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RESUMO

A carne de tilapia possui excelente valor nutricional, contudo, 0 consumo da mesma na
cidade de Maputo é ainda pequeno quando comparado & outro tipo de peixe como o
carapau. Esta pesquisa teve como objectivo avaliar o indice de compra e consumo da
Tilapia nilotica na cidade de Maputo, para tal, foram realizadas entrevistas pessoais e
53 inquéritos em cinco mercados da cidade nomeadamente: Benfica, Xipamanine,
Baixa, Zimpeto e mercado de peixe-Costa do sol. O questionario aplicado avaliou
quatro enfoques basicos com questdes relativas a preferéncias, factores determinantes
para a compra, factores que geram insatisfacdo na compra e a frequéncia de compra. Os
resultados demonstraram que cerca de 84,9 % da populacdo consome 0 peixe em toda
sua extensa variedade, porém somente cerca de 28% dos inqueridos compra a tilapia
sendo que apenas 18,87% compram para o consumo imediato. Na decisdo de compra do
peixe pelos consumidores, se observou que cerca de 51% priorizava a localizagao, 29%
a qualidade e 18% o pre¢o. O consumo da carne de tilapia mostrou se infimo na dieta da
populagéo de alguns pontos da cidade de Maputo quando comparado com o0 consumo de
outro tipo de alimento, possivelmente por a demanda ser muito maior e com muito
baixo indice de oferta.

PALAVRAS-CHAVE: Carne de tilapia, Compra, Consumo.
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ABSTRACT

Tilapia meat has excellent nutritional value. However, its consumption in Maputo city is
still small compared to other types of fish such as horse mackerel and food products
such as eggs and chicken meat. This research aimed to evaluate the purchase and
consumption index of Tilapia nil6tica in Maputo city. For this purpose, were carried out
personal interviews and 53 surveys in five city markets, namely, Benfica, Xipamanine,
downtown central market, Zimpeto and fish market in Costa de Sol. The questionnaire
applied evaluated four basic approaches with questions related to preferences,
determining factors for purchase, factors that generate dissatisfaction of purchase and
frequency of purchase. The results showed that about 84.9% of the population
consumes the fish in all its extensive variety, but only about 28% of respondents buy
tilapia and only 18.87% buy it for immediate consumption. In the decision to purchase
fish by consumers, it was observed that about 51% prioritized location, 29% prioritized
quality and 18% prioritized price. The consumption of tilapia meat, proved to be
deficient in the diet of the population of Maputo city when compared to the
consumption of other types of food, possibly because its demand is much greater, but
with a very low level of supply.

KEYWORDS: Tilapia meat, Purchase, Consumption.
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ANTECEDENTES

O peixe Tilapia nilotica (Oreochromis niloticus), € um dos alimentos mais completos
pela qualidade e quantidade de nutrientes sendo que em média 100 gramas
correspondem a mais de 50% da ingestdo diaria de proteinas recomendada pela Food
and Agriculture Organization (FAO). (CORSER, et al., 2000).

Estas proteinas sdo de elevado valor biolégico, com uma digestibilidade superior a
80%, uma eficiéncia protéica similar ou superior ao padrdo da caseina, entre 10-20% de
minerais, quantidades variaveis de vitaminas hidrossoliveis e uma percentagem
importante de vitaminas lipossoltveis A, D e E (CORSER, et al., 2000).

(A FAO 2013) relata que as membranas celulares dos peixes contem colesterol, que
contribuem para a sua rigidez.

A tilapia (Oreochromis niloticus), apresenta uma boa aceitacdo pelos consumidores,e,
comummente, tem preco relativamente baixo em relacdo a outros peixes. O filé da
tilapia apresenta caracteristicas como: cor branca, textura firme, aspecto fibroso e
suculento, de sabor delicado. Ou seja, € uma carne de excelente qualidade, podendo ser
trabalhada com diferentes tipos de temperos (KUBITZA, 2000?).

As caracteristicas quanto ao estado de qualidade do peixe tém sido cada vez mais
consideradas pelos consumidores, principalmente por aqueles com maior grau de
instrugdo formal, demonstrando o aumento da exigéncia e mudanca no perfil dos
mesmos (MANGAS et al., 2016; FIGUEIREDO et al., 2016).

(BOMBARDELLI et al. 2005) ressaltam que o consumo de peixes € diferente entre
regides e as principais causas sdo, além da cultura e economia, a indisponibilidade de
produtos que atendam a sociedade em quantidade e qualidade.
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1. INTRODUCAO

A producdo da Tilapia nilotica, consoante indicam diversos estudos pelo mundo, esta
em notorio crescimento, tendo em vista que, para além do aumento da populacéo
mundial, os consumidores tornaram-se mais conscientes dos beneficios inerentes a
ingestdo desse produto (LOPES; OLIVEIRA; RAMOS, 2016).

O consumo da carne de tilapia em Moambique vem crescendo gradualmente, seja por
aumento da procura por alternativas mais saudaveis na dieta alimentar, mas também por
grandes incentivos do poder publico estadual fomentando a producdo de pescados,
construcdo de tanques, fornecimento de alevinos, utilizacdo de areas fluviais (tanques
rede e pesca) entre outros, aumentando a oferta no mercado tornando assim o preco
mais acessivel. (FAO, 2015).

O seu crescente consumo, tem obtido destaque a partir da propagacéo de informacdes
relacionadas aos beneficios que fornece a satde humana. A carne de tilapia possui alto
valor nutritivo, facil digestdo e sua gordura é classificada como insaturada, ou seja, nao
altera os niveis de gordura saturada no organismo, principalmente de pessoas que
possuem predisposicdo as doencas relacionadas ao aumento de triglicerideos e
colesterol (SAKABE et al., 2013).

O avanco no setor de comunicacdo, o aumento de renda e a expansao aquicola tem sido
0s principais contribuintes para a inser¢do deste alimento na dieta da populacéo visto
que o seu consumo traz beneficios para a saude, dos quais se evidenciam a diminui¢édo
do risco cardiovascular e o desenvolvimento do sistema nervoso central pré e pos-natal
(GONGALVES et al., 2008; BRABO et al., 2016).

Bombardelli et al. (2005) ressaltam que a preferéncia em relacdo ao consumo de
alimentos como tilapia é um fator individual, esta relacionada a padrGes de consumo,
condicdo socioeconémica, estado de saude, porém grupos, comunidades, etc., podem
apresentar preferéncias similares, sendo norteadores da preferéncia por determinados
produtos, dessa maneira suas necessidades podem ser atendidas com maior facilidade.
Portanto, conhecer o comportamento dos consumidores, a partir de fatores que podem
limitar ou facilitar o consumo de peixes, € basilar para adequar 0s processos de
desenvolvimento da cadeia produtiva as necessidades e aos desejos do consumidor
(MELO et. al., 2015).

Desta feita, objectivou se neste estudo avaliar o indice de compra e consumo da Tilapia
nilética na cidade de Maputo rumo ao desenvolvimento da aquacultura em

Mocgambique.

Autora: Angela Salom&o Ngovene



1.1.  Objectivos
1.1.1. Geral

» Auvaliar o nivel de compra e consumo da Tilapia nilética na cidade de Maputo em
relagdo a outro tipo peixe e a outros tipos de produtos alimenticios rumo ao
desenvolvimento da aquacultura em Mocambique.

1.1.2. Especificos

» ldentificar as preferéncias e exigéncias em termos de consumo da tilapia pela
populacéo da cidade de Maputo;

» ldentificar os factores determinantes para a compra e consumo da tilapia nilotica na
cidade de Maputo;

» ldentificar os pontos que geram insatisfacdo na compra do produto;

Autora: Angela Salom&o Ngovene



1.2.  PROBLEMA E JUSTIFICACAO

O nivel do consumo de tilapia em Mogambique constitui uma grande preocupacao, pois
apesar de possuir um enorme potencial para a producdo, Mogambique ainda ndo o
aproveita integralmente facto que relaciona se a importacdes de peixes em grandes
quantidades visto que para o0 crescimento desta pratica, Mogambique precisa que haja
produtores, porém, os produtores por sua vez, dependem consideravelmente do nivel de
compra e consumo pela populagdo mogambicana.

A grande potencialidade na producio de peixes em Africa esté relacionada as Gptimas
condicdes naturais. Pode-se dizer que o aumento na producdo piscicola, tanto nacional
quanto internacional, é resultado ndo s6 do aumento populacional, mas também das
questBes ligadas a sustentabilidade dos alimentos, dado que o peixe é relacionado a
manutencdo da satude (PIMENTA, 2018). Além do mais, tem-se aumentando a procura
por esse alimento e, consequentemente, a sua producdo (BRABO et al., 2016).

Hé& necessidade de se aproveitar a grande potencialidade de producdo que Mogambique
tem para reduzir gradualmente as importagdes de pescado, principalmente o carapau
fazendo com que haja mais producdo, comercializacdo e preferéncia pelo nosso produto
que para além de nacional é fresco, saboroso e com alta qualidade nutricional, olhando
para aquacultura como alternativa para assegurar a disponibilidade de produtos
pesqueiros para as familias.

No entanto, apesar das grandes potencialidades, ainda ha regiGes que consomem
pouquissimas quantidades de carne de peixe (LOPES, OLIVEIRA E RAMOS 2016)
Espera se que o indice de compra e consumo da tilapia aumente devido & diminuicao da

oferta e a0 aumento da demanda que se faz sentir ultimamente.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Classificacao cientifica da Tilapia nilotica

Tabela 1Classificacéo cientifica da tilapia do nilo

Categoria Nome cientifico
Reino Animalia

Filo Chordata

Classe Actinopterygii
Ordem Perciformes
Familia Cichlidae
Subfamilia Pseudocrenilabrinae
Género Oreochromis
Espécie O. niloticus

2.2. Producdo da Tilapia e préatica de aquacultura em Mog¢ambique

As tilapias (familia Cichlidae) sdo nativas da Africa. Encontram-se difundidas em todo
0 mundo, em varios paises de clima tropical e/ou subtropical, onde foram introduzidas
deliberada ou acidentalmente. Apesar desta pratica estar sendo difundida ha varios
séculos, somente entre a década de 20 e 50 passaram a ser cultivadas de forma intensiva
(Ribeiro, 2001).

Em Mocambique a aquacultura teve o seu inicio na década 50, porém registou uma
interrupcdo devido as guerras que se observaram (a primeira de libertacdo e a segunda
de desastabilizacdo, ou seja da democracia), as secas e inundagdes , e com fim dessas
guerras o sector foi revitalizado nos anos 90 e actualmente tem se verificado um
crescimento e expansdo desse sector de producdo (INAQUA, 2012).

As especies mais cultivadas em Mocambique sdo: Oreochromus mossambicus,
Oreochromus nil6ticus e Tilapia rendali (INAQUA,2012).

A indUstria mogambicana de aquacultura é muito jovem. Embora a aquacultura de
espécies de dgua doce como a tilapia exista ja ha muitas décadas, o cultivo de espécies
marinhas surgiu apenas nos ultimos anos. Mogambique possui cerca de 60 grandes rios,
lagos e lagunas, e é também dominado por um clima tropical. O cultivo de peixes em
Mocambique comecou em 1950, com a construgdo de tanques de aterro para cultivo de
peixes, para os trabalhadores agricolas nas provincias da Zambeézia, Nampula e Manica.

O principal objectivo era o repovoamento de barragens, lagos e reservatorios naturais.

Autora: Angela Salom&o Ngovene




Estas infra-estruturas foram abandonadas durante a guerra civil e encontram-se
actualmente degradadas, necessitando reabilitacdo (INFOSA, 2009).

A tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus), embora sendo uma espécie introduzida, é
sem ddvida uma das principais espécies da fauna aquatica com potencial para alicercar a
expansdo da piscicultura industrial. Atualmente, € uma das espécies mais cultivadas em

sistemas de producédo semi-intensivo e intensivo em todo o mundo (FAO, 2009).
— - i

Figura 1: tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus)

2.3.  Aspectos que tornaram a espécie potencial para a piscicultura

O entusiasmo inicial foi baseado em caracteristicas que fizeram da tilapia apropriada
para piscicultura de subsisténcia nos paises em desenvolvimento (Popma e Lovshin,
1995).Essas caracteristicas sdo o0s severos atributos fisiologicos, tolerando uma
variedade de condi¢cbes ambientais adaptando-se a uma larga gama de salinidade,
oxigénio baixo e superlotagdo. Exibem ciclos reprodutivos relativamente curtos, séo
prolificas sob condigdes de cultura, fortemente resistentes a doencas e infeccbes e séo
passiveis de manipulacdo (Coward e Bromage, 2000).

A tilapicultura, principalmente o cultivo da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), vem
se expandindo por todos os trépicos nas Ultimas décadas, isso devido a esta espécie ser
cultivada em uma ampla variedade de ambientes aquaticos (aguas doces e salobras) e
em variados niveis de intensificagdo (Ribeiro, 2001).

Segundo Popma e Lovshin (1995), uma fémea gera de dois a quatro ovos por grama de
peso da fémea, sendo que os ovos sdo fertilizados externamente e incubados na
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cavidade bucal até que choquem. A maturidade sexual em espécies de tilapia € uma
funcéo da idade, tamanho e condi¢Ges ambientais.

Em funcgdo do curto ciclo de producdo, o rapido crescimento, a precocidade sexual e a
facilidade de reproducdo em cativeiros, 0s investimentos em melhoramento genético
para tilapias podem apresentar resultados rapidamente. O desenvolvimento genético
produzido pode auxiliar os diversos sistemas de producdo, impactando positivamente a
produtividade (Resende et al., 2010).

2.4.  Valor nutricional da tilapia

A carne da tilapia apresenta qualidade nutricional comprovada cientificamente,
refletindo em elevada importéncia fisioldgica e nutricional (GODOY et al., 2010). A
percentagem comestivel desse peixe pode ser caracterizada por conter alto valor
nutricional, destacando-se o elevado teor proteico, presenca de minerais como calcio,
fosforo e ferro e gordura, a qual é considerada uma das maiores fontes de acidos graxos
das familias 6mega-3 (GODOY et al., 2010; GALVAO e OETTERER, 2014). No
entanto, a carne dos peixes é altamente perecivel, devido as caracteristicas intrinsecas de
sua carne, como elevada atividade de agua, composicdo quimica, teores de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente ao pH préximo da normalidade
(GASPAR et al., 1997). A deterioracdo do peixe se instala logo apds a morte e avanca
com o tempo de exposicdo e estocagem do produto, sendo que a velocidade de
decomposicdo depende de fatores exdgenos (manipulacdo, manejo de abate e
conservacdo) e enddgenos (caracteristicas fisico-quimicas do peixe) (GALVAO e
OETTERER, 2014). Esses processos deteriorativos envolvem a atividade enzimaética,
rancificacdo de gorduras e agdo de microrganismos presentes em sua superficie, guelras
e trato intestinal (LEITAO e RIOS, 1996).

2.5. Comportamento do consumidor

O consumidor tem preferéncias individuais onde ndo sdo as mesmas para todos, sendo
que cada individuo prefere adquirir o que mais lhe agrada ou que mais se aproxime de
suas necessidades. Segundo Karsaklian (2009), a personalidade é um dos fatores
relevantes no perfil do consumidor fazendo com que a atencdo seja estimulada por
alguns produtos mais do que outros.

Conforme Cobra (2003), em determinados momentos os consumidores sdo volateis com
relacdo as suas atitudes e pensamentos, pois € comum que se declare uma coisa e faca

outra totalmente diferente. Estes podem néo ter certeza do que Ihe motivou a realizar a
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compra, por isso, no momento da concretizagdo ha influéncias que levam o consumidor
a mudar de idéia no ultimo instante.

