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Alô...Alô...

Vou te contarVou te contar

Fonte: br.pinterest.com

Pesca e Aquicultura Sergipe: Vou te Contar é uma coletânea de trabalhos publicados
por docentes e discentes do Departamento de Pesca e Aquicultura da Universidade
Federal de Sergipe e de outras Universidades. Os trabalhos e as fotografias estão
referenciados.

A obra foi elaborado com recursos próprios e será distribuída gratuitamente.
.

“Nenhuma violação de direitos autorais pretendida”.
Se por acaso algum material exibido neste livro for censurável, errôneo ou lesivo à
direitos autorais, por favor contacte o Editor pelo e-mail: jmiltonb11@gmail.com
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Aos Leitores

   A galera da Engenharia de Pesca de Sergipe, da
Disciplina Tópicos de Engenharia de Pesca,  me contou  
uma historia e eu também... 

- vou te contar...

   Esse negócio de pescar, de mexer com peixes, aratu,
marisco, caranguejo e camarão é o ganha pão de muita
gente nessas nossas praias. 
   É só andar por esses povoados mundo afora e vê o que
tem pro povo fazer prá criar a fiarada...é só pesca ou
criar peixe ou camarão...uma boa coisa. 

Vamos nessa...
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Prefácio
     A pesca e a aquicultura são atividades de grande importância para Sergipe sendo fontes
significativas de renda e emprego para muitas famílias. O estado é privilegiado com um
litoral rico em peixes, crustáceos e moluscos e uma grande variedade de rios, barragens e na
hidroelétrica de Xingó, que são locais ideais para a produção de peixes e camarões.
Sergipe, destaca-se pelos seus recursos hídricos, com uma costa de 163 km e seis bacias
hidrográficas (São Francisco, Japaratuba, Sergipe, Vaza-Barris, Piauí e Real), de forma que o
estado possui condições naturais propícias para o desenvolvimento da pesca e aquicultura.  
     A coletânea “Pesca e Aquicultura Sergipe: Vou te Contar” é composta por quatro volumes:
1) Coleta, mariscagem e pesca, 2) Aquicultura, 3) Ciência e tecnologia do pescado 4)
Ambientais, espécies e peixe-leão. Esta coletânea é produto da Disciplina Tópicos de
Engenharia de Pesca VI, ministrada pelo Prof. Dr. José Milton Barbosa, cujo prefácio tenho a
honra de apresentar é, portanto, um marco fundamental pois compartilha o conhecimento
gerado pelo professor e alunos, no decorrer da Disciplina Tópicos de Engenharia de Pesca VI,
com o público em geral. Os docentes e discentes envolvidos na organização da coletânea
contribuem significativamente para o uso sustentável dos recursos pesqueiros e para a
segurança alimentar e nutricional da população em geral. 
     A obra, no Volume 1, disponibiliza informações sobre a pesca do caranguejo-uçá, estrutura
populacional do aratu, cadeia produtiva do “catado” de aratu e os riscos associados a
atividade pesqueira no município de Laranjeiras. No Volume 2, disponibiliza informações
relacionadas a piscicultura, carcinