia de consumo. Neste sentido, a tendéncia geral € para uma
preferéncia prioritaria para a opgao cozido (45,9%), sendo que adicionalmente quem
apresenta menor frequéncia de consumo, também opta regularmente por outros modos de
confecao (comparativamente aos individuos que apresentam maior habito de consumo)
(Fig. 3.31.a).

Por conseguinte, e de forma similar, quem consome peixe entre 1 a 3 vezes por semana e
no forno, seja como principal forma de confegao ou alternativa, sdo os mais representativos
na amostra (Fig. 3.31.b). Por outro lado, quem consome mais peixe por semana e no forno
sd0 0os menos representativos da amostra e adicionalmente consomem-no mais enquanto

confegéao alternativa do que principal.

A preferéncia pelos modos de confegéo do peixe, cozido e grelhado, reflete de certa forma
os cuidados que os inquiridos demonstram ter para com a sua saude, visto que o pescado
é percecionado pelo consumidor como um alimento saudavel e que apresenta beneficios
para a saude. Outro aspeto importante a considerar podera ser a tendéncia e mudancga nos
habitos alimentares, refletindo-se nestas formas de confe¢ao do peixe consideradas como

melhores para a saude (Fagerli et al, 1999).
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Figura 3.31 —Distribui¢cdo da frequéncia de consumo semanal de peixe de acordo com o modo de
confegdo: a) Cozido; b) Forno

Também de forma analoga, para facilitar a interpretagao entre as variaveis “Frequéncia do
consumo meédio de peixe por semana” e o “Tipo de peixe mais consumido”, os resultados
obtidos sédo expostos separadamente, e tendo em conta cada um dos seguintes peixes,
nomeadamente: sardinha, carapau, pescada, polvo, bacalhau, salmao, dourada e robalo.

No que respeita a relagcao entre a frequéncia de consumo semanal e o tipo de peixe mais
consumido, verifica-se que, quem consome mais peixe, isto €, mais de 6 vezes por semana,
recorre ao consumo frequente de carapau (5,3%) (x%2 = 8,353; p-value =0,015) (Fig.
3.32.a).

O salméo, sendo um tipo de peixe com consumo menos frequente, 1 a 3 vezes por semana,
apresenta-se como a alternativa que contribui para a frequéncia média de consumo
semanal (27,4%) (x%z) = 7,378; p-value =0,025) (Fig. 3.32.b).

No que respeita aos restantes peixes (nomeadamente, sardinha, pescada, polvo,
bacalhau, dourada e robalo), é possivel afirmar que estes n&o influenciam o aumento da
frequéncia do consumo médio por semana (p-value>0,05). Por outras palavras, ndo € o
tipo de peixe, nem a origem do mesmo (aquacultura versus selvagem) que determina o

aumento/reducado do consumo médio de peixe por semana dos inquiridos da amostra.
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Figura 3.32 — Distribuigcdo da frequéncia de consumo semanal de peixe de acordo com tipo de
peixe mais consumido: a) Carapau; b) Salmao

Fundamentada na analise correlacional, € possivel afirmar, em termos muito gerais, a
corroboracao desta hipdtese de investigacao, isto €, o aumento do consumo de pescado
proveniente da aquacultura é impulsionado pela crescente preocupag¢ao com a saude, por
parte dos individuos inquiridos, sendo que a tendéncia observada indica que o consumo
meédio de peixe se situa primordialmente entre 1 a 3 vezes por semana. Neste sentido,
constatou-se ainda uma tendéncia para o consumo de peixe cozido e/ou confecionado no

forno, sendo ambas consideradas formas de confegdo saudavel.

Ao nivel das opgbes alimentares mais relevantes, de um lado surge o carapau, enquanto
peixe mais consumido e de origem selvagem, e, por outro lado, enquanto peixe da
aquacultura mais consumido, temos o salmio. O consumo destes pescados podera
eventualmente ser explicado pelo seu baixo custo, dado que a evidéncia pela preferéncia
por peixes menos dispendiosos (como € o caso do salmdo e do carapau?') ficou bem
patente pelas conclusodes alcangadas. O consumo destes peixes reflete ainda a preferéncia
dos portugueses, tal como constatado no estudo de Cardoso (2013) para o consumo de

peixes gordos.

21 O valor médio de venda ao publico, a 4 de janeiro de 2017, no supermercado Intermarché
(Lourinha) e no Continente (Peniche) situava-se entre 6,99 € a 7,99€
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Concluida a analise correlacional dos resultados, e tendo em conta o objetivo do estudo,

ou seja, “A percegao do consumidor face ao pescado de aquacultura”, entdo é possivel

caraterizar (Tabela 3.4) o padrao de consumo, as motivagdes de compra e 0 conhecimento

dos inquiridos face ao pescado de aquacultura.

Tabela 3.4 - Sintese dos resultados alcancados e que permitem caracterizar “A percegao do

consumidor face ao pescado de aquacultura”

NO

Hipéteses de
Investigacéo

“A percegao do consumidor face ao pescado de
aquacultura”

“As principais razbes que
motivam a compra de pescado
proveniente da aquacultura,
comparativamente ao de origem
selvagem, influenciam
positivamente na frequéncia do
consumo de peixe por semana’.

A frequéncia de consumo médio de, tendencialmente, de

1 a 3 vezes por semana, depende:

a) do héabito de adquirir pescado aquacultura (67,8%).

b) das principais razbes para a compra de pescado de
aquacultura, nomeadamente o Prego e o Sabor do
mesmo.

“As carateristicas
sociodemograficas dos individuos
(idade, sexo, grau de
escolaridade, situagao
profissional rendimento mensal
liquido e regido onde habita)
influenciam na decisao de
compra/consumo de peixe
proveniente da origem
aquacultura.”

A decisdo de compra/consumo de peixe aquacultura

depende essencialmente de:

a) Quem tem, tendencialmente, um consumo médio de
1 a 3 vezes por semana sao inquiridos com idade
entre os 18 e os 38 anos, empregados por conta de
outrem, com rendimentos mensais liquidos de 501 a
1000€ e residentes na regiao de Lisboa e Vale do
Tejo.

b) Independentemente da situacdo profissional do
inquirido, o peixe considerado mais saudavel é o
selvagem.

c) Quanto ao local de aquisicho do pescado,
independentemente do rendimento mensal liquido, a
tendéncia é para adquirir no supermercado.

d) Quem adquire pescado, tendencialmente, congelado
sdo estudantes e trabalhadores, com nivel de
escolaridade igual ou superior a licenciatura e
residentes na regido Centro.

“A valorizagao nutricional
atribuida pelos consumidores ao
peixe de origem aquacultura esta

associada ao seu nivel de

formacgao.”

a) Independentemente do nivel de formagao do inquirido
a tendéncia é para nao valorizar as carateristicas
nutricionais no pescado de aquacultura devido a falta
de informagao/conhecimento.

b) Contudo, existe uma tendéncia, entre um nicho de
inquiridos com escolaridade até ao 9° ano e igual ou
superior a licenciatura, para valorizar o ser:

- Rico em sais minerais,
- Rico em proteinas.

“O aumento do consumo de
pescado de origem aquacultura é
impulsionado pela crescente
preocupagao dos consumidores
para com a sua saude.”

A frequéncia de consumo médio, tendencialmente, de 1 a

3 vezes por semana, depende:

a) da forma de confegdo do pescado em ser
preferencialmente cozido e no forno.

b) e alternativamente consumir-se salmao.

¢) e o aumento do consumo, de 6 vezes por semana,
depende principalmente do consumo de carapau.
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4. Conclusao

A pratica da aquacultura tem-se assumido como uma atividade que muito tem contribuido
para aumentar a disponibilidade do pescado nos mercados nacionais a pre¢os mais
atrativos, comparativamente a oferta do pescado selvagem. No entanto, no geral, o
consumidor tem-se sentido pouco familiarizado com os processos tecnoldgicos associados
a este método de produgéao, considerando-o como artificial (Verbeke et al, 2007). Foi neste
contexto que surgiu o presente trabalho, com o objetivo de definir o padréo de consumo de
pescado de aquacultura, assim como avaliar a perce¢do do consumidor quanto ao mesmo.
Para o efeito, realizou-se um inquérito sobre a percegdo do consumidor face ao pescado
de aquacultura, tendo este sido aplicado na Regido Oeste de Portugal Continental, a

individuos com mais de 18 anos e consumidores de pescado.

