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RESUMO

A producdo global de pesca e aquicultura continua a crescer de forma
constante. No Brasil, a producdo de peixes provenientes da aquicultura também
apresenta um aumento significativo; entretanto, o consumo médio € de apenas 9 kg
por habitante ao ano, abaixo das recomendacfes da OMS (200g/refeicdo - 2 refeicbes
diarias) e da FAO (14kg/ano). Neste estudo, observa-se que essa distribuicdo nao é
uniforme em todas as regides do pais, com uma média de consumo de 17,7 kg/ano
(Norte), 8,25 kg/ano (Nordeste), 2,73 kg/ano (Sudeste), 3,36 kg/ano (Sul) e 3,69
kg/ano (Centro-Oeste). Diversos fatores exercem influéncia sobre esse padrdo de
consumo, destacando-se o preco do produto, aspectos culturais e a estratégia de
divulgagdo do pescado como principais motivadores dessa ingestéo limitada. Nesse
contexto, €& fundamental compreender as nuances regionais e o0s fatores
determinantes para criar estratégias que promovam um consumo mais equitativo e
alinhado com as diretrizes de saude internacionais. A analise desses elementos
contribuira para o desenvolvimento de abordagens mais eficazes na promocédo do
consumo sustentavel de pescado no estado avaliado, o Rio Grande do Sul. O estudo
analisou como o Jornal Zero Hora abordou o tema do pescado em saude e consumo
na ultima década, destacando a importancia da comunicagdo no agronegoécio. A
analise de conteudo revelou reducéo geral nas noticias veiculadas entre 2016 e 2023,
mas aumento nas noticias de pescado nos ultimos cinco anos. A frequéncia do termo
"sushi" manteve-se proporcional, refletindo a consolidacdo da culinéria japonesa no
Brasil. Recomenda-se uma comercializac&o consistente ao longo do ano, campanhas
publicitarias e estudos de marketing na cadeia produtiva. Pesquisas junto aos
consumidores sao cruciais para compreender os motivos do consumo sazonal de
pescado e desenvolver campanhas estratégicas que estimulem o consumo durante

todo o ano, superando a sazonalidade associada a Semana Santa/Pascoa.

Palavras-chave: pescado; consumo; comunicac¢ao; Rio Grande do Sul.



ABSTRACT

Global fishing and aquaculture production continue to grow steadily. In Brazil,
the production of fish from aquaculture has also seen a significant increase; however,
the average consumption is only 9 kg per person per year, below the recommendations
of the WHO (200g/meal - 2 meals daily) and FAO (14kg/year). This study observes
that this distribution is not uniform across all regions of the country, with an average
consumption of 17.7 kgl/year (North), 8.25 kgl/year (Northeast), 2.73 kg/year
(Southeast), 3.36 kg/year (South), and 3.69 kg/year (Central-West). Various factors
influence this consumption pattern, with product price, cultural aspects, and the
promotion strategy of fish being the main drivers of this limited intake. In this context,
itis crucial to understand regional nuances and determining factors to create strategies
that promote more equitable consumption in line with international health guidelines.
The analysis of these elements will contribute to the development of more effective
approaches in promoting sustainable fish consumption in the evaluated state, Rio
Grande do Sul. The study examined how Journal Zero Hora addressed the topic of fish
in health and consumption over the last decade, highlighting the importance of
communication in agribusiness. Content analysis revealed an overall reduction in news
coverage between 2016 and 2023 but an increase in fish-related news in the last five
years. The frequency of the term "sushi" remained proportional, reflecting the
consolidation of Japanese cuisine in Brazil. Consistent marketing throughout the year,
advertising campaigns, and marketing studies in the production chain are
recommended. Surveys with consumers are crucial to understanding the reasons for
seasonal fish consumption and developing strategic campaigns that promote year-

round consumption, overcoming the seasonality associated with Holy Week/Easter.

Keywords: fish; consumption; communication; Rio Grande do Sul.
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1 INTRODUCAO

Desde a primeira década dos anos 2000, segundo Bauman (2008) a populacéo
mundial vive na era p6s-modernidade, caracterizada pela globaliza¢cdo dos mercados,
urbanizagdo e pelo surgimento de novas industrias de servigos e informacgdes. Esse
contexto € impulsionado pelo avanco tecnoldgico, especialmente nas formas de
comunicacdo e disseminacdo de informacfes relacionadas a saude e a proteina
animal. As plataformas digitais ndo apenas se destacam como o0 meio de comunicagao
mais eficaz na interagao entre comunicadores e leitores, sendo consideradas pela
audiéncia como fonte primaria de informac6es nutricionais (Borra et al., 2001), mas
também adentraram na arena do mercado global como novas tecnologias digitais.
Elas proporcionam uma ampla variedade de oportunidades para empreendedores,
permitindo novas abordagens na criagao de valor para os produtos (Schiuma et al.,
2021), e exercem influéncia direta na tomada de decisdo do consumidor em relacéo
ao consumo ou hao de determinada proteina animal.

Com o crescimento populacional global, o setor brasileiro de producdo de
proteina animal expande-se significativamente, tornando-se competitivo
internacionalmente para atender as demandas globais de nutricdo e alimentacéo.
Dentre os diversos produtos de origem animal, o consumo de pescados no Brasil
desperta atencdo especial, pois, apesar de sua alta qualidade nutricional, ainda é
consumido em quantidades aquém do ideal, aproximadamente 4,47 kg/pessoa/ano
na média nacional, de acordo com os dados do IBGE (2022)! e média nacional
baseada na disponibilidade interna da proteina, de acordo com o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, é de 9kg/habitante/ano. Enquanto a média
mundial foi de 7,97 kg/pessoa/ano (Food and Agriculture Organization, FAO, 2022).
Esse valor equivale a recomendacao da FAO, que estabelece 14 kg/habitante/ano
(FAO, 2019).

A disparidade no consumo de peixe entre as regides brasileiras é marcante.
Enquanto no Norte o consumo atinge 17,7 kg/ano, nas regides Nordeste, Sudeste, Sul
e Centro-Oeste, a média é de 8,25; 2,73; 3,36 e 3,69kg/ano, respectivamente (Instituto

! 0s dados do IBGE correspondem a Pesquisa de Orgamentos Familiares, baseada apenas no consumo domiciliar das familias

brasileiras, sendo assim, a média consumida & menor do que a média nacional disponibilizada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.
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Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2020). Essa variacdo pode ser atribuida a
diversos fatores, principalmente questdes econdmicas e culturais. Apesar do
crescimento anual notavel no consumo, producéo e exportacdo, refletindo o potencial
da piscicultura brasileira, persiste a falta de conscientizagdo da populagdo sobre os
beneficios do consumo de pescado.

O peixe apresenta uma diversidade de nutrientes essenciais, destacando-se
especialmente a quantidade essencial de acidos graxos poli-insaturados émega-3,
acido eicosapentaenoico (EPA) e &cido docosaexaenoico (DHA), (Van Hecke et al.,
2019), proteinas e vitaminas que oferecem beneficios significativos para a saude
humana. Esses beneficios incluem efeitos antitrombéticos (Knapp et al., 1986),
quando os acidos graxos se incorporam aos fosfolipidios das membranas celulares,
propriedades antioxidantes (Peng et al., 2019), e efeitos neuroprotetores (M. M. Zhou
et al., 2018), podendo também proteger contra arritmias cardiacas (Charnock, 1991).

Apesar do significativo volume de informacdes cientificas que respaldam os
beneficios do consumo de pescado, ainda existem alguns riscos, como a
contaminacgao por mercurio, dioxinas e bifenilos policlorados (Mozaffarian et al., 2006),
associados ao seu consumo. Essa situacao pode gerar inseguranca na populacao ao
consumir peixe, dificultando a compreensao do consumidor sobre o que realmente é
benéfico para sua saude. Portanto, torna-se fundamental uma comunicacdo mais
eficaz e qualitativa para transmitir informagdes sobre as vantagens nutricionais do
consumo de pescado, incentivando os leitores a incorporar mais esse alimento em
suas dietas.