Segundo Churchill JR. & Peter (2000), durante o processo de compra o consumidor
passa por cinco etapas, das quais se denominam: reconhecimento de uma necessidade,
busca de informacédo, avaliacdo de alternativas, decisdo de compra e avaliacdo da
compra. Dependendo do produto ou servi¢o que o consumidor ird comprar, ele pode
pular ou inverter algumas das etapas. A Figura, apresenta um modelo de etapas para o

processo de decisdo de compra.

Reconhecimento de Busca de Avaliacdo de Decisio de Avaliacio da
= COmpra = COmpra

Uma necessidade informagdes aemafas

Figura 2: Etapas para o processo de decisdo de compra (CHURCHILL JR. E PETER 2000).

2.6. Compra e consumo de Peixe
2.6.1. Fatores que influenciam o consumo de peixes
A procura por peixe e/ou alimentos derivados do peixe pode estar relacionado a
diversos fatores, como:
» Busca por alimentos mais saudaveis,
» Preferéncia alimentar e
» Aspecto socioeconémico (SARTORI e AMANCIO, 2012).
Um estudo realizado por (MANGAS et al. 2016) apontou que os fatores que estimulam
as pessoas a consumirem peixe, é o fato de ser considerado um alimento saudavel e a
preferéncia pelo gosto de sua carne. O sabor pode ser influenciado por fatores
bioldgicos, como espécie de peixe, idade, teor de gordura, qualidade de agua mantida na
producdo dos mesmos. Em situacdo de compra de peixe vivo, 0s parametros avaliados
geralmente séo:

Tamanho,

Coloracéo,

Espécie,

Odor,

>
>
>
» Tipo de revestimento corporal,
>
» Cor dos olhos,
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» Firmeza do corpo,

» Coloracgéo do corpo e das branquias (CASTRO et al., 2017).

2.7.  Caracteristicas quanto a qualidade

As caracteristicas quanto ao estado de qualidade do peixe tém sido cada vez mais
consideradas pelos consumidores, principalmente por aqueles com maior grau de
instrugdo formal, demonstrando o aumento da exigéncia e mudanca no perfil dos
mesmos (MANGAS et al., 2016; FIGUEIREDO et al., 2016). O baixo consumo de
peixe pode estar relacionado com a qualidade, preco elevado, pouca diversidade de
produtos oferecidos, tempo e praticidade de preparo, tabus alimentares, bem como a
comercializacdo maléfica, que tem sido praticada durante os Ultimos anos
(BOMBARDELLI et al., 2005; GALVAO e OETTERER, 2014). Para garantir a
qualidade do produto final, principalmente quando é vendido o peixe vivo, devem ser
tomados alguns cuidados de higiene quanto a manipula¢do, armazenamento,
conservacao, transporte e comercializacdo, uma vez que o produto final esta diretamente
relacionado com a qualidade da matéria-prima (AMARAL et al., 2017), uma vez que, 0
aproveitamento do valor nutricional do peixe em geral, s6 é possivel quando os
alimentos provenientes dessa matéria-prima estejam ausentes de riscos a saude dos
consumidores (SOARES e GONCALVES, 2012).

A grande potencialidade na producio de peixes em Africa esta relacionada as Gptimas
condicdes naturais. Pode-se dizer que o aumento na producdo piscicola, tanto nacional
quanto internacional, € resultado ndo sé do aumento populacional, mas também das
questBes ligadas a sustentabilidade dos alimentos, dado que o peixe é relacionado a
manutencdo da saude (PIMENTA, 2018). Além do mais, tem-se aumentando a procura
por esse alimento e, consequentemente, a sua producdo (BRABO et al., 2016).

No entanto, apesar das grandes potencialidades, ainda ha regiGes que consomem
pouquissimas quantidades de carne de peixe (LOPES, OLIVEIRA E RAMOS 2016)
2.8.  Factores que influenciam na compra e as preferéncias do consumidor

A aquisicdo e o consumo de peixe podem ser influenciados por diversos factores, dos
guais se destacam 0s sociais, economicos, 0s padrbes de consumo alimentar,
caracteristicas pessoais, cultura, estado de salde e dimens@es atitudinais (BARBOSA,
2006; KOTLER, 2006; LOPES et al., 2010; ISAAC; ALMEIDA, 2011; SOLOMON,
2002; CARVALHO, 2012).

De conformidade com os estudos consultados, o perfil e comportamento do consumidor,

isto é, as escolhas e as preferéncias durante a compra de algum produto, segundo
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(MELO et al. 2015), vem sendo foco de pesquisas desde 1960 (COSTA et al. 2013) e
(LEANDRO et al. 2018) pontuam que os peixes podem ser comercializados em
diferentes mercados populares, supermercados, feiras e restaurantes, com precos
diversos e de maneiras variadas:

» Cortado em postas,

» Em filé,

» Inteiro ou pré-processado,

» Fresco ou congelado,

Sempre em consonancia com a disponibilidade de espécies, as subjectividades do
consumidor, a localizacdo das cidades (préximas ou ndo de rios ou mar), assim como
conforme a cultura local. Tais investigacbes apontam uma variedade numerosa e
complexa condicionantes que perfilam o comportamento do consumidor, uma vez que
ele é influenciado ndo apenas pelas caracteristicas e condi¢des bioldgicas do peixe, mas
também por variaveis sociais, econémicas e, por vezes, culturais (MELO et. al., 2015).
A vista disso, JESUS, SOUZA E OLIVEIRA (2014) esclarecem que 0 comportamento
do consumidor compreende um campo do conhecimento que busca conhecer, sobretudo,
0S processos envoltos aos processos de procura, compra, usos e avaliacdo de bens e
SEervigos, ou seja, essas pesquisas permitem conhecer ndo apenas questdes directamente
ligadas ao consumo, mas também o modo de vida do consumidor, pois 0 seu quotidiano
pode influenciar directa e indirectante suas escolhas e preferéncias de consumo. Desse
modo, identificar e conhecer o comportamento do consumidor é imprescindivel para

ajustar a cadeia produtiva as necessidades do consumidor (MELO et. al., 2015).

2.9. Importancia do peixe na alimentacdo humana

As tilapias sdo um importante constituinte da dieta humana de indmeros grupos
populacionais, ja que representam uma fonte de diversos componentes com significativo
valor nutricional (MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2002).

Os 6leos de muitas espécies de peixe sdo ricos em EPA (acido eixosanpentaenoico) e
DHA (acido dacosahexaenoico), que sdo formas longas e polinsaturadas activas na série
Omega-3, que podemos utilizar directamente em nosso metabolismo. Esses acidos
graxos sdo produzidos pelas algas e depois transferidos de forma bastante eficiente

através da cadeia alimentar, via zooplanctons para os peixes (USDA, 2005).
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2.10. Sabor e qualidade da carne de tilapia

As caracteristicas do sabor, odor e textura do peixe, sdo os principais factores que
determinam a aceitacdo do peixe pelo consumidor (PEREIRA (1997).

Segundo Pereira (1997), os peixes brancos ou de escamas sdo considerados como de
melhor qualidade para a alimentacdo humana, o que justifica o preco elevado.

A composigéo corporal do peixe pode variar de acordo com a alimentagdo oferecida. A
composic¢do total dos lipideos bem como os &cidos graxos podem encontrar se em
diferentes proporc6es nos tecidos (GUILLOU et al., 1995).

2.11. Tilapias como concorrentes em mercados

A descoberta de que o consumo de alimentos ricos em acidos graxos poli saturados e
com baixos niveis de colesterol reduz o risco de doengas cardiacas, esta induzindo a
uma alteracdo nos habitos alimentares, contribuindo para que os consumidores deem
preferéncia as carnes brancas, acarretando em um aumento no consumo de peixes e seus
derivados (AGNESE et al., 2001).

A grande variedade de produtos e a diversidade nos precos se destacam entre os fatores
que viabilizam os mercados como importante canal de comercializagdo. A concentragédo
de comerciantes em um unico lugar implica numa concorréncia que apresenta impacto
positivo na qualidade, na quantidade e nos precos dos produtos, atraindo um grande
namero de consumidores (BRAGA et al., 2006).
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3. METODOLOGIAS
3.1. Materiais usados
A tabela, ilustra os materiais que ajudaram na realizacdo deste estudo. Os materiais
ilustrados na tabela foram de grande ajuda principalmente na fase de processamento de

dados.

Tabela 2: material

Material Funcao
Computador portéatil e Modem Acesso a internet
Magquina calculadora Confirmacéo de dados

3.2.  Descricdo da area de estudo

A colecta de dados foi feita na cidade de Maputo, localizada na provincia de Maputo,
em Mocambique. E actualmente a maior cidade de Mogambique, ocupando uma éarea de
308km?, dividida em sete distritos municipais que se encontram subdivididos em 53
bairros. Segundo dados preliminares do Censo 2017 (INE), a capital possui 1008449

habitantes e destes, estima se que 70% vivam em bairros semi-urbanizados.

MAPA DA AREA DE ESTUDO:CIDADE DE MAPUTO
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Figura 3: Mapa da area de estudo: Cidade de Maputo
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3.3.  Tipo de pesquisa

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma abordagem quantitativa, utilizando-se estudos
bibliograficos, inquéritos e também as andlises e resultados dispostos graficamente.

A pesquisa quantitativa permite a mensuracao de opinides, reac¢des, habitos e atitudes
em um universo, por meio de uma amostra que 0 represente estatisticamente. Suas
caracteristicas principais sdo (DENZIN; LINCOLN, 2005; NEVES, 1996; HAYATI;
KARAMI; SLEE, 2006):

¢+ Obedece a um plano pré-estabelecido, com o intuito de enumerar ou medir eventos;
¢+ Utiliza a teoria para desenvolver as hipdteses e as variaveis da pesquisa;

X/

s Examina as relacbes entre as variaveis por métodos experimentais ou semi-

L)

experimentais, controlados com rigor;

% Emprega, geralmente, para a analise dos dados, instrumental estatistico;

+ Confirma as hipdteses da pesquisa ou descobertas por deducdo, ou seja, realiza
predicOes especificas de principios, observagdes ou experiéncias;

¢+ Utiliza dados que representam uma populacédo especifica (amostra), a partir da qual
os resultados sdo generalizados, e

% Usa, como instrumento para colecta de dados, questionarios estruturados,
elaborados com questdes fechadas, testes e checklists, aplicados a partir de
entrevistas individuais, apoiadas por um questionario convencional (impresso) ou
electrénico.

3.4.  Tamanho da amostra
Amostragem é o processo de seleccionar um determinado grupo de individuos de uma

populacgéo, a fim de estudar e caracterizar a populacao total (DIAS, et al. 2018).

