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Brasil é o pais dos contrastes. Em
termos de produgdo de proteina animal ,o
Pais se destaca entre os primeiros produto-
res e exportadores mundiais de carne bovi-
na e de frango, enquanto a produgdo de
piscicultura marinha é quase nula. Por qué?

Brasil tem 8.407 km de linha de cos-
ta, 4,4 milhées de km’ de ZEE e 2,5 milhées
de hectares de dreas estuarinas. Que ag¢oes
o governo deveria empreender para desen-
volver a piscicultura marinha de acordo
com seu potencial?

A carcinicultura marinha levou 19
anos para passar de 400 toneladas, em
1985, para 90.360 toneladas em 2003, sua

produ¢do mdxima. Para desenvolver mais

rapidamente a piscicultura marinha, o
senhor acredita que se torna funda- A seu ver quais seriam as espécies
mental atrair tecnologia e capital de que o governo deveria priorizar para fo-

empresas aquicolas estrangeiras? mentar a piscicultura marinha?

Qual estd sendo a participagdo
das universidades na transferéncia de
conhecimentos para o setor privado no
diz respeito a carcinicultura e piscicul-
tura marinha? A carcinicultura marinha se forta-
lece com o desenvolvimento da piscicultu-
ra marinha? Se positivo ou negativo, por

qué?
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PLANEJAMENTO DO ESTUDO DE MERCADO

Depois do fechamento da
AQUALIDER (texto ao lado), a pro-
gramagao teve uma parte que pre-
cedeu a execugao, consistenete na
realizacdo de reunides nas trés ci-
dades selecionadas com o objetivo
de acertar as parcerias, estabelecer
as responsabilidades e ajustar o
orcamento a nova realidade.

Para tanto, contamos com a
valiosa contribuicdo de Roland Wie-
feld, diretor presidente da INFO-
PESCA, com sede no Uruguai, o
qual durante uma semana em que
nos acompanhou nessa empreitada
preliminar.

Voltando a Fortaleza, inicia-
mos a construgdo de uma matriz de
responsabilidades selecionando u-
ma pessoa representante de cada
instituicao participante e distribuindo
as tarefas a serem cumpridas no
momento dos cursos e degustacoes.

A coordenacado ficou res-
ponsavel pela elaboragdo de um
folder explicativo e de um livreto de
receitas que seriam distribuidos aos

alunos e participantes das degusta-
¢des das cidades mencionadas.

Foram também elaborados
questionarios especificos para os
cursos, degustacdes e avaliagdes
nos restaurantes japoneses.

O professor Victor Perez
Castano, da Escola Valle do Aller
no Principado de Asturias, chegou
a Fortaleza com uma semana de
antecipagao para discutir os deta-
Ihes finais quando a definicdo de
ingredientes correspondentes aos
pratos selecionados bem como
ajustar essas preparagdes ao hora-
rio de 8:30 h as 14:00 h de cada
turma. Seriam trés cursos em cada
cidade mencionada. Os participan-
tes,em nudmero de 15 a 20 alunos,
representados principalmente por
chef e cozinheiros de restaurantes
e professores e alunos de cursos
de gastronomia, foram indicados
pela ABRASEL, SENAC e IESB.
No final do curso cada aluno tinha
que responder seis perguntas for-
muladas no questionario ja citado.

Nas degustacbes realizadas para
60 a 80 pessoas, estas também
estvam obrigadas a preencher um
questionario na medida que as pre-
paracdoes, em numero de quatro,
fossem sendo servidas. Os degusta-
dores tiveram a oportunidade de
saber como tinha sido preparado
cada produto. Nesse caso, cada

degustador deveria responder duas
perguntas. Os convites foram enca-
minhados via e-mail. A degustagao
foi seguida por um cocktail com ou-
tras preparagoes de beijupira e ou-
tros produtos do mar acompanha-
dos de vinhos e espumantes.

Em cada cidade foi selecio-
nada um restaurante japonés para
que servisse o lombo de beijupira a
seus clientes. Estes deveriam res-
ponder também duas perguntas.

O beijupira cultivado teve
origem de trés procedéncias,.pelo
que uma logistica foi estabelecida
com o transporte aéreo para que o
beijupira chegasse a tempo no lo-
cal.. .