Embora as informacdes se espalhem rapidamente entre os leitores, a falta de
clareza nas noticias pode afetar a interpretacdo do consumidor e influenciar sua
decisdo ao adquirir e consumir o pescado. Por isso, este estudo analisou reportagens
publicadas nos ultimos 10 anos no jornal de maior circulagdo no Rio Grande do Sul, o
Zero Hora, na versao impressa. Assim, 0 objetivo € compreender como informacdes
populares, relacionadas a economia, governo, meio ambiente e saude, podem
impactar de maneira positiva ou negativa o consumo de proteina proveniente do

pescado pela populacdo gaucha.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PANORAMA MUNDIAL SOBRE O PESCADO

O termo "pescado" abrange diversos animais aquaticos utilizados na
alimentacdo humana, incluindo peixes, crustaceos (camardes), moluscos (ostras e
mexilhdes), anfibios (rds), répteis (jacaré e tartarugas), equinodermos (ouricos e
pepinos-do-mar) entre outros. Para o consumo alimentar, os pescados sao
categorizados em peixes, moluscos, crustaceos e quelbnios conforme consta na
cartilha "Consumo e Tipos de Peixes no Brasil* do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA). Essa fonte de proteina animal vai além da alimentacdo
humana, desempenhando um papel crucial em outras industrias gerando produtos
como a gelatina, farinha de peixe, concentrado de proteinas de peixe, gordura ou 6leo
do figado que sao extraidos e preparados, incluindo produtos defumados (Embrapa,
2021). Os pescados, de um modo geral, sdo denominados pela expressao “fresco”,
gue se refere ao fato de nao ter sido armazenado, podendo, no entanto, ter sofrido a
protecdo de gelo. Podem ter a classificacdo de “pescado resfriado” que € aquele
armazenado sob refrigeragcédo (-0,5 a —2,0°C) e “pescado congelado” que € aquele
armazenado em temperaturas inferiores a —25°C (Embrapa, 2021).

Em 2018, a producéao global de pescado alcancou 179 milhdes de toneladas,
avaliada em US$ 401 bilhdes. A China lidera como o maior produtor, contribuindo com
35% do total, superando a producio combinada da Asia (Figura 1). Segundo a FAO,
em 2020, a producéo total da pesca e aquicultura atingiu um recorde de 214 milhdes
de toneladas, com um aumento de 3% em relacdo a 2018, destacando-se 178 milhdes

de toneladas de animais aquaticos e 36 milhdes de toneladas de algas (SOFIA, 2022).

Figura 1 - Contribuicdo da aquicultura para a producao total de pesca e aquicultura (excluindo algas)
na China, expresso em milhdes de toneladas
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Em 2020, a Asia liderou a produc&o global de pescado, representando 70% do
total, seguida pelas Américas, Europa, Africa e Oceania (Figura 2). A China manteve
sua posicdo como o principal produtor, contribuindo com 35% do total. O crescimento
continuo da aquicultura impulsionou o aumento da producdo global de animais
aquaticos em ambientes internos, passando de 12% no final da década de 1980 para
37% em 2020 (SOFIA, 2022).

Figura 2 - Contribuicao da aquicultura para a producao total de pesca e aquicultura (excluindo algas)
na Asia (excluindo a China), expresso em milhdes de toneladas
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Fonte: Adaptado de SOFIA (2022).

Em 2020, a producéo global de aquicultura alcangcou um marco histérico de
122,6 milhdes de toneladas, abrangendo 87 milhdes de toneladas de animais
aquéaticos, avaliados em 264,8 bilh6es de dolares, e 35,1 milhées de toneladas de
algas, com um valor de 16,5 bilhdes de délares. Desse total, aproximadamente 54,4
milhdes de toneladas foram provenientes de cultivos em aguas interiores, enquanto

68,1 milhdes de toneladas foram resultado da aquicultura marinha e costeira.

Figura 3 - Contribuicdo da aquicultura para a producéo total de pesca e aquicultura (excluindo algas)
mundial, expresso em milhdes de toneladas
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Fonte: Adaptado de SOFIA (2022).

Da producédo global, aproximadamente 87%, equivalente a 156 milhdes de
toneladas, foi direcionada ao consumo humano. Este dado indica uma transformacéo
notavel no uso do pescado, visto que esses produtos agora sdo derivados de
subprodutos do processamento, como farinhas e 6éleos, marcando uma evolug¢ao nos
padrdes de utilizacdo (SOFIA, 2020).

O consumo global de alimentos aquéticos, excluindo algas marinhas, registrou
um crescimento anual médio de 3,0% entre 1961 e 2019, quase o dobro da taxa de
crescimento populacional global (Figura 4). Embora tenha atingido um pico histérico
de 20,5 kg per capita em 2019, estimativas preliminares apontam para uma reducao
em 2020 devido a pandemia de COVID-19, seguida por um pequeno aumento em

2021. Em 2019, alimentos aquaticos contribuiram com cerca de 17% da proteina
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animal global e 7% da proteina total, desempenhando um papel significativo em
paises como Camboja, Serra Leoa, Bangladesh, Indonésia, Gana, Mocambique e

pequenos Estados insulares em desenvolvimento (SOFIA, 2020).

2.2 PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DE PESCADO NO BRASIL

O Brasil se encontra na 132 posicao na producédo de peixes em cativeiro, sendo
0 8° na producao de peixes de agua doce. Em 2022, a producdo média de peixes no
Brasil atingiu 860.355 toneladas, refletindo um aumento de 6,0% na atividade,
conforme revelado pela Pesquisa da Pecuaria Municipal (PPM) divulgada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2023).

Figura 4 - Producéo de peixes de cultivo no Brasil, expressa em toneladas
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Fonte: Adaptado de Peixe BR.

Quanto as formas de comercializacdo do pescado, 44% sao vendidos vivos,
frescos ou resfriados, 35% congelados, 11% processados e 10% curados e salgados.
Essa distribuicéo reflete ndo apenas a baixa tecnologia empregada na conservagao e
comercializacdo do pescado, mas também a preferéncia de paises consumidores,
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como Portugal, Japdo e Noruega, pelo produto em sua forma mais saudavel e fresca
(Embrapa, 2020).

Mesmo com a baixa tecnologia empregada, de acordo com o Informativo de
Comércio Exterior da Piscicultura (Pedroza Filho, M. X, 2023) a exportacdo de
produtos da piscicultura brasileira cresceu 100% nos primeiros seis meses de 2022
em comparacdo ao mesmo periodo do ano anterior, esse crescimento, em valor, é
resultado da venda de produtos piscicolas de maior valor agregado, como os filés
congelados, com alta de mais de 500% em valor e toneladas.

Embora um namero crescente de pessoas opte por consumir carne de peixe
como uma alternativa mais saudavel em comparac¢ao com outras carnes, € importante
destacar que o pescado € altamente perecivel. Desde a sua captura até a
comercializacao, é crucial garantir condicfes sanitarias adequadas. Para preservar o
pescado durante e apds a captura, sdo necessarios métodos especificos que
retardem o processo de decomposicdo e mantenham suas caracteristicas de alimento
fresco (Gomes, 2009). Portanto, apos a despesca, € crucial considerar trés aspectos:
tempo de processamento, temperatura de conservacdo e ambiente de manipulacéo
do pescado. Reduzir o intervalo entre esses cuidados durante a manipulacdo dos
peixes tem um impacto direto na intensidade e velocidade de sua degradacao,
influenciada por processos autoliticos, oxidativos e microbianos (Embrapa Pesca e
Aquicultura, 2013). Nesse sentido, torna-se evidente a importancia do aumento do
namero de frigorificos especializados em pescados. Esses locais ndo apenas
gerenciam a cadeia de producdo, mas também desempenham um papel crucial nas
etapas de processamento e beneficiamento do peixe.