Para a realizacdo desse estudo, foi usado um total de 53 formulérios de inquéritos e
entrevistas pessoais distribuidos de acordo com o objectivo do estudo.

As entrevistas em particular visavam fazer analise e identificacdo dos mercados mais
frequentados na cidade de Maputo para entdo se prosseguir com a distribuicdo dos
inquéritos em func&o dos resultados obtidos em entrevista.

3.5.  Colecta de dados

A colecta de dados foi feita com base em inquéritos do tipo quantitativo nos bairros de
Benfica, Xipamanine, Baixa, Zimpeto e Mercado de peixe tendo como foco principal 0s

mercados.
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O questionario aplicado avaliou quatro enfoques bésicos com questdes relativas &
preferéncias, factores determinantes para a compra, factores que geram insatisfacdo na
compra e a frequéncia de compra.

3.6.  Anadlise e processamento de dados

Existe uma grande variedade de softwares que possuem algoritmos capazes de realizar
todos os calculos para grandes bases de dados (R, STATA, SPSS, Excel, Minitab, entre
outros) (Oliveira, 2018).

Para analise e processamento de dados foi usada a estatistica descritiva através do
software denominado EXCEL.

Com recurso ao software acima mencionado foram elaborados gréaficos de modo a

facilitar a leitura e interpretagéo dos resultados.
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4. RESULTADOS

Com base nos dados colhidos, segue se a baixo os graficos demostrativos dos resultados

obtidos durante o estudo.

Percentual do mercado mais frequentado

Qual 0 mercado que custuma frequentar

Mercado de

Peixe (Costa de
Sol) Mercado do

17% Zimpeto
24%

Mercado Benfica
15%

ercado da
Baixa
24%
Mercado °
Xipamanine
20%

Grafico 1: Percentual do mercado mais frequentado.

Com os dados colhidos, verificou se que a maioria dos entrevistados frequenta 0s

mercados: central da baixa e grossista do Zimpeto com um percentual de 24%, seguidos

por do Xipamanine com 20%, depois por mercado de peixe-costa do sol com 17% e por

fim mercado do Benfica com um percentual de 15%.
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Razao da escolha do mercado

Por que frequenta o mercado

Preco
15%

Outros
4%

Proximo a
residencia
44%

Qualidade de
produto
15%

Proximo a
trabalho
22%

Grafico 2: Razao da escolha do mercado.

Questionados sobre a razéo da escolha do mercado, a maioria mostrou que era por causa

da localizacdo, ou seja, frequenta o mercado porque encontra se perto das suas

residéncias com cerca de 44%, 22% mostrou estar a frequentar por estar perto do

trabalho, 15% pela qualidade do produto, 15% pelo preco e 4% por outros motivos.

Autora: Angela Salom&o Ngovene
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Preferéncias dos entrevistados

Dos produtos abaixo quais costuma comprar

Carne de coelho
0%

Carne de pato
0%

Carne suina
7%

Grafico 3: Preferéncias dos entrevistados.

Em relacdo as preferéncias, constatou se que 33% ocupando o lugar da maioria, prefere
ovo, seguido por frango com 32%, depois a carne de tilapia com 28% dos compradores,
7% da carne suina e por fim as carnes de pato e coelho com 0%.

Vale recordar que ao entrevistar os compradores, constatou se também que as

preferéncias estdo directamente relacionadas aos habitos alimentares da populagéo.
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Estabelecimentos aderidos na compra de produtos

Em que tipo de estabelecimento custuma comprar os
produtos

Outros  Shoping
4% 6%

Retalhista
31%

Vendas a grosso
20%

Mercearias
39%

Grafico 4: Estabelecimentos aderidos na compra de produtos.

Referente aos estabelecimentos de compra, a maioria mostrou comprar em mercearias

com cerca de 39%. 31% compra em retalho, 20% a grosso, 6% em shopping e 4% em

outros tipos de estabelecimento.
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Frequéncia de compra

Qual a frequéncia com que compra os produtos

2 vezes por
De vez em b 1 vez por
semana semana
quando 4%

26% 9%

\

Mais de tres a 3 vezes por

vezes por més ﬂ?}/s
20% 0

Grafico 5: Frequéncia de compra.

Em relacdo a frequéncia de compra, verificou-se que 41% dos entrevistados consomem
2 a 3 vezes por més, 26% consomem de vez em quando, 20% afirma que consome mais
de 3 vezes por més, 9% uma vez por semana e 4%, consomem 2 vezes por semana.

De acordo com os entrevistados, a frequéncia de compra depende do grau de satisfacao,

e da quantidade dos produtos anteriormente comprados.
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Factores determinantes na compra

Quiais factores determinantes para compra desse produtos

Atendimento __ Tamanho ou gytros
0%

0% peso
Vriedade do 9

produto
18%

(]

ocalizacao
%

Qualidade do
produto
29%

Grafico 6: Factores determinantes na compra

Em relacdo aos factores determinantes na compra do produto verificou-se que para 51%

dos consumidores a localiza¢do é o factor fundamental para a compra, 29% afirmam

escolher pela qualidade. Os entrevistados que escolhem pela variedade sdo 18%

seguidos por apenas 2% que declararam escolher pelo tamanho/peso. Um dos factores

importantes na decisdo de compra € o preco, alegam os entrevistados.
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Pontos que geram insatisfacdo na compra do produto

Quiais os pontos que geram insatisfacdo na compra do

produto
Localizacao Qualidade do
11% roduto
Outros ’ P Variedade do

26% 7%

produto
7%

Atendimento
37%

6%

Tamanho ou peso
6%

Grafico 7: Pontos que geram insatisfacdo na compra do produto.