O sucesso de todas as agodes
executadas, tanto nos cursos como
nas degustacdes e nas degustagdes
realizadas nos restaurantes japone-
ses, deveu-se principalmente ao a-
poio incondicional e gratuito de vari-
as empresas que acreditaram no que
estdvamos fazendo. Colocaram
suas estrutura a nossa disposi¢ao ou
aportaram insumos a serem usados
durante os eventos. E dificil dizer
quem mais se destacou. O sucesso
do estudo se deveu, em grande me-
dida, ao apoio do conjunto, muito
mais que aos esforgos individuais.

Para a realizagcao dos cursos, as
estruturas do SENAC do Ceara e de
Pernambuco e do Instituto de Ensi-
no Superior de Brasilia -IESB foram
disponizadas. Para as degustacoes,
contamos com a valiosa contribui-
¢ao dos restaurantes Coco Bambu
de Brasilia e de Fortaleza, assim

PARCERIAS

como do Restaurante Beijupira de
Olinda. O apoio dessas instituicdes
ndo se limitou apenas as estruturas,
mas também ao suporte logistico e a
disponibilidade de um numero inesti-
mavel de pessoas como monitores,
ajudantes de cozinha e garcons.

Apods a degustacao e avaliagdo dos
quatro produtos, realizou-se um cock-
tail, para o qual os vinhos e espuman-
tes foram gentilmente cedidos pelo
Grupo Pao de Acucar, a Miolo Wine
Group e Casas Valduga em Fortaleza,
Recife e Brasilia, respectivamente.

O beijupira usado nos citados e-
ventos foram fornecidos pela Atlantis
Aquacultura - Goiana PE, Pousada
Nautilus - Angra dos Reis RJ e Mari-
cultura Itapema - llha Bela SP.

Os restaurantes Soho, Sushi Yoshi
e Hakata de Fortaleza, Recife e Brasi-
lia, respectivamente, colaboraram na

pesquisa da aceitacdo do sashimi de
beijupira oferecendo o produto a seus
clientes.

A Netuno Pescados, Jean Veleiro
e Santa Lucia Pescados, de Recife,
Fortaleza e Brasilia, cooperaram no

transporte e estocagem do beijupira.

Finalmente, foram muitas as pes-
soas que nos ajudaram nas diferentes
atividades desenvolvidas, cuja lista &
grande e menciona-los ocuparia muito
espago, razao pela qual em nome da
professora Sandra Regina Marinho de
Oliveira, Coordenadora do Curso Su-
perior de Tecnologia em Gastronomia
de Recife PE, agradecemos a todos
aqueles que colaboraram para o éxito
dos cursos e degustagdes, bem como
seus participantes que com o preen-
chimento dos questionarios enrique-
ceram significativamente nosso traba-
Iho. Muito obrigado a todos.
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PRODUTOS OBTIDOS: CURSOS E DEGUSTAGAO

Sem duvida alguma o principal
produto obtido nos cursos e degus-
tacdes foi a avaliagdo do beijupira
realizada pelos participantes e mos-
trada nas paginas seguintes, em
cujo caso, com o objetivo de demo-
cratizar as informagdes, tivemos o
cuidado de registrar por meios au-
dios-visuais os cursos e degusta-
¢des que registramos a seguir.

Inicialmente, mostramos a des-
pesca realizada na Atlantis Aquacul-

tura, galerias de fotos dos cortes
depois dos cursos realizados em Re-
cife, Brasilia e Fortaleza. Também,
as degustacodes de Olinda , Brasilia e
Fortaleza foram registradas. Na for-
ma de video foram gravadas as de-
gustagdes de Olinda, Brasilia e Forta-
leza, bem como os pratos elaborados
pelos estudantes e a aula introduto-
ria.

A participagao do professor Victor
Castaino no Prazeres da Mesa foi
documentada. A receita com o modo

de preparo e os ingredientes do pra-
to também esta disponivel.

Ainda, como forma de mos-
trar a beleza dos pratos elaborados,
verdadeiras obras de artes, selecio-
namos 12 fotografias de pratos com
suas respectivas receitas na forma
de um calendario que ainda esta
sendo trabalhado e sera encami-
nhado para nossos parceiros e leito-
res. Essas fotografias e outras se-
rao usadas na edigao de um livro
que no proximo ano sera langado.