Quanto a producéo por estados, o Parand é lider no sul do Brasil, alcancando
187,8 mil toneladas de tilapia, 5,3 mil toneladas de espécies nativas e mil toneladas
de outras espécies. Ja o Rio Grande do Sul produziu 27,3 mil toneladas de pescado
em 2022, e se destacou na producdo de outras espécies como a carpa, a truta e o
panga, totalizando 17 mil toneladas, quanto a outras producdes, produziu 1,3 mil
toneladas de nativos e 9 mil toneladas de tilapia (Peixe BR, 2022). A performance
coloca a regidao Sul como lider no cultivo, contribuiu com 239,3 mil toneladas na
producédo nacional, representando 43,5% do total produzido. Em relagdo aos demais
estados, Rondonia lidera na producéo de peixes nativos, atingindo 57,2 mil toneladas.
Na quarta e quintas posi¢des, temos, respectivamente, Para com 24,2 mil toneladas

e Amazonas com 21,3 mil toneladas.
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2.3 CONSUMO DE PESCADO NO RIO GRANDE DO SUL

No Brasil, conforme as diretrizes da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), a
orientacdo para o consumo dessa proteina da proteina originada do pescado,
preconiza uma abordagem equilibrada, com uma ingestdo minima de 250 gramas
semanais, distribuidas ao longo de duas refei¢des, 0 que totaliza em média, 13kg por
ano. Por sua vez, a recomendacado da FAO estabelece uma média de 14 kg por ano
(FAO, 2020). O consumo de pescado no Brasil atinge mais de 2 milhdes de toneladas
anuais, resultando em uma média aproximada de 9 kg por habitante ao ano. Porém,
€ considerado baixo quando comparado com paises europeus, por exemplo, Noruega
(50,1kg/ano), Espanha (40,9kg/ano) e Franca (28,7kg/ano) nos quais 0 consumo
atinge facilmente o dobro do consumo no Brasil (Welch et al., 2002). Dessa forma, é
relevante observar que essa distribuicdo ndo é uniforme em todas as regides do pais.

Na regido hidrografica amazbnica, o consumo per capita de pescado pelas
comunidades ribeirinhas esta proximo de 150 kg por ano (Oliveira et al., 2010). J&4 na
regido Sul do Brasil, o consumo atinge 2 kg/hab/ano (BRASIL, 2013), totalizando na
meédia de consumo por ano de 3,36kg/ano. Nas demais regiées do pais, a média de
consumo é de 17,7; 8,25; 2,73 e 3,69kg/ano nas regides Norte, Nordeste, Sudeste, e

Centro-Oeste, respectivamente (IBGE, 2020).

2.3.1 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR DE PESCADO NO RIO GRANDE
DO SUL

O consumo de pescado no Rio Grande do Sul é notadamente baixo,
alcancando uma média de 3,36 kg/ano, o que representa 10kg a menos que a
recomendacdo da FAO (14kg/ano). Varios fatores exercem influéncia sobre esse
padrao de consumo, destacando-se o0 preco do produto, aspectos culturais e a
estratégia de divulgacédo do pescado como 0s principais motivos que contribuem para

essa ingestéo limitada.
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O preco do produto € importante na tomada de decisdo do consumidor, no caso
do pescado, o alto valor de comercializacéo visto como a principal barreira a compra
de pescado (Jeanel et al., 2022). Sendo assim, ao comparar a outras opc¢oes de
proteina animal, o produto perde valor e o consumidor acaba optando por consumir a
proteina mais barata ou que ele ja tem maior frequéncia de consumo.

Porém, o padréo cultural de um pais € um fator determinante para estimular ou
nao o consumo de determinado alimento. No caso do Brasil, especialmente o Rio
Grande do Sul, os brasileiros comem peixe principalmente por causa da religido ou
durante celebracdes religiosas, que ocorre principalmente na Pascoa e Semana Santa
(Anater et al., 2021; Matos et al., 2019), o que acaba condicionando ao habito de
consumir essa proteina nessa época especificamente. Nesse mesmo sentido, a
divulgacdo dos produtos ocorre de forma sazonal, de acordo com o aumento da
demanda e consumo. Sendo assim, Jeanel et al., 2022, sugere que as campanhas de
comercializacdo sejam feitas durante o ano todo e que pesquisas de marketing do
consumidor, com o objetivo de ajudar a explicar as motivagbes dos consumidores
optarem por comer peixe principalmente na Pascoa, apesar da crescente
disponibilidade de peixe durante todo o ano.

Estudos anteriores, como o de Kinnucan et al. (1997), ressaltam a importancia
de compreender o publico-alvo para efetivar a venda e o consumo, enfatizando a
necessidade de uma abordagem abrangente de marketing para identificar os desejos,
preocupacdes e estilos de vida dos consumidores. Portanto, o conhecimento e a
proximidade da cadeia de producdo com o consumidor sdo imperativos para estimular
0 aumento no consumo (Altintzoglou et al., 2011; Christenson et al., 2017; Erdoyan et
al., 2011, Kurtuluy et al., 2010; Richter et al., 2017).

Um estudo realizado em 2022 (Jeanel et al., 2022) aplicou questionarios para
compreender as percepcdes dos consumidores de pescado nas diferentes regides do
Brasil, destacando que o consumo de peixe ocorre de maneira esporadica,
especialmente durante eventos especificos, como a Semana Santa/Pascoa, conforme
relatado por 69,12% dos entrevistados. A mesma tendéncia foi observada em cidades
daregiao da campanha do Rio Grande do Sul, onde a maioria dos consumidores relata
o0 consumo de pescado durante festas religiosas, principalmente nos meses de marcgo
e abril, coincidindo com a Semana Santa/Pascoa (Silva et al., 2013). Em outro estudo,
foi realizada uma analise abordando o comportamento dos consumidores paulistas

em relacdo ao pescado, considerando diversos elementos como habitos de consumo,
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atributos do produto e fatores sociodemograficos (Baptiston et al., 2020). Os
resultados obtidos néo diferiram significativamente de outros estudos referenciados,
evidenciando que muitos entrevistados baseiam suas decisdes de compra e consumo
de pescado em crencas religiosas, especialmente durante a Sexta-Feira Santa e o
Natal. Dessa maneira, o autor destaca que a Semana Santa representa 30% e o Natal
15% do total de pescado consumido no pais, periodos em que a demanda pelo
produto aumenta significativamente. Isso ressalta a importancia da religiosidade como
um influenciador relevante no consumo, evidenciando que a falta de eventos religiosos
estd associada a uma reducédo de 62% na frequéncia anual de consumo de pescado
(de 40,94 vezes ao ano). Essa reducao resulta em uma média de consumo de 24,47
vezes ao ano, equivalente a pouco mais de duas vezes por més (24 vezes).

A partir desse contexto, percebe-se que o consumo de pescado ndo é
equilibrado o ano todo e ndo € a preferéncia primaria dos consumidores ao compara-
lo com outras proteinas de origem animal disponiveis no supermercado. De acordo
com os dados coletados por (Lopes et al., 2016) na regidao Sul do Brasil, a carne bovina
€ a opcao mais popular como fonte de proteina, seguida por aves e peixes. Além
disso, a maioria dos participantes dos estudos mencionados indicou que a dificuldade
em aumentar o consumo frequente de pescado estava relacionada ao custo do
alimento para consumo diario. Outras barreiras incluiram a complexidade na
preparacao de refeicdes com peixes, a preferéncia por outros tipos de carnes e, por
fim, alguns consumidores destacaram que os produtos provenientes das atividades
de pesca e aquicultura ndo sdo adequadamente divulgados ao publico (Lopes et al.,
2016; Jeanel et al., 2022).