No que diz respeito aos pontos que geram insatisfacdo na decisdo de compra do

produto, cerca de 37% dos entrevistados afirma ser pelo atendimento. 26% por varios

outros motivos, 11% pela localizacdo, qualidade e variedade do produto com 7% e o

tamanho e peso com cerca de 6%.

Nota se através do grafico, que o atendimento é também um elemento essencial na

satisfagdo dos clientes em relagcdo ao momento de decisdo e frequéncia de compra.
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Consumidores de peixe

90 84.9
80
70
60
50
40
30
20 15.09

10

0

1. consome peixe sim Nao

Grafico 8: Percentual de entrevistados que consomem carne de peixes na cidade de Maputo.

A partir deste grafico, e possivel observar que grande parte da populacdo da cidade de
Maputo consome peixe com cerca de 84,9% dos entrevistados, sendo que apenas 15%
ndo consome qualquer tipo de peixe.

Tipo de peixe (espécie) que consome

60

50.94

50

40

30

20

10

2. Que tipo de Tilapia Garoupa Peixe pedra Peixe vermelho  Carapau
peixe consome

Grafico 9: Tipo de peixe mais consumido na cidade de Maputo.

A partir do gréfico, torna se possivel concluir que grande parte da populagéo. Da cidade
de Maputo consome carapau com cerca de 50,94%. Sendo que 35,84% consome peixe
vermelho, 26,42% peixe pedra, 24,53% garoupa e por ultimo a tilapia com cerca de

18,87% dos consumidores.
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Razédo da escolha do peixe para o consumo

60
49.05
50

40

20

10

30 24.53

47.16

45.28

Grafico 10: Razao da escolha do peixe para o consumo.

O estudo, demonstrou que cerca de 49,05% da populacdo consome peixe por este ser

saboroso, 47,16% por sua disponibilidade, 45,28% por ser nutritivo e 24,53% pelo seu

preco.

Frequéncia com que se consome 0 peixe

30

24.53
25

3.Comque 2vezespor 1vezpor
frequencia  semana semana
consome o

peixe

2-3 vezes por Mais de 3
més vezes por
més

20.75

20.75
20 16.98
15.09
15
10
5
0

De vezem
guando

Grafico 11: Frequéncia do consumo.

Este grafico, mostra nos que, 24,53% da populacdo consome peixe duas vezes por

semana, 20,75% uma vez por semana, 15,09% duas a trés vezes por més, 16,98% mais

de trés vezes por més e por fim cerca de 20,76% que consome de vez em quando.
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Discusséo

Na cidade de Maputo, os mercados séo tidos como principal ponto de comercializacéo
de pescado. Em questdes relacionadas ao mercado que se costuma frequentar, constatou
se que a populacdo frequenta um determinado mercado por este estar proximo as
residéncias.

Em relacdo a razdo de frequentar um determinado mercado, o estudo mostrou que a
populagédo daquela cidade frequenta um determinado tipo de mercado pela localizagdo
preco, e disponibilidade dos produtos. De ressaltar também que, o preco do pescado se
apresenta como factor determinante da ida de pessoas com razoavel poder aquisitivo
para compra de pescado num determinado mercado fato também identificado por Silva
& Silva (2004) em estudo realizado no Amapa.

De acordo com Mariuzzo (2005), um consumidor quando vai ao supermercado ou a um
mercado livre para comprar um alimento, enxerga atributos de qualidade, primeiramente
a aparéncia, cor, aspecto geral do alimento. Em seguida, na sua decisdo de compra, 0
fator que seré restritivo € o preco do alimento. Se for acessivel ao seu poder de compra,
0 consumidor leva o produto e o consome dando-se por satisfeito se o sabor, textura,
maciez e palatabilidade do alimento estiverem agradaveis e compativeis com o preco
pago.

Quanto ao produto mais comprado, a tilapia teve um desempenho ndo muito
satisfatorio. Questionados sobre a razdo do baixo indice de compra, a populacdo
apresentou questdes relativas a forma de compra, disponibilidade do produto, falta de
informacdo, preco e modo de preparo.

Maciel et al. (2015) cita que parte do baixo consumo de peixe pela populagéo pode ser
atribuido a grande oferta e menor preco de outros tipos de produtos, que apresentam
melhor estruturacdo da cadeia produtiva, o que acaba estimulando a escolha do
consumidor.

Em relacdo ao tipo de estabelecimento de compra, o tipo de estabelecimento de compra
pode estar directamente ligado a renda e ou estado social. facto semelhante ao estudo
feito por Schlindwein e Kassouf (2006), pois segundo ele, a escolha de um determinado
estabelecimento de compra relaciona-se ao consumo de um determinado tipo de produto
que por sua vez esta directamente ligado ao nivel social das familias, pois, a medida que
se melhora a renda familiar, aumenta-se de maneira gradual o consumo desse tipo de

alimento.
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Em relacdo a frequéncia de compra dos produtos constatou se que depende basicamente
do numero dos integrantes da familia, da quantidade adquirida, do atendimento e da
satisfacdo relativa ao produto anteriormente adquirido.