IMPACTO NOS MEIOS DE COMUNICAGCAO

Quando foi formulada inicialmente
a estratégia para o estudo de merca-
do do beijupira cultivado, tinha-se co-
mo objetivo principal popularizar o
nome beijupird entre os potenciais
consumidores. Para tanto, pretendia-
se paralelamente aos cursos que seri-
am realizados em Fortaleza, Recife,
Rio de Janeiro e S&o Paulo, fazer
vendas promocionais nos supermer-
cados do Grupo Pao de Acgucar das
mencionadas cidades, usando como
estratégia criar noticias com o envolvi-
mento dos meios de comunicagao.

As vendas promocionais seriam
feitas mediantes transagdes acompa-
nhadas e assistidas com degusta-
¢oes, folders, receitas fornecidas aos
consumidores que se prontificassem a
adquirir o beijupira nos citados esta-
belecimentos. Pretendia-se ter um
retorno de informagdes desses consu-

midores sobre a preparagao e aceitagao
domiciliar.

Para materializar essas vendas seri-
am necessarias no minimo 10 toneladas
s serem vendidas ao Pao de Acgucar
pela AQUALIDER, unica empresa co-
mercial do nordeste apta a suprir esta
quantidade.

Entretanto, com o fechamento da
AQUALIDER, fomos abrigados a mudar
de estratégia com a suspensdo das
vendas promocionais. Para a realizagéo
dos cursos, foram mantidas as cidades
de Fortaleza e Recife, e em substituicao
do Rio de Janeiro e de Sao Paulo, foi
selecionada Brasilia. Para dar um cara-
ter mais abrangente as pesquisas de
avaliagdo foram realizadas, também,
degustagdes com pessoas considera-
das multiplicadoras de opinido, como
por exemplo, donos de restaurantes,

atacadistas de pescado, autoridades
governamentais afins, entre outros. Fo-
ram ainda distribuidos lombos de beiju-
pira para restaurantes das mencionadas
cidades com o proposito de que testas-
sem junto a seu publico a aceitagéo do
novo peixe oferecido na forma de sashi-
mi.

Assim, a falta do beijupira para ser
vendido com vistas a popularizagao do
nome, sofreu modificagdo limitando-se a
informar que o objetivo se resumia em
fazer uma analise prospectiva usando
as respostas as perguntas formuladas
em questionarios especificos nos trés
segmentos selecionados.

Mesmo assim, durante as quatro
semanas de trabalho houve uma publici-
dade de bom alcance, como pode ser
vista, nos meios de comunicacdo bas-
tante significativa.

AVALIAGAO DOS CURSOS E
DEGUSTAGOES DO BEIJUPIRA CULTIVADO

Nas préximas paginas (6—9), apre-
sentamos os resultados obtidos nas avali-
acoes feitas pelos alunos dos cursos de
gastronomia nas cidades de Recife, Bra-
silia e Fortaleza (114 pessoas), bem co-
mo nas degustacdes realizadas, também,
nas referidas cidades (176 pessoas). Sao
ainda apresentadas na pagina 9 as avali-
agoes feitas por consumidores de sashimi
em restaurantes selecionados (31 pesso-
as).

Os resultados sdo apresentados de
forma resumida a partir de dados médios
obtidos em cada segmento sem conside-
rar as diferencgas entre as distintas varia-
veis como por exemplo as cidades pes-

quisadas, a qualificagdo dos degustadores,
os produtos degustados, as formas de pre-
paro, entre outras.

O uso do software Statistical Packa-
ge for Social Science—SPSS nos per-
mitiu fazer um analise estatistica deta-
Ihada das avaliagées, estabelecendo ou
ndo a existéncia de diferencias signifi-
cativas entre as citadas variaveis. Esses
resultados serdo publicados em outra
ocasiao.

Foram mais de 300 pessoas que
responderam mais de 9.000 consultas
apés a degustacdo de uma série de

produtos preparados a partir do beijupira
cultivado.

Essas informacdes serdo de vital
importéncia para avaliar as caracteristi-
cas dos possiveis nichos de mercado
nos quias o beijupird cultivado podera
participar.