Em relagéo a origem dos peixes comercializados, a maioria dos consumidores,
em todas as regides do Brasil, incluindo o estado do Rio Grande do Sul, afirmou nao
ter preferéncia por peixes provenientes de pisciculturas. No entanto, muitos admitiram
nao possuir conhecimento sobre a pratica da criagdo de organismos aquaticos para
consumo humano. Isso ressalta a importancia de uma estratégia eficaz de
comercializagao para tornar a aquicultura um empreendimento rentavel em economias
de mercado, por meio de campanhas de marketing e divulgacéo do produto (Tisdell,
2013).
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2.4 COMPOSICAO NUTRICIONAL DA CARNE DE PESCADO

O valor nutritivo dos peixes depende da textura da carne, sua composi¢cao
quimica, rendimento de carcaca e fatores relacionados aos métodos de captura e
beneficiamento (Rebelatto et al., 2022). Ja a sua composi¢cdo quimica também
apresenta variacéo, dependendo da época do ano, sexo e meio ambiente em que ele
esta inserido. Peixes mais jovens tendem a ter menores teores de lipidios em sua
composicdo corporal. Os pelagicos apresentam, no geral, essa composicao variavel
ao longo do ano. J4 uma alimentacdo desbalanceada, com baixa proteina e excesso
de energia, por exemplo, pode resultar em uma deposicéo acentuada de gordura em
relacdo ao teor proteico da carne. Casos de subnutricdo poderdo gerar peixes com
baixos teores de lipidios e proteinas, comprometendo a sua utilizacdo para a
alimentacdo humana (Embrapa Pesca e Aquicultura, 2013).

O mesmo autor (Rebelatto et al., 2022) salienta que o pescado € uma fonte de
proteina qualitativa e quantitativa, possuindo o teor sobre a composicao total alto, de
15 a 25%. Além disso, a digestibilidade do alimento € alta, estando acima de 95% e o
seu valor bioldgico, determinado pela absor¢do dos aminoacidos essenciais é préximo
de 100%. Os lipideos nos peixes séo classificados de acordo com Ackman (1989) em:
magros (menor que 2% de gordura); baixo teor de gordura (2-4% de gordura);
semigordo (4-8% de gordura); e altamente gordo (maior que 8% de gordura). Essa
classificacdo ndo é restrita, pois uma espécie pode ser considerada magra durante
um periodo e se tornar gorda, com elevado teor lipidico em outra época (Filho, 1994).
Os fatores que mais influenciam o teor de gordura no peixe séo a idade, o estado
nutricional e o tipo de alimentacao. Além disso, a distribuicdo de gordura ndo € ocorre
de forma uniforme no corpo do animal.

As gorduras mais reconhecidas nos pescados séo os acidos graxos, 0s quais
podem ser classificados como saturados, caracterizados por ndo possuirem ligacdes
duplas entre os carbonos da cadeia (Gurr, 1991) e os mais conhecidos e encontrados
nas gorduras de origem animal sédo os acidos miristico, palmitico e estearico. Ja os
insaturados sao caracterizados pela presenca de ligacdes duplas carbono-carbono
(Pinto, 2006). E dependendo da quantidade de ligagbes podem ser mono ou
poliinsaturados (Nelson et al., 2002). Na classificagdo dos poliinsaturados estao os

acidos graxos mais consumidos na dieta humana: e acido eicosatrienoico (n-9), acido
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eicosapentaenoico (n-3; EPA), acido docosahexaenoico (n-3; DHA) e acido
araquidénico (n-6; dmega 6), sendo diferenciados pela posicdo de sua ultima
insaturacdo (OGAWA et al., 1999), sendo que apenas as duas Ultimas representam
0S acidos graxos essenciais para 0 organismo humano. Entre os peixes, 0s que
contém maior quantidade de EPA e de DHA séo os que habitam as aguas frias, como
o salmao, a truta (Salmus spp) e o bacalhau (Gadus sp) (Martino et al., 2001).

No tecido adiposo do animal, se concentram as vitaminas lipossolliveis como
vitamina A e D. Sendo que os peixes marinhos, como atum, halibute e bacalhau, sao
as espécies com maiores niveis dessas vitaminas. As vitaminas hidrossolaveis sédo
abundantes, mas ha perdas significativas durante o processamento, resultando em
um teor vitaminico reduzido no consumo. Destacam-se quantidades satisfatérias de
vitamina B1, B2, B6 e B12 (Rebelatto et al., 2022).

Os peixes sao fontes ricas de sais minerais, contendo aproximadamente de
0,8% a 2% em sua composicao, destacando-se ferro, iodo e fésforo. No entanto, a
exposicao a altas temperaturas, como em frituras, pode resultar em perda significativa
desses sais minerais (Salunkhe et al, 1991; Franco, 2001). Os diferentes métodos de
preparo podem alterar o valor nutricional de qualquer alimento, de acordo com
(Philippi, 2014) nas carnes que contém muito tecido conjuntivo, como carne de peixes
e aves, devem-se utilizar temperaturas mais brandas, na faixa de 50 a 60°C. Sendo
assim, o cozimento minimiza a perda de nutrientes sollveis em 4gua, como vitaminas
do complexo B e vitamina C, a forma grelhada ou assada também preservam
nutrientes, porém as temperaturas acima de 60°C podem alterar os padrdes e o
método frito pode levar a perda de alguns nutrientes, especialmente se o peixe for frito
em 6leo a altas temperaturas.

Como relatado, o alto valor nutricional do pescado tem despertado crescente
interesse nos ultimos anos, impulsionado pelo reconhecimento de seu valor nutricional
e pela divulgacdo de estudos que o relacionam a melhorias para a saude (Burger,
2004). De acordo com estudos realizados, 0os peixes marinhos apresentam maiores
proporcdes de 6mega-3 do que peixes de agua doce, porém, o tipo de ragéo fornecida
pode influenciar nessa composi¢do. Além disso, a forma de preparo/consumo dos
peixes interfere na quantidade de acidos graxos poliinsaturados, assim como 0 sexo,
a espécie dos mesmos e a temperatura da agua de cultivo (Souza, 2007).

As proteinas desempenham um papel crucial na saude humana, sendo

essenciais para o desenvolvimento de organismos jovens e a reestruturacao de



21

tecidos (Filho, 1994). Além disso, as proteinas sdo de alta digestibilidade, cerca de 90
a 95%, por possuir baixo teor de tecido conectivo, superando a carne bovina, que
atinge valores ao redor de 90% além do valor biolégico préximo de 100, determinado
pela alta absorcdo dos aminoacidos essenciais. (Embrapa, 2013). Ja as gorduras, de
acordo com a Sociedade Brasileira de Cardiologia (2001), estudos realizados em
populacdes que tém como base a alimentacdo com peixes de aguas geladas, ricos
em Omega 3, demonstraram niveis mais baixos de risco para doencas
ateroscleroticas. Essas doengas sao provocadas pelo acumulo de colesterol ruim em
placas ou ao longo das artérias, quando comparadas a populacdes sem esse habito
alimentar. Assim, os resultados corroboram a ideia preexistente de que a dieta
fundamentada em peixes provenientes de aguas frias, salgadas e profundas atua de
certa forma como um bloqueador das alteracdes dislipidémicas.

Os acidos graxos essenciais precisam ser adquiridos por meio da alimentacao,
ja que nado sao sintetizados pelo organismo humano (Nelson et al., 2002). Tanto o
EPA quanto o DHA, pertencentes a familia dos &cidos graxos 6mega-3, séo
considerados essenciais e sao encontrados em 6leos de peixes de aguas profundas
e frias, como salmdes, arenques, bluefish, cavala e atum. Esses acidos graxos,
especialmente os 6mega-3, tém sido extensivamente estudados devido a sua
capacidade de reduzir fatores de risco associados a diversas condicdes. Manter niveis
adequados de EPA e DHA durante a gestacao e o crescimento dos bebés é crucial
para o desenvolvimento e funcionamento adequados do cérebro e da retina. Além
disso, desempenham um papel crucial na prevencao de doencas vasculares e cancer,
com eficacia comprovada. Esses acidos graxos também demonstraram utilidade no
manejo de condi¢cdes como HIV, depressao, problemas de violéncia e transtornos de
déficit de atencdo (Castro-Gonzalez, 2002), reduzindo as chances de doencas
cardiovasculares (Von Schacky, 2007) e as taxas de mortalidade por todas as causas,
morte cardiaca subita, e possivelmente o acidente vascular cerebral (Wang et al.,
2006).