Durante a aplicagao do inquérito por questionario foi notdrio o desconhecimento e a falta
de informagéao de alguns dos inquiridos, principalmente nas idades mais avangadas, sobre
a aquacultura. Exemplos desse facto sdo a confusdo demonstrada com a apicultura, bem
como com a identificagdo do que é pescado proveniente de aquacultura (inclusive,
verificou-se que alguns dos inquiridos afirmaram ndo consumir pescado de aquacultura,
muito embora o peixe adquirido no supermercado fosse o salmao, a dourada e o robalo

cuja identificagéo registava a origem e sistema de produgéo em regime de aquacultura).

Os resultados obtidos reforgaram o facto de que os portugueses serem grandes
consumidores de pescado. Contudo, evidenciou-se também que, apesar dos fatores
disponibilidade de oferta e prego (mais acessivel) serem determinantes para optar pelo
consumo de pescado de aquacultura (e que provavelmente constituem o maior
impulsionador para o seu consumo), os inquiridos demonstraram uma preferéncia pelo

consumo de pescado selvagem.

A definicdo do perfil do consumidor de pescado de aquacultura permitiu perceber que
existe alguma relutancia quanto ao consumo deste pescado. Constatou-se que a idade, o
sexo, a atividade profissional, o rendimento mensal liquido e a regido onde habita, sdo
importantes carateristicas influenciadoras da compra do pescado de aquacultura. Por outro
lado, o local de aquisicao, a forma de aquisicdo, o modo de confegao, a opgao preferencial

do tipo de peixe mais consumido e a crescente preocupag¢ao com a saude, também foram
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considerados fatores determinantes para a definicho do padrdao de consumo médio

semanal deste pescado.

No geral, e muito provavelmente devido a falta de (in)formagdo e pouco conhecimento
neste assunto, nao foi valorizada a presenca de carateristicas nutricionais como fator
influenciador para a compra do pescado de aquacultura. Importa referir que, contudo,
verificou-se um nicho de inquiridos que atribuiram alguma importancia para o facto de ser

“rico em sais minerais” e “rico em proteinas”, aquando a compra/consumo deste pescado.

No sentido de influenciar positivamente a perce¢ao do consumidor face ao pescado de
aquacultura sera indispensavel o desenvolvimento de estudos que permitam a
caracterizacio da qualidade destes produtos. Por sua vez, a avaliacdo da qualidade devera
considerar critérios de analise quanto as condi¢gdes de produgao, as praticas de maneio e
abate e as condigdes de poés-produgdo (manuseamento, acondicionamento e

conservagao), que contribuam para uma maior valorizagao das espécies de aquacultura.

Paralelamente ao desenvolvimento dos tais estudos, ha que investir mais na promogao de
campanhas de informacédo e divulgacdo da diversidade de pescado da aquacultura,
sensibilizando e consciencializando o consumidor para a apreciagcdo deste pescado

enquanto uma alternativa alimentar, similarmente, segura ao pescado selvagem.
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5. Perspetivas futuras

Enquanto perspetivas futuras, seria vantajoso apostar em estudos direcionados para as
regides pesqueiras, a fim de investigar os determinantes envoltos nos habitos de consumo
de pescado e poder comparar com outras regides piscatorias e ndo piscatérias do pais.
Por exemplo, realizar o mesmo estudo, mas considerar a regido litoral, onde a pesca € uma
das atividades predominantes, e a regido beira-interior do pais, onde prevalece como

principal atividade a agricultura.

Uma outra sugestdo ainda mais ambiciosa seria a de complementar esses estudos com a
analise de variaveis ambientais e comportamentais que possam afetar o desenvolvimento
de novos habitos alimentares, tais como o consumo de pescado na infancia e na
adolescéncia ou o consumo de pescado por individuos em idade sénior, a familiaridade
com as espécies de pescado, a influéncia social e religiosa e fatores culturais e

economicos.
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# Projeto: Percegao do consumidor face ao pescado de Aguacultura

WRCTE BUpe o On e
' 0 T

s

O IPL MESTRADO: GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
irdeyw

Inquérito por Questionario
Este questiondrio enquadra-se na investigacio realizada no Ambito do curso de Mestrado em Gestio da Cualidade e Seguranca
Alimentar, da ESTM-IPLeiria. Este, tem como objetivo estudar a percecio do consumidor face ao pescado de aquacultura. As suas
resposias sdo andnimas e confidenciais. Nao ha respostas certas ou erradas, sendo que deve assinalar as opgdes com as quais se
identifica. Desde ja agradecemos a sua disponibilidade.