Também as informagdes de peso e
preco e de equivaléncia com outras es-
pécies, permitirdo estabelecer cenarios
de producgéo de forma a estabelecer em
que condigdes de cultivo a producao de
beijupira tera viabilidade econdmica e
financeira.
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AVALIAGAO DO BEIJUPIRA PELOS CHEF, PROFESSORES E ALUNOS
PARTICIPANTES DOS CURSOS DE GASTRONOMIA

O Gréafico 1 mostra os dados médios do percentual
de aceitacdo de sete preparagdes diferentes de beijupira,
indicado pelos alunos das trés cidades anteriormente cita-
das, apods a realizagdo do curso. A analise dessas informa-
¢bes permitem formular os seguintes comentarios:

O grau de aceitagao foi obtido a partir da média dos
resultados de avaliagao da cor, textura e sabor do bei-
jupira;

A média de todas as preparagdes com ponderagao de
muito bom foi 62% e de bom, 32%.

Destaca-se o grelhado na chapa com a maior qualifi-
cagao de muito bom (72%) e o poché com a maior
nota ruim (15%).

A soma do percentagem global de muito bom e de
bom foi 94%, ou seja o beijupira foi muito bem aceito.

A avaliagao percentual das preparagdes que mais se
adaptam a culinaria do beijupira é mostrada no Grafico 2.
Neste caso os seguintes destaques podem ser menciona-
dos:

Repete-se o dado da pergunta anterior. Novamente a
forma de preparo que mais se adapta é a chapa tanto
para os alunos provenientes de restaurantes como
professores e alunos de gastronomia (academia) e
outros;

Por sua vez a preparagao grelhado no forno foi a me-
nos preferidas.

O poché, na chapa, frito e a peixada foram melhores
avaliados pelos participantes oriundos dos restauran-
tes que da academia.

O Grafico 3 mostra os dados percentuais das avalia-
¢bes feitas pelos alunos quando perguntado qual seria a
melhor forma de apresentagao do beijupira para a venda. A
interpretacéo dos dados permite destacar que:

O filé sem pele foi a forma que apresentou uma res-
posta mais equitativa entre as trés estratificacées pon-
deradas;

Destaca-se também que 40% dos alunos que nao per-
tenciam nem aos restaurante nem a academia indica-
ram que o peixe inteiro eviscerado era o preferido;

GRAU DE ACEITAGAO DO BEIJUPIRA PREPARADO DE DIFERENTES FORMAS
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AVALIAGAO DO BEIJUPIRA PELOS CHEF, PROFESSORES E ALUNOS
PARTICIPANTES DOS CURSOS DE GASTRONOMIA (continuagio)

O Grafico 4 mostra as respostas dos alunos em relagcao a

pergunta sobre qual seria o preco e o peso que deveria ter o bei-
jupira eviscerado e colocado a venda. A partir dos dados forneci-
dos € possivel deduzir as seguintes consideragoes:

Foram muito variadas as respostas fornecidas pelos entre-
vistados. Isso deve ter sua explicagdo na diversidade de
interesse e na origem dos degustadores

Existe uma concentragdo de 60% das respostas de peso
entre 2 e 4 kg e prego entre R$ 10,00 e R$ 20,00/kg.

O valor e R-quadrado mostrou que nao existe uma correla-
¢ao de aumento do prego com o aumento do peso.

Pelos resultados dos questionarios e pelas entrevistas fei-
tas preliminarmente, pode-se dizer que os donos de restau-
rantes gostariam de um beijupira acima de 5,0kg, similar ao
do salm&o. Ja os atacadistas de pescado preferem um bei-
jupira entre 2,5 e 3,0/kg.

O Grafico 5 mostra as respostas dadas pelos participantes

dos cursos referentes a solicitagcdo de uma avaliagao de seis itens
importantes na compra do pescado. Pode-se observar:

Que um 88% dos entrevistados mencionaram que a quali-
dade era o fator mais importante na compra do pescado,
seguido muito longe da regularidade com 8%, com o mes-
mo percentual de importéncia o pre¢o, e com 1% para fta-
manho e apresentagdo. O fornecedor nao teve pontuagao
como fator mais importante.