Sendo assim, conforme a FAO (2009), a recomendacéo de consumir pescado
duas ou mais vezes por semana destaca os potenciais beneficios associados a
ingestdo de peixe, que fornece aproximadamente 2 g de &cidos graxos poli-
insaturados 6mega-3. Esses beneficios estdo relacionados a reducdo do risco de
Acidente Vascular Cerebral (AVC), depresséo, mal de Alzheimer e mortalidade por

doenca cardiaca.
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2.5 AS PLATAFORMAS DIGITAIS NA DISSEMINACAO DE INFORMACOES

A comunicacéo € o intricado processo de troca de informagdes entre individuos
ou grupos, valendo-se de meios verbais ou ndo verbais. Seu objetivo primordial é
compartilhar significados, ideias e sentimentos, impulsionando um entendimento
muatuo essencial. Em contextos tdo diversos quanto pessoais, profissionais,
académicos ou sociais, a comunicacdo é um pilar fundamental para a interacdo
humana e o progresso das relacoes.

Na contemporaneidade, a informacao assume um papel crucial na sociedade,
marcando as discussfes sobre o que constitui informacdo e delineando o
desenvolvimento da Sociedade da Informacé&o. Este, por sua vez, se fundamenta em
um tripé formado por informagdo, tecnologia de informacdo e telecomunicacéo
(Delbianco; Valentim, 2022). Desse modo, no contexto da comunicacéo, a informacao
representa o conhecimento tornado publico por meio dos canais de comunicacao ou
da publicidade. As plataformas digitais surgem como o meio mais eficaz para
disseminar informacgdes, permitindo que os dados alcancem rapidamente os leitores.
As midias sociais sdo canais online que facilitam o relacionamento e a partilha de
conteudo entre usuarios em todo o mundo. Ao longo do tempo, essa expressao foi
associada aos meios de comunicacdo de massa que estavam ganhando
popularidade, como a televiséo, o radio e as revistas. Por outro lado, as midias digitais
abrangem qualquer plataforma online que intermede a comunicagao entre 0 emissor
e 0 receptor, seja para divulgar noticias ou produtos (ECDD, 2020). Os habitos
alimentares tem inicio nos primeiros anos de vida, e pesquisas indicam que as
pessoas sao influenciadas pelos meios de comunicacao, tais como revistas, televiséo,
internet, outdoors, entre outros. Esses meios exercem estimulo no consumo dos
produtos alimenticios que sdo divulgados. Dessa forma, a maneira como as
informagdes séo divulgadas desempenha um papel crucial na deciséo do consumidor
de adquirir ou ndo o produto final, no caso em questéo, o pescado.

Atualmente, a sociedade demonstra um interesse crescente em sua propria
alimentacdo, e estudos destacam que a busca pela segurangca orienta o0

comportamento informativo dos consumidores, gerando necessidades de informagao
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especificas. Ha uma crescente preocupacdo com a saude (Liu et al., 2013; Van Dillen
et al., 2004), rastreabilidade alimentar (Van Rijswijk & Frewer, 2012), estilo de vida,
origem dos produtos, qualidade nutricional (Balasubramanian & Cole, 2002; Kozup et
al., 2003; Sonnenberg et al., 2013), contaminantes quimicos (Kher et al., 2013), e
métodos de producdo animal, especialmente relacionados a sustentabilidade do
produto final. Dentro do avanco tecnolégico, algumas pesquisas delinearam trés fases
principais que caracterizam o comportamento dos usuéarios de informacgdes
alimentares ao longo do processo de consumo alimentar: a excitagdo da necessidade
de informacéo, a busca e utilizacdo de informacdes, e a contextualizacdo (Lioutas,
2014; Kuttschreuter et al., 2014).

O relatério publicado pela Euromonitor International (2024) sobre as principais
tendéncias globais de consumo para 2024 destacou que o consumidor ndo apenas
procura conveniéncia, mas também busca produtos de alta densidade nutricional. Os
produtos devem apresentar ingredientes mais simples, semelhantes aos encontrados
em sua propria cozinha, e, acima de tudo, oferecer beneficios para a saude,
alinhando-se aos seus valores em relagdo a procedéncia, producao e mao de obra
empregada. Esses sao os principais fatores exercem uma influéncia consideravel nas
decisbes dos consumidores em relacdo a proteina animal.

O agronegdcio brasileiro, seja nas exportacdes, importacdes ou nos valores de
producdo animal, possui destaque no mercado mundial. No entanto, a comunicagao
com a opinido publica historicamente ndo foi uma prioridade dentro do setor,
concentrando-se principalmente em investidores, clientes e 06rgdos reguladores
(ICCOM, 2023). Essa abordagem limitada resulta em respostas inadequadas a
guestionamentos externos, gerando inseguranca entre 0s consumidores e
desconfiangca nos mercados internacionais. Com investimentos crescentes em
tecnologia e um compromisso renovado com a transparéncia ha comunicacao de suas
cadeias produtivas, o Brasil tem o potencial de consolidar-se como uma poténcia
ainda maior no setor de proteina animal.

O objetivo da comunicacéo dentro do setor desempenha um papel abrangente,
visando ndo apenas informar, mas também moldar comportamentos, atender as
demandas informativas dos consumidores, fomentar a preferéncia por produtos
saudaveis, assegurar transparéncia na cadeia produtiva e posicionar o agronegoécio
brasileiro de forma positiva no contexto global. A influéncia dos meios de comunicacao

€ particularmente significativa na tomada de decisdo do consumidor, onde a maneira
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como as informacgfes sao divulgadas exerce um impacto direto nas escolhas de
compra. Neste estudo, o objetivo foi analisar ao longo dos ultimos dez anos como o
principal meio de comunicag¢ao popular escrito do estado do Rio Grande do Sul,

apresentou a tematica pescado quanto a salde e consumo.
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3 MATERIAL E METODOS

Este estudo se baseia em uma analise critica de conteudo da principal fonte de
informagdes populares da imprensa escrita do Rio Grande do Sul, o Jornal Zero Hora.
A andlise de contetdo é um método que busca identificar e analisar os elementos
significativos presentes nos dados coletados. Trata-se de uma abordagem sistematica
para coletar, categorizar e descrever dados qualitativos (Downe-Wamboldt, 1992; Elo
e Kyngas, 2008; Sandelowski, 1995). Esse método é transparente e passivel de
replicacdo, além de apresentar a vantagem de lidar eficientemente com grandes
volumes de dados textuais de diversas fontes, tornando-se uma evidéncia robusta.
Apesar de possibilitar a identificacdo de padrdes, tendéncias e relacdes entre os
dados, a andlise de conteudo esta sujeita a interpretacdo, uma vez que o autor faz
escolhas interpretativas durante as fases da pesquisa (Elo e Kyngas, 2008;
Graneheim e Lundman, 2004; Hsieh e Shannon, 2005).

Coleta de informagéao

A coleta de dados foi conduzida por meio do periédico Zero Hora (edi¢édo
impressa), disponibilizado pelo GZH, abrangendo todos os cadernos que compde as
edicdes do jornal: politica; economia; seguranca; transito; saude; mundo; ambiente;
educacdo; emprego; ciéncia e tecnologia; moda; cultura e lazer beleza além de redes
sociais. Essa abordagem abrangente do jornal Zero Hora tem como propésito alcancar
publicos diversos. A edicdo impressa foi escolhida para abranger o periodo minimo
avaliado de 10 anos deste estudo, onde possui catalogado e disponivel para pesquisa
com chave de busca e palavras-chave. Outras midias digitais, como as redes sociais,
poderiam ser utilizadas como meio para realizar a coleta de dados, porém, ndo ha
controle da veracidade das informacdes disseminadas nesses canais e os filtros de
busca dificultam a busca por informacdes especificas. Desse modo, a escolha da
midia tradicional impressa permitiu avaliar através de seus catalogos e colunas como
as informacdes séo divulgadas amplamente para o seu publico.