1. Costuma consumir pescado de aquacultura?
| 1.8im
2.Nao
| 3.Nao sei

2. Qual o tipo de peixe que considera mais saudavel?
| 1.Selvagem
[ [2 Aquacultura

3. Consome mais pescado de aquacultura ou pescado selvagem?
1.Aquaculiura
2.Selvagem
J.Ndo sel

4. Em termos medios, qual a frequéncia com que consome peixe por semana?
1. 1a3vezes por semana

2. 4 a6 vezres por semana

3. Mais de 6 vezes por semana
4. Nunca

5. Quais as principais razdes que motiva a compra de pescado proveniente de origem aquacultura,
comparativamente ao selvagem (indique até um maximo 3 opgées)

1.Preco

2. Apresentacio

3. Frescura

4. Sabor

5.Falta de variedade do pescado selvagem

6.Falta de hébito em adquirir pescado selvagem

7.Ndo consumo pescado de aquacultura

8.0ultra. Indigue qual:

6. Qual ou quais as caracteristicas nutricionais que mais valoriza no peixe de origem de aquacultura
(indique até um maximo 3 opgoes)?

1.Nao conhego as caraleristicas nutricionais

2 Rico em vitaminas (A, B, D, E)

3. Rico em sais minerais (iodo, selénio, potassio, ferro, fosforo, sodio, calcio)
4, Rico em proteinas

5. Rico em &cidos gordos como dmega-3

7. Independentemente da origem, onde costuma adquirir o peixe que consome (indique até um maximo 3
opgbes)?

1. Diretamente do pescador

2. Peixaria

3. Supermercado

4. Restaurante

5. Outro

8. Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome (indique até um maximo 3 opgdes)?
1. Fresco

2. Congelado

3. Fumado

4. Seco

5. Enlatado/conserva
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£ Projebo: Perce¢do do consumidor face 3o pescada de Aguaculthes

8. Independenternente da origem, costuma consumibr o peize (indigue até um maximo 3 opgbes)?
1. Cozido
2. Grefhado
3. Frito
4. Fomo
5 Estulado

| 6.Cniesm preparacio
|'5-.'Elu1n1

10. Qual o peize gue consome maks frequentements (indique sié um maximo 3 opgbes)?

1. Sardinha
2. Carapau
3. Pescada
d. Polvo
5. Bacalau
&.Saiman
. Dourada
[ & Robakn
R R T T
11. dade 12. Bex0
1.Femining
| 2 Masculing
13. Graw de Escolasidade 14. Situagio Profissional 15. Rendiments Mensal Liguido
| 1. Abéao £° Ano 1. Empregado por Corda de 1 Abd SO00E
2. Abé a0 E° Ano Diulresm | 2 Enire 501 & 1000€
3. Al 30 3% Ano 2 Empregado par  Conta | 3_Ertre 1001 & 15006
3. Alé a0 12 Ano Piigria 4.Entre 1501 a 2000€
E Loeo@ea A [Msinpragadn [ 5. Mais de 2000
| &_Mesiadn T ninicrs [ 6-5em rendimenios prépros
| | B T T ——— 5 Esisdants
| & Trabakador Estudante
16. Regido onde habita
1_Kori=
2.Ceniro
3.Limboa & Vale do Tejo [Lisboa; Lezina Tejo; Midio Tejo; Desie; Peninsala Seiobal)
A Alenisjn
S Algaree
B _Arores
[ 7 Mad=ia

90



Anexo Il - Resumo dos resultados dos Testes de Independéncia
do x? das correlagdes entre variaveis correspondentes as

Hipoteses de Investigacao
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Hipétese de Correlagao entre variaveis Valor | Graus de P- Casos
Investigagao (questoes) do Inquérito por Teste | liberdade | Value | Validos
Questionario x2 (df) (N)
(Q1 x Q4) Q1: "Costuma adquirir
H1: “As principais pescado de aquacultura?" X Q4: "Em | 11,923 4 0,018 379
~ . termos médios qual a frequéncia com
razées que motivam a - on
gue consome peixe por semana’

compra de pescado

proveniente da

(Q4 X Q5) Q4: "Em termos médios qual a frequéncia com que consome peixe
por semana?" X Q5: "Quais as principais razdées que motiva a compra de
pescado proveniente de origem aquacultura, comparativamente ao selvagem?"