Indo para o outro extremo, 60% dos participantes dizeram
que o fornecedor ocupa o Ultimo lugar de importancia (6°),
seguido pela apresentagdo (17%), preco e tamanho (10%)
€ a qualidade nao foi pontuada.

Finalmente, o Grafico 6 mostra as respostas com relagao a

equivaléncia da aceitacdo do beijupira em comparagdo com ou-
tras dez espécies selecionadas. Dos resultados se pode inferir

que:

Subtraindo as resposta nao sabe e considerando as respos-
tas superior e equivalente, o beijupira apresentou o melhor
grau de aceitagdo quando comparado com a tilapia (92%) e o
grau mais baixo quando comparado com o salmao (60%).

Com relagéo ao salmao, 40% dos entrevistados considera-
ram que era superior ao beijupira, contra 23% inferior,

No caso do sirigado, 38% dos consultados achararm este
peixe superior ao beijupira contra 22% inferior;

Em relagao ao robalo, 32% acharam esta espécie superior
contra 21% inferior;
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RESPOSTAS AOS QUESTIONARIOS PREENCHIDOS PELOS PARTICIPANTES DA
DEGUSTAGAO

O Grafico 7 mostra o resultado da avaliagdo de quatro produtos oferecidos aos participantes das degusta-
cOes realizadas em Recife, Brasilia e Fortaleza. Os produtos oferecidos foram sashimi, ceviche, poché e na chapa.
A partir das informagdes mostradas no referido grafico, é possivel formular os seguintes argumentos:

Numa analise global, o beijupira preparado na chapa obteve o melhor resultado com uma percentagem
média considerando a cor, a textura e o sabor de 80% dos degustadores que ponderaram a referida prepa-
ragdo como muito boa. Seguida pela preparagcédo poché com 60%, ceviche com 57% e sashimi com 56%.

A cor do beijupira preparado na chapa obteve a qualificagdo mais elevada: muito boa (98%). Ja a textura
foi melhor avaliada como muito boa no poché (64%), no ceviche (61%) e no sashimi (60%);

Ao contrario, na soma dos comentarios regular e ruim, se destaca o sabor do sashimi e do ceviche com
14% dos entrevistados e 13% do poché. O resultados mais negativo foi para a sabor do beijupira preparado
na formaq de poché com 3% dos degustadores que consideraram ruim.

O Grafico 8 mostra a resposta dos participantes das degustagdes nas cidades acima citadas, quando per-
guntada a equivaléncia do beijupira em relagéo a outras dez espécies com as alternativas de pontuar superior,
equivalente, inferior e ndo sabia. No presente grafico sdo revelados os valores percentuais, subtraindo a pontua-
¢cdo nao sabia. A analise destas informacdes permitem formular os seguintes comentarios:

Considerando a somatdéria das pontuagdes superior e equivalente, destacam-se o pangasus (97%), ca-
vala (94%) tildpia (86%), tambaqui (86%), pescada amarela (85%), surubim (84%), robalo (81%), dourada
(80%), sirigado (70%) e salméao (61%);

O sirigado e o salmao foram as Unicas espécies indicadas em relagdo ao beijupira de que este peixe era
de qualidade inferior. No caso do sirigado, 30% dos entrevistados informaram que este peixe era superi-
or ao beijupira. Somente 12% mencionaram que era inferior. No caso do salmao, 39% mencionaram que o
beijupira era inferior e 28% informaram que era superior;

No caso do robalo e da pescada amarela, dois espécies muito usada como opg¢ao de carne branca na pre-
paragado de sashimi, o beijupira foi considerada superior por 24% e 45% dos entrevistados, respectiva-
mente. As consideragdes pontuadas como inferior foram de 19% (robalo) e 15% (pescada amarela);

Com relagdo as espécies importadas,55% dos entrevistados responderam que ndo sabia ao comparar o
beijupira com o pangasus e 5% quando a comparagao era com o salmao.