Ao considerar uma variedade de cadernos, buscamos garantir uma cobertura
abrangente de tOpicos relevantes para a pesquisa, visando compreender

integralmente distintas areas de interesse. O formato padréo do peridédico Zero Hora
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€ caracterizado por uma abordagem jornalistica e de entretenimento, sendo suas
colunas divididas entre informativas e opinativas. A estrutura editorial por meio de
cadernos tem como objetivo atingir uma audiéncia diversificada. As colunas
informativas apresentam noticias de maneira imparcial, fundamentadas em fatos
observados ou verificados diretamente pelo jornalista. Por outro lado, as colunas
opinativas facultam ao jornalista a defesa de ideias e a formulacao de conclusées com
base em sua interpretacéo dos fatos. Esse delineamento editorial contribui para uma
compreensao mais abrangente das noticias veiculadas, promovendo uma andlise

aprofundada e reflexiva dos temas abordados.

Estruturacéo da selecdo das amostras

A selecéo inicial dos dados foi conduzida no banco de dados da Zero Hora,
empregando as palavras-chave: "peixe"; "consumo de peixe"; "carne de peixe" e
"pescado"”. Uma restricdo temporal foi imposta, abrangendo um periodo de publicacédo
de 10 anos, no caso entre 2013 a 2023, assegurando que as publicacdes estejam
acessiveis nos cadernos impressos do periddico. Essa estratégia viabilizou uma
analise holistica das percepcdes e informacfes associadas ao consumo de peixe,
fornecendo insights valiosos sobre como o tema é tratado na imprensa gaucha.

A pesquisa resultou em 11.757 artigos, sendo que 11.233 destes foram
excluidos por ndo se enquadrarem no tema central do estudo, que se concentra na
proteina animal, com foco especial em peixe. Além disso, outras 270 noticias foram
eliminadas devido a restricao a topicos essenciais para a investigacdo, como consumo
de pescado, culinéria japonesa e seus impactos na saude humana. Dessa maneira,
254 artigos foram criteriosamente selecionados e considerados elegiveis para a

inclusédo no presente estudo (Figura 5).

Figura 5 - Fluxograma utilizado para selecionar as noticias para o estudo: Representagdo midiatica do

pescado no Rio Grande do Sul
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Palavras-chave
8 Peixe » . .
& Pescado Noticias excluidas antes da triagem
e Consumode peixe [ >
;.i_’ Carne de peixe n=11233
N = 11757
Selegao de noticias através Noticias excluidas (N = 270)
de topicos relevantes para Nao avalia consumo de pescados
estudo e Néo avalia efeitos na satide humana
Nao avalia os avangos da culinaria japonesa
£ n=524
o
g
= Noticias avaliadas por Noticias avaliadas a partir dos topicos relevantes para o estudo
elegibilidade Consumo de pescado (n = 76)
Efeitos na saude humana (n = 125)
n=254 Culinaria japonesa (n = 53)
Néticias incluidas no —_—
2 astiida Percentual de noticias relevantes avaliadas
.g a partir da pré-selegao = 4,45%
£ n=254

Fonte: Elaborado pela autora (2023).

Construcéo para apresentacao dos resultados

Apos compilar as noticias disponiveis e selecionar as mais relevantes para o
estudo, realizou-se a selecdo de artigos abrangendo trés categorias fundamentais
para a analise deste trabalho: consumo, saude e o termo especifico “sushi”. Quanto a
selecao por tépicos, consumo foi escolhido com o propésito de investigar motivacdes
e abordagens que possam influenciar a tomada de decisdo ao optar pelo consumo de
pescado. O topico saude teve como objetivo avaliar as principais noticias divulgadas
relacionadas aos beneficios, maleficios, orientagcbes e recomendacdes sobre o
consumo de pescado. Por fim, o topico sushi foi selecionado devido a percepcgao
observacional do avanc¢o dos restaurantes japoneses no Brasil e no Rio Grande do
Sul, gerando curiosidade e influenciando o consumo de pescado de forma geral.
Adicionalmente, foi incluido o tépico "outros” para abordar temas sem relevancia para
o estudo, como a divulgacéo de receitas semanais do jornal.

Os toépicos totalizaram: 76; 125; 53 e 270 noticias para consumo, saude, sushi e
outros, respectivamente. Sendo que essa selecdo permitiu verificar a frequéncia de

ocorréncia de cada tema especifico para a futura analise.
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4 RESULTADOS

Os dados analisados abrangem um total de 11.157 noticias veiculadas no jornal
impresso da Zero Hora (Figura 6) destacando uma queda gradual ao longos destes
10 anos. Por outro lado, muito embora a porcentagem de noticias consideradas
relevantes ndo foi elevada em relacéo ao total de noticias identificadas, o percentual
de noticias que consideramos relevantes a partir de nossa chave de busca, manteve-

se uma proporcionalidade percentual muito proximo (Figura 7).
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Figura 6 - Namero de noticias divulgadas relacionadas com pescado no jornal Zero Hora, de 2013 a
2023 observados para a realizacao do estudo: Representacao miditica do pescado no Rio Grande
do Sul
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Fonte: Elaborado pela autora (2023).

Figura 7 - Porcentagem de noticias relevantes analisadas de 2013 a 2023 no jornal Zero Hora que
foram relevantes para a constru¢édo do estudo: Representa¢édo midiatica do pescado no Rio Grande
do Sul

2000
3.09%

1800 3.82%

1600 3.71%

1400 4.65%

1200 5.08% 4.17%

1000 5.57%

80 3.10% 5.45% Cp%’

60 4.92%
40

20

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

o O O O O

mPré-selecdo  m Selecgdo de artigos relevantes

Fonte: Elaborado pela autora (2023).

A partir dos tépicos selecionados nesta revisao, a figura 8 relaciona a selecao de
artigos abrangendo as trés categorias de analise deste trabalho: consumo, saude e o

termo especifico “sushi”.
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Figura 8 - Selecao de topicos especificos para avaliagdo de 2013 a 2023 observados no jornal Zero
Hora para a construcédo do estudo: Representacdo midiatica do pescado no Rio Grande do Sul
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Fonte: Elaborado pela autora (2023).

A figura 9 evidencia as palavras de maior ocorréncia nas noticias divulgadas com
0 objetivo de tentar entender o comportamento do consumidor de pescado no Rio
Grande do Sul. Destacamos a palavra Sushi com a mais presente nos textos que

analisamos.



31

Figura 9 - Palavras de maior ocorréncia nas noticias divulgadas de 2013 a 2023 no jornal Zero Hora
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Fonte: Elaborado pela autora (2023).



32

5 DISCUSSAO

Este estudo traz uma percepcgao sobre como o principal veiculo de noticias
popular do estado do Rio Grande do Sul, apresenta noticias sobre 0 assunto pescado,
do ponto de vista sobre consumo, salude e especificamente a noticia sushi neste
contexto de suas edicfes diarias.