Aquacultura, 5.1 Prego 7,925 2 0,019 269
comparativamente ao 5.2 Apresentagéo 1,677 2 0,432 269
de origem selvagem, 5.3 Frescura 1,530 2 0,465 269

influenciam 5.4 Sabor 6,196 2 0,045 269
positivamente na 5.5 Falta de variedade do pescado 1,237 2 0,539 269
L. selvagem
frequéncia do consumo 5.6 Falta de habito em adquirir 1,939 2 0,379 269
de peixe por semana”. pescado selvagem
Nota: As células “pintadas” a azul representam associagoes estatisticamente significativas.
Hipotese de Correlagao entre variaveis do Valor | Graus de P- Casos
Investigagao Inquérito por Questionario Teste | liberdade | Value | Validos
x2 (df) (N)
Q4: "Em termos médios qual a frequéncia com que consome peixe por semana?"
X Variaveis Caraterizagdo Sociodemografica
Q4 X Q11: Idade 32,525 10 0,000 379
Q4 X Q12: Sexo 0,196 2 0,907 379
Q4 X Q13: Grau de Escolaridade 19,257 12 0,083 377
Q4 X Q14: Situagao Profissional 28,670 8 0,000 374
H2: “As carateristicas | Q4 X Q15: Rendimento Mensal Liquido | 24,641 10 0,006 | 365
sociodemograficas dos | Q4 X Q16: Regido onde habita onde | 17,843 8 0,022 | 379
individuos (idade, grau habita onde habita | , i 1
. Q2: "Qual o tipo de peixe que considera mais saudavel?" X Variaveis
de escolaridade, Caraterizagdo Sociodemografica
rendimento mensaL Q2 X Q11: Idade 6,1 77 5 0,289 379
situagéo profissional, Q2 X Q12: Sexo 0,667 1 0,414 379
Regido onde habita Q2 X Q13: Grau de Escolaridade 2,973 6 0,812 377
onde habita, sexo) Q2 X Q14: Situagao Profissional 25,543 4 0,000 374
. . . Q2 X Q15: Rendimento Mensal Liquido | 2,086 5 0,837 366
influenciam na decisao
Q2 X Q16: Regido onde habita onde 6,682 4 0,154 379
de compra/consumo de habita onde habita
peixe proveniente da Q7: "Independentemente da origem, onde costuma adquirir o peixe que
Aquacultura.” consome?" X Q11: "Idade"
quacultura. Q7.1 "Diretamente do Pescador’ X Q11 | 9,316 0,097
Q7.2 "Peixaria" X Q11 6,891 0,229
Q7.3 "Supermercado" X Q11 6,017 5 0,305 385
Q7.4 "Restaurante" X Q11 20,985 0,001
Q7.5 "Outro - Mercado Municipal" X 15,895 0,007
Q11

Q7: "Independentemente da origem, onde costuma adquirir o peixe que
consome?" X Q12: "Sexo"

Q7.1 "Diretamente do Pescador" X Q12 | 3,858 ‘ 1

‘ 0,050 ‘

385

Nota: As células “pintadas” a azul representam associagdes estatisticamente significativas
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H2: “As carateristicas
sociodemograficas dos
individuos (idade, grau

de escolaridade,
rendimento mensal,
situagao profissional,
Regiao onde habita
onde habita, sexo)
influenciam na decisao
de compra/consumo de
peixe proveniente da
Aquacultura.”
(cont.)