No que diz respeito aos factores determinantes para a compra, 0s principais foram
localizagdo, qualidade e preco. Facto também encontrado nos estudos de SILVA et al.
(2012a).

Um dos factores que revelou significativa influéncia na decisdo de compra séo as
dificuldades ou pontos que geram insatisfacdo na compra.

Um dos maiores pontos de insatisfacdo encontrada na compra de produto na cidade de
Maputo é o atendimento.

O atendimento ao cliente é extremamente importante para estabelecer uma relagdo com
0 seu consumidor que seja benéfica para ambos. Kotler (2005).

Bons atendimentos podem resultar na divulgacdo natural da empresa e no aumento no
volume de venda. Segundo Espindola (2009), “o comportamento do ser humano pode
sofrer uma grande influéncia quando se trata dos aspectos da motivacao e satisfagdo. A
valorizagdo e 0 reconhecimento ganham espaco nesse ponto.

Consumidores de carne de peixe.

Em relacdo aos consumidores de peixe, GONCALVES et al. (2009) afirma que grande
parte da populagdo, consome peixe pois 0 consumo desta carne proporciona um elevado
valor proteico. Outro fato extremamente relevante quanto ao aspecto nutricional, refere-
se a grande quantidade de acidos graxos poli-insaturados (PUFAs - Polyunsaturated
Fatty Acids) principalmente o 6mega-3 presente na carne dos Peixes. Descreveu ainda
que ha importancia da percepcdo do consumidor com a qualidade do pescado e
inclusive com relacdo a apresentacdo do produto sendo um fator determinante e
importante para aumentar ainda mais o consumo do pescado.

Quanto ao tipo de peixe (espécie) mais consumido, observou se que a populagdo
consome 0 peixe de acordo com a sua disponibilidade no mercado e o seu prego. A
tilapia ndo se saiu muito bem no top dos mais consumidos pois segundo a populacao,
esta carne € muito escassa naquela cidade o que faz com alguma parte sequer tenha
conhecimento da existéncia dessa carne.

Em relacdo a razdo da escolha do peixe para o consumo, parte da populagéo afirma estar

grandemente relacionado ao seu alto valor nutritivo e seu incomparavel sabor.
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Referente a frequéncia do consumo de peixe, De acordo com (DEZANI et al. 2014), a
frequéncia de compra e consumo é fortemente influenciado pelo preco, e pelo nivel de
satisfacdo do produto anteriormente adquirido.
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5. CONCLUSAO

De acordo com o estudo feito, concluiu se que:

As preferéncias por um determinado produto dependem basicamente do valor
proteico, do prego a pagar, da disponibilidade no mercado e da qualidade.

Os factores mais expressivos na compra de um determinado produto sdo a
localizagéo e o prego.

O maior ponto de insatisfacdo encontrado na compra de produtos na cidade de
Maputo é o atendimento.

A compra e consumo da tilapia na cidade de Maputo est& ainda com o nivel muito
baixo podendo com o tempo alcangar um aumento significativo visto que tem se
notado uma demanda significativa por esse alimento. Em suma,

Os factores de decisdo de compra mais expressivos no presente estudo séo
localizagdo, preco, qualidade e modo de atendimento com a preocupacdo em
consumir alimentos que além de saborosos, sejam do seu habito alimentar.

Os interessados em investir na comercializacdo de tilapia assim como de outros
produtos, devem estar atentos aos anseios do seu publico-alvo pois, pesquisas de
opinido podem ndo s6 esclarecer as ddvidas dos comerciantes a respeito de seu
mercado consumidor como também auxiliar na definicdo de planos e estratégias de
comercializacdo que visem ndo s6 a obtencdo de lucro, mas também a satisfacédo e

bem-estar dos seus consumidores.
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6. RECOMENDACOES

Com base no presente estudo de avaliagdo do indice de compra e consumo da tilapia

nilética, recomenda-se para a cidade de Maputo e para Mogambique em geral:

» O aumento da oferta pelo produto, visto que a sua disponibilidade naquela regido é
ainda muito menor.

» A criacdo ou abertura de estabelecimentos de venda que seja possivel a
comercializacdo especifica de Tilapia nilética.

» Criacdo de péaginas comerciais que falem do valor nutricional da tilapia e a
importancia do seu consumo.

» Mais estudos devem ser realizados no intuito de se obter mais informacdes sobre a
possibilidade de se ver a tilapia como um dos produtos mais adquiridos para a
alimentacao.

» Recomenda se aos produtores ndo s6 da cidade de Maputo a criagdo de mecanismos
de producéo e comercializacdo que visem ndo s6 o abastecimento dos mercados mas
também que tragam satisfacdo e principalmente forca de vontade para continuar a

produzir de modo a se melhorar a qualidade e produtividade.
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8. ANEXOS.

R, R
Anexo 1. L

id :
evantamento de dados no Mercado

O@ SHOT ON S15

itel DUAL CAMERA

’
Anexo 2. Mercado de peixe- costa do sol
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Anexo 4. Tilap'ia no forn_o d
R

Anexo 5. Refogado de Tilapia a moda caseira

Anexo 6. Estabelecimento de venda de tilapia e outros produtos pesqueiros-
Xipamamine.
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Anexo 7. Formulario do inquerito usado para a pesquisa
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