Inicialmente foi possivel observar a reducdo de noticias de um modo geral,
divulgadas entre 2016 e 2023, sendo atribuida a diminuigédo na veiculagcéo de noticias
em jornais impressos. O crescente uso de plataformas digitais passou a ser o principal
meio de disseminacao de informacdes, uma tendéncia evidente no cenario jornalistico
brasileiro e mundial. De acordo com o editorial do Poder 360 (2023), o aumento das
assinaturas de jornais e revistas online, juntamente com o avanco das midias digitais,
contribui significativamente para essa transformacdo. Essa mudanca de paradigma
tem se consolidado ao longo dos anos nos jornais brasileiros, e naturalmente o veiculo
avaliado no Rio Grande do Sul inclui-se neste cenario, o periodico Zero Hora. Por
outro lado, a frequéncia das noticias analisadas que abordaram o objetivo deste
estudo, aumentaram nos ultimos 5 anos, em média absoluta (4,07% — 2013/17 e
6,36% - 2018/23), contraponto a reducao no nimero de noticias gerais veiculadas no
jornal impresso. Tal constatacdo sugere a persistente relevancia desse tema para os
leitores, possivelmente relacionada ao continuo interesse da populacdo acerca desta
informacéo (pescado). Algumas hipéteses podem ser sugeridas afim de explicar este
fenbmeno, como: a busca por informacdes sobre alimentacdo mais saudavel e neste
universo o peixe é visto como uma proteina preferencial e, uma melhora consideravel
quali-quantitativa da oferta e regularidade da carne de peixe (destaque para a tilapia)
em funcao do crescimento da piscicultura brasileira e dos processos que envolvem o
setor (embalagem, tecnologia de resfriamento de filés, linhas de processamentos, por
exemplo).

Quando abordamos a hipotese sobre, busca pela alimentacdo mais saudavel,
passa a ser indissociavel o fato de o aumento na frequéncia quase regular do termo
sushi. Essa observacdo converge com o avanco da culinaria japonesa no Brasil e por
conseguéncia no Rio Grande do Sul e, mais especificamente, em Porto Alegre, capital
do estado. O aumento da preocupacgao dos consumidores brasileiros com estilos de

vida saudaveis e o desejo de compreender a procedéncia dos alimentos consumidos
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tém contribuido para a crescente relevancia e presenca da culinaria japonesa na
cultura alimentar do pais. Na esteira da difusdo da culinaria japonesa, € notavel o
destaque do sushi nas noticias divulgadas, refletindo a consolida¢do desse segmento
no cenario mundial. Algumas observacdes sdo relevantes quanto a este assunto
especifico (sushi), se por um lado em dois anos ndo houveram quaisquer registro
(2015 e 2017), a palavra foi a mais presente no grafico de palavras. Seguramente o
fator moda associado a comportamento esta presente quando o assunto sushi vai
para as paginas dos jornais.

O presente estudo revelou um aumento notavel no numero de noticias
veiculadas tanto sobre o pescado quanto sobre o sushi e a culinaria japonesa desde
2020. Esse fendmeno pode ser explicado pelo avanco da pandemia de COVID-19,
que alterou os métodos de comercializacdo e as formas de consumo de peixe,
incentivando as empresas a facilitarem o acesso do consumidor a compra e
modificando os padrées do consumo de peixe fresco, aumentando as formas de
comercializacdo em grandes redes de supermercados e servicos de delivery. A
pandemia de COVID-19 teve um impacto significativo no consumo de pescado em
varias nacfes, impulsionado pela desinformacdo acerca da origem do virus. A
hipétese de comercializacéo de animais silvestres em Wuhan resultou em uma queda
nos precos e impactou negativamente a atividade pesqueira, ocasionando
perturbacdes no comércio internacional (Chalita, 2021). Antes da pandemia,
aproximadamente 25,93% da popula¢do consumia pescado pelo menos uma vez por
semana. Durante o periodo pandémico, 50,43% dos entrevistados ndo alteraram a
frequéncia, enquanto 26,92% reduziram, 4,27% deixaram de consumir, e 18,38%
aumentaram o consumo. A compra de peixe congelado (27,49%) e em conserva
(1,71%) experimentou um aumento durante a pandemia. Hipermercados (29,91%),
servicos de delivery (8,69%), e atacadistas (3,56%) tornaram-se os preferidos como
pontos de compra, registrando crescimentos notaveis nas vendas. Aproximadamente
29,49% dos consumidores passaram a adquirir pescado em mais de um local durante
a pandemia. Quanto a comida japonesa, antes da pandemia, a maioria (30,77%)
nunca havia experimentado, enquanto 24,64% raramente a consumiam. Entre
agueles que ja tinham o habito, 21,51% consumiam uma vez por més, 13,96% de
duas a trés vezes por més, 6,7% uma vez por semana, e apenas 2,42% mais de duas

vezes por semana (Katos, et al., 2021).
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Atualmente, observa-se uma demanda expressiva por estabelecimentos
especializados na culinaria japonesa (Sato, 2017; Yun, 2017). Esse fenbmeno tem
produzido mudanca de habito na gastronomia brasileira, impulsionando a
competitividade do mercado e motivando diversos restaurantes a adaptarem seus
menus, incorporando receitas japonesas. Segundo o Centro Cultural e Informativo do
Consulado Geral do Jap&o no Rio de Janeiro (2015) a culinaria japonesa, conhecida
como Washoku, adota uma abordagem com baixo teor de gordura animal,
caracterizando-se por uma sopa e trés acompanhamentos, compreendendo carnes,
tofu e vegetais. O informatico destaca que pelo Japdo ser uma nacgao insular, sua
populacdo tem um consumo expressivo de frutos do mar, incluindo peixes e outros
produtos marinhos, como algas, dando origem a este a esta culinaria baseada em
pescado.

A difusdo da culinaria japonesa, pode ter de estar relacionado a chegada do
movimento de contracultura na América Latina, vinda do oriente durante a década de
60, que trouxe consigo paradigmas inovadores relacionados a cura e saude.
Inicialmente demandados por setores mais jovens da classe média em grandes
centros urbanos, esses novos modelos tém, ao longo das ultimas duas décadas,
progressivamente se enraizado e integrado a cultura urbana como um fenédmeno
consolidado (Nogueira, 2007). Dessa forma, como jA mencionado ao longo do
trabalho, a crescente preocupacéo dos consumidores brasileiros com estilos de vida
mais saudaveis e o desejo de compreender a origem dos alimentos consumidos tém
aproximado a culinaria japonesa, tornando-a mais relevante e presente na cultura
alimentar do pais.

Quanto a hipotese sobre aumento quali-quantitativo da oferta de pescado,
seguramente esta relacionado com as observacdes das palavras "feira do peixe",
"semana santa" e "Mercado Publico", que ganharam destaque e correlacionam-se
devido ao aumento na procura por peixes e frutos do mar durante a Pascoa e a
Semana Santa. Os pesquisadores previamente mencionados (Silva et al.,, 2013;
Baptiston et al.,, 2020; e Jeanel et al., 2022) destacam em seus resultados que a
Semana Santa representa 30% do consumo total de pescado no pais. Durante esses
periodos festivos, nota-se um notadvel aumento na procura por esses produtos,
evidenciando a influéncia significativa da religiosidade no comportamento de
consumo. A auséncia de eventos religiosos esta correlacionada a uma significativa

reducdo de 62% na frequéncia anual de consumo de pescado. A venda direta ao
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consumidor ocorre principalmente em feiras locais, destacando-se o Mercado Publico
da capital gaucha, onde a comercializacdo € impulsionada nessa época do ano, como
destacado por Jeanel et al. (2022).