Correlagao entre variaveis do Valor Graus de P- Casos
Inquérito por Questionario Teste liberdade | Value | Validos
X2 (df) (N)
Q7.2 "Peixaria" X Q12 1,546 0,214
Q7.3 "Supermercado" X Q12 0,784 0,376
Q7.4 "Restaurante" X Q12 1,333 1 0,248 385
Q7.5 "Outro - Mercado Municipal" X 0,014 0,905

Q12

Q7: "Independentemente da origem, onde costum
X Q13: "Grau de Escolaridade"

a adquirir o peixe que consome?"

Q7.1 "Diretamente do Pescador" X 7,294 0,295
Q13
Q7.2 "Peixaria" X Q13 4,538 0,604
Q7.3 "Supermercado" X Q13 12,075 6 0,060 383
Q7.4 "Restaurante" X Q13 22,574 0,001
Q7.5 "Outro - Mercado Municipal" X 9,217 0,162
Q13
Q7: "Independentemente da origem, onde costuma adquirir o peixe que consome?"
X Q14: "Situagao Profissional"
Q7.1 "Diretamente do Pescador" X 12,897 0,012
Q14
Q7.2 "Peixaria" X Q14 8,387 0,078
Q7.3 "Supermercado” X Q14 7,291 4 0,121 380
Q7.4 "Restaurante" X Q14 13,184 0,010
Q7.5 "Outro - Mercado Municipal" X 15,744 0,003
Q14
Q7: "Independentemente da origem, onde costuma adquirir o peixe que consome?"
X Q15: "Rendimento Mensal Liquido"
Q7.1 "Diretamente do Pescador" X 12,264 0,031
Q15
Q7.2 "Peixaria" X Q15 7,463 0,188
Q7.3 "Supermercado” X Q15 16,664 5 0,005 | 37
Q7.4 "Restaurante" X Q15 7,886 0,163
Q7.5 "Outro - Mercado Municipal" X 14,025 0,015
Q15
Q7: "Independentemente da origem, onde costuma adquirir o peixe que consome?"
X Q16: "Regido onde habita onde habita onde habita"
Q7.1 "Diretamente do Pescador" X 9,743 0,045
Q16
Q7.2 "Peixaria" X Q16 48,799 0,000
Q7.3 "Supermercado" X Q16 3,560 4 0,469 385
Q7.4 "Restaurante" X Q16 10,653 0,031
Q7.5 "Outro - Mercado Municipal" X 7,295 0,121
Q16
Q8: "Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome?" X Q11:
"Idade"
Q8.1 "Fresco" X Q11 9,168 0,103
Q8.2 "Congelado" X Q11 22,463 0,000
Q8.3 "Fumado" X Q11 3,933 5 0,559 385
Q8.4 "Seco" X Q11 9,293 0,098
Q8.5 "Enlatado/Conserva" X Q11 36,089 0,000

Nota: As células “pintadas” a azul representam associag¢des estatisticamente significativas.
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Hipotese de Investigagao Correlagao entre variaveis do Valor Graus de P- Casos
Inquérito por Questionario Teste x2 liberdade Value | Validos
(df) (N)
Q8: "Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome?" X Q12:
"Sexo"
Q8.1 "Fresco" X Q12 0,034 0,855
Q8.2 "Congelado" X Q12 2,320 0,128
Q8.3 "Fumado" X Q11 0,975 1 0,323 385
Q8.4 "Seco" X Q12 2,314 0,128
Q8.5 "Enlatado/Conserva" X Q12 9,392 0,002
Q8: "Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome?" X Q13:
o @ e "Grau de Escolaridade"

HZ'_ As carateristicas Q8.1 "Fresco” X Q13 3,836 0,699
sociodemograficas dos Q8.2 "Congelado” X Q13 35,144 0,000
individuos (idade, grau Q8.3 "Fumado” X Q13 2,748 6 0,840 | 383