AVALIAGCAO DE CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE PRODUTOS SELECIONADOS AVALIAGCAO DA RELAGAO DE EQUIVALENCIA DO BEJUPIRA COM RELACAO A
ELABORADOS A PARTIR DO BEUPIRA OUTRAS ESPECIES SELECIONADAS

Muito bom . 1
= Bom W SUPERIOR
Regular = EQUIVALENTE
. INFERIOR
| ‘ Ruim . L

Cor Textura Sabor | Cor Textura Sabor = Cor Textura Sabor = Cor Textura Sabor

PERCENTAGEM
PERCENTAGEM

Cavala [ Salmdo  Surubim  Robalo Pangasus Tildpia Tambaqui Dourado Sirigado

i
SASHIMI CEVICHE POCHE NA CHAPA smareia

Grafico 7 Grafico 8




RESPOSTAS AOS QUESTIONARIOS PREENCHIDOS NOS RESTAURANTES DE
CULTURA JAPONESA.

Foram selecionados trés restaurantes de culinaria japonesa: um Re-

cife, outro em Brasilia e o ultimo em Fortaleza. Em cada um foi disponibiliza- AVALIAGKO DAS CARACTERISTICAS ENSORIAIS M RESTAURANTES

do um exemplar de beijupira de cultivo, eviscerado . Nas duas primeiras ci-
dades usou-se o peixe resfriado e na ultima, congelado. Um questionario
especifico foi preparado para a avaliagdo da carne do beijupira oferecido
aos fregueses na forma de sashimi.

O Grafico 9 mostra a avaliagdo do sashimi em termos de cor, textura e sa-
bor, do qual podem ser extraidos os seguintes comentarios.

gunta se o sashimi de beijupira poderia ser incluido junto ao salmao e atum
como pescado de carne branca. As respostas foram as seguintes:

SELECIONADOS DO SASHIMI DE BEUUPIRA CULTIVADO

Somando a pontuagédo de muito bom e bom, a cor foi avaliada com
a representatividade de 97% dos entrevistados, enquanto que a tex-
tura o foi com 65% e o sabor com 81%;

0 SASHIMI DE BEUUPIRA PODERIA SER OFERECIDO COMO PEIXE BRANCO
JUNTO AO ATUM E SALMAO?

A qualificagdo de regular foi avaliada por 3% dos degustadores no
que se refere a cor, 35% a textura e 16% ao sabor. Somente 3%
dos consumidores consideraram o sabor ruim.

O Grafico 10 mostra ainda a resposta dos degustadores para a per-

77% dos degustadores mencionaram que sim; 19% dos fregueses Grifico 10
disseram que ndo; E somente 3% nao informaram.

CONSIDERAGOES FINAIS

De forma bem resumida e sem detalhar as respostas das diferentes qualificagbes dos participantes dos cur-

sos e degustacgdes, as diferengas entre cidades pesquisadas, os resultados da avaliacéo estatistica obtidos no cru-
zamento de cor, textura e sabor, os donos de restaurantes, os atacadistas de pescados, os professores e os alunos
de gastronomia, entre outros, as 9.000 respostas fornecidas por um numero superior a trezentas pessoas, sao resu-
midas nos seguintes comentarios:

1.

Os resultados obtidos permitem formular uma estratégia para uma melhor comercializagao do beijupira culti-
vado, bem como para estabelecer uma logistica de cultivo, importante base para apresentar cenarios econd-
micos que serdo motivo de estudos posteriores;

Em geral a qualidade do beijupira cultivado foi muito bem aceita entre os participantes dos cursos de gastro-
nomia, das degustacdes e, também, nas avaliagbes feitas nos restaurantes de culinaria japonesa;

Destaque para a melhor aceitacéo da receita grelhado na chapa e também considerada a forma que mais se
adapta ao compara-la com outras preparagoes;

O filé sem pele seria o produto preferido no momento da compra;

Os detalhes da expectativa do preco e o peso devem ser melhor trabalhados, houve uma dispersdo muito
grande de opinides;

Muito importante o fato de que os entrevistados consideraram a qualidade como o atributo principal na com-
pra do pescado. Essa caracteristica somente pode ser oferecida pelo pescado cultivado;

Os degustadores apreciam o salmao e o sirigado mais que o beijupira, mas colocam este pescado cultivado
no mesmo nivel do robalo e da pescada amarela, e superior a tilapia, surubim, dourada, tambaqui, cavala e
pangasus;

A carne do beijupira tem atributos para participar do sashimi como opgéo de carne branca.
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