Alguns termos estdo ligados as pesquisas anteriormente citadas, as quais
visam compreender o padrdo de consumo de pescado pelos consumidores. A palavra
"preco” é recorrente nas analises, corroborando os achados destacados por Jeanel et
al. (2022). O autor ressalta que o fator preponderante na escolha de uma espécie € o
seu custo, sendo este um obstaculo enfrentado pelos consumidores no momento da
aquisicdo de peixe, podendo indicar que a medida que 0s precos aumentam, a
frequéncia de consumo tende a diminuir. No contexto brasileiro, os valores elevados
dos produtos da aquicultura, frequentemente superiores a média das proteinas
comercializadas (Fig. 10) séo atribuidos as amplas margens de lucro estabelecidas
pelos varejistas, notadamente supermercados, além dos custos de producéo (Barroso
et al., 2018). Nesse sentido, seria imperativo que as empresas desenvolvessem
opcdes de produtos com valores substancialmente mais acessiveis, ou seja, 0 preco
se torna uma barreira para o consumidor, impactando diretamente na regularidade do
consumo no dia a dia. Embora as espécies mais procuradas, como a tilapia,
atualmente apresentem valores superiores em comparacao as demais proteinas de
origem animal disponiveis no mercado, € importante destacar que outras espécies
provenientes da pesca e aquicultura possuem valores mais acessiveis. Estas opcdes
estdo disponiveis em diversas formas de comercializacdo, incluindo produtos
congelados e resfriados, bem como em cortes como filés ou postas. Este
comportamento observado reflete a falta de estimulo e hébito alimentar na populacao
gaucha no que diz respeito & escolha do pescado como a proteina de preferéncia. E
evidente que ha um desafio em sensibilizar e conscientizar os consumidores sobre 0s
beneficios nutricionais dessas alternativas menos populares, promovendo assim uma

escolha mais equilibrada e sustentavel em suas dietas.



36

Figura 10 - Preco médio do quilo das proteinas de origem animal mais consumidas no mercado
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Fonte: Mercado Publico de Porto Alegre (2023).

A presenca regular de peixes, como atum e sardinha, reflete a crescente
demanda por opcdes convenientes, tais como produtos "prontos para comer”, "prontos
para cozinhar" ou "prontos para servir", apresentando embalagens atrativas, de facil
abertura e precos mais acessiveis - caracteristicas comuns aos enlatados de atum e
sardinha. A complexidade associada ao preparo de peixe fresco, que envolve a
necessidade de limpeza e, em alguns casos, remocéo de escamas, pode ser um dos
motivos para o0 baixo consumo desse tipo de alimento. Nesse contexto, o consumo de
peixes enlatados, como atum e sardinha, surge como uma solugéo prética e saudavel
(Goncalves et al., 2018). Por outro lado, a tilapia surge em proporcdo representativa
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de frequencia de termo, semelhante a sardinha. Historicamente, a populacdo gaucha
estava fixada na faixa litoranea do estado e teve um aumento na migracdo para
municipios litoraneos durante e apds a pandemia de COVID-19, como indicado pelo
Censo Demografico de 2022. Essa populagdo tem o habito tradicional de consumir
peixes marinhos, em funcdo dos habitos ibéricos que originam grande parte da
populacdo deste estado. Por outro lado, a pesca esta em constante declinio,
contrapondo o crescimento constate da aquacultura nos ultimos trinta anos (FAO,
2022). Consequentemente a oferta de peixes marinhos, oriunda da pesca nos
mercados brasileiros é cada vez menor, e no Rio Grande do Sul ndo é diferente.
Soma-se ainda o fator de padronizagéo de qualidade, regularidade e oferta, entende-
se que a populacdo gaucha migrou para tildpia como substituta das tradicionais
espécies marinhas.

O aumento significativo no consumo da tilapia esta intrinsecamente ligado a
sua oferta de proteina de alta qualidade, competitividade de preco e facilidade de
preparo, fatores que tém consolidado sua presenca no cotidiano dos consumidores
(Peixe BR, 2023). Podemos somar ainda a estes fatores a regularidade e
padronizacdo de tamanho e sabor do produto que assegura fidelidade por parte do
consumidor. O paladar suave da tilapia destaca-se como um de seus principais
atrativos, mas o que tem despertado particular interesse entre os consumidores € o
seu baixo teor de gordura. Estudos recentes evidenciam que individuos que valorizam
a saude tém manifestado uma preferéncia crescente pela carne branca de peixes
(Zampieri, 2023). Esses elementos reforcam a relevancia da tilapia como uma opc¢ao
alimentar equilibrada e saudavel, alinhada as crescentes preocupacdes com o bem-
estar e habitos alimentares conscientes. Consequentemente a tilapia € a espécie mais
produzida na aquicultura brasileira, totalizando 408,4 mil toneladas, conforme dados
do IBGE (2023) e tornando o pais o quarto maior produtor mundial desta espécie.

Ao analisar as informacgdes divulgadas no jornal em questao podemos observar
gue ao longo dos ultimos 10 anos, constatou-se que as informacdes relativas a precos,
indicadores de producdo do setor pesqueiro e aquicola, aléem de sugestbes de
espécies de peixe para aquisicdo predominam nos meios de comunicac¢ao durante o
periodo de marco a abril. Este intervalo, além de ser marcado por um foco significativo
na divulgacao dessas noticias, coincide com o pico de consumo de pescado entre 0s
habitantes do Rio Grande do Sul, seguramente em funcédo da semana santa. Outro

periodo de relevancia na divulgagédo de noticias ocorre em janeiro, alinhado com as
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férias de verado da populacdo. Este cenario concentra-se principalmente nas regides
litoraneas do estado, sugerindo uma correlacdo com o maior consumo de peixes e

frutos do mar durante essa temporada (Figura 11).

Figura 11. Distribuicdo de noticias divulgadas de 2013 a 2023 no jornal Zero Hora
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Fonte: Elaborado pela autora (2023).

Alinhado ao propésito da pesquisa, observa-se que as informacdes relevantes
séo divulgadas de maneira sazonal, carecendo de uma abordagem estratégica para
influenciar os consumidores a aumentar o consumo de proteina proveniente do
pescado. Considerando que a interagdo com a opinido publica nem sempre foi uma
prioridade no agronegdcio, nota-se que, especialmente no ambito da piscicultura e
aquicultura, ha ainda um espaco a ser conquistado por meio da imprensa nao
cientifica. Essa abordagem busca estabelecer uma aproximacgdo e persuasao junto
ao consumidor final, destacando os beneficios dos produtos desse segmento.

A analise das informacdes publicadas no veiculo de maior circulacdo popular
do Rio Grande do Sul, podem exercer um impacto, negativo dependendo da
abordagem adotada. Caso sejam apresentadas de maneira sensacionalista,
desprovidas de um propdsito estratégico para se aproximar do leitor, o impacto pode
ser desfavoravel. Contudo, ao serem divulgadas de forma a fornecer informacdes
nutricionais do pescado, divulgar precos e promocdes, abordar aspectos do setor

produtivo, destacar a importancia da producdo estadual para a economia e ensinar
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praticas e rapidas receitas, ha o potencial de influenciar positivamente o leitor,

despertando o interesse em consumir mais dessa fonte proteica.

CONCLUSAO

Durante a analise dos ultimos 10 anos, constatamos que as informacfes sdo
disseminadas de maneira a gerar um impacto positivo no leitor, levando-o a questionar
a relevancia dessa proteina em sua dieta e incentivando-o a preparar os alimentos de
maneira adequada. No entanto, devido a distribuicdo temporal irregular dessas
informacdes, torna-se desafiador manter esse estimulo constante, 0 que limita sua
eficacia em alcancar o consumidor de forma consistente e promover um aumento

continuo no consumo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

E recomendavel que a comercializac¢éo do pescado seja conduzida de maneira
consistente e eficiente ao longo do ano, visando atrair continuamente o consumidor
do Rio Grande do Sul. Além disso, é crucial implementar campanhas publicitarias e
realizar estudos de marketing em toda a cadeia produtiva do pescado. Nesse
contexto, recomenda-se conduzir pesquisas junto aos consumidores para
compreender os motivos por trds do consumo sazonal de pescado, seu interesse na
proteina animal proveniente do pescado e 0s elementos que 0s atraem para consumir
o produto. Essas informacdes fornecerdo informacbes para a estruturacdo de
campanhas estratégicas, direcionadas a atender os desejos dos consumidores e
estimular o consumo ao longo de todo o0 ano, superando a sazonalidade associada a

Semana Santa/Pascoa.
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