de escolaridade, Q8.4 "Seco” X Q13 11,345 0,078
LU D Q8.5 "Enlatado/Conserva” X Q13 | 45,330 0,000
situagdo profissional, Q8: "Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome?" X Q14:
Regiao onde habita onde "Situacéo Profissional"
habita, sexo) influenciam Q8.1 "Fresco" X Q14 2,343 0,673
R Al Q8.2 "Congelado" X Q14 30,190 0,000
compralconsumo de Q8.3 "Fumado" X Q14 2,773 4 0,596 380
peixe proveniente da Q8.4 "Seco" X Q14 12,207 0,016
Aquacultura.” Q8.5 "Enlatado/Conserva" X Q14 17,704 0,001
Q8: "Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome?" X Q15:
(cont.) 0 ] LI
Rendimento Mensal Liquido
Q8.1 "Fresco" X Q15 9,069 0,106
Q8.2 "Congelado" X Q15 5,398 0,369
Q8.3 "Fumado" X Q15 1,117 5 0,953 371
Q8.4 "Seco" X Q15 9,867 0,079
Q8.5 "Enlatado/Conserva" X Q15 10,830 0,055
Q8: "Independentemente da origem, como adquire o peixe que consome?" X Q16:
"Regido onde habita onde habita onde habita"
Q8.1 "Fresco" X Q16 1,734 0,785
Q8.2 "Congelado" X Q16 30,753 0,000
Q8.3 "Fumado" X Q16 1,485 4 0,829 385
Q8.4 "Seco" X Q16 4,016 0,404
Q8.5 "Enlatado/Conserva" X Q16 66,797 0,000

Nota: As células “pintadas” a azul representam associag¢des estatisticamente significativas.
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Hipotese de Investigagao Correlagao entre variaveis do Valor Graus de P- Casos
Inquérito por Questionario Teste y2 | liberdade | Value | Validos
(df) (N)

H3: “A valorizagao

(@6XQ13) Q6: "Qual ou quais as caracteristicas nutricionais que mais valoriza no peixe
de origem de aquacultura?"
X Q13: "Grau de Escolaridade?"

nutricional atribuida pelos Q6.1 "Nao conhego as carateristicas 4,987 0,545
. . nutricionais" X Q13
consumidores o peixe | —~g i o vitaminas (AB, D6 E)' X | 7,335 0,289
proveniente da Q13
Aduacultura esta Q6.3 "Rico em sais minerais (iodo, 29,206 0,000
quacuftu selénio, potassio, ferro, fésforo, sédio e 6 383
(diretamente) associada ao calcio)"' X Q13
seu nivel de formagao.” Q6.4 "Rico em proteinas" X Q13 21,992 0,001
Q6.5 "Rico em acidos gordos como 7,225 0,301
6mega-3" X Q13
Nota: As células “pintadas” a azul representam associag¢des estatisticamente significativas.
Hipotese de Investigagao Correlagao entre variaveis do Valor Graus de P- Casos
Inquérito por Questionario Teste y2 | liberdade | Value | Validos
(df) (N)
(Q2 X Q4) Q2: "Qual o tipo de peixe que
considera mais saudavel?" X
Q4: "Em termos médios, qual a 3,139 2 0,208 373

H4: “O aumento do
consumo de pescado
proveniente da
Aquacultura é
impulsionado pela
crescente preocupagao
dos consumidores para

com a sua saude.”

frequéncia com que consome peixe por
semana?"”

Q4: "Em termos médios, qual a frequéncia

com que consome peixe por semana?" X Q9:
"Independentemente da origem, como costuma consumir o peixe?"

Q4 X Q9.1 "Cozido" 9,705 0,008

Q4 X Q9.2 "Grelhado" 4,051 0,132

Q4 X Q9.3 "Frito" 1,782 0,410
Q4 X Q9.4 "Forno" 6,097 2 0,047 379

Q4 X Q9.5 "Estufado” 1,758 0,415

Q4 X Q9.6 "Cru/sem preparagao” 2,354 0,308
Q4: "Em termos médios, qual a frequéncia com que consome peixe por semana?" X

Q10: "Qual o peixe que consome mais frequentemente?"

Q4 X Q10.1 "Sardinha" 3,798 0,150

Q4 X Q10.2 "Carapau" 8,353 0,015

Q4 X Q10.3 "Pescada" 0,344 0,842
Q4 X Q10.4 "Polvo" 0,043 2 0,979 379

Q4 X Q10.5 "Bacalhau" 3,408 0,182

Q4 X Q10.6 "Salmao” 7,378 0,025

Q4 X Q10.7 "Dourada" 5,511 0,064

Q4 X Q10.8 "Robalo” 2,388 0,303

Nota: As células “pintadas” a azul representam associagoes estatisticamente significativas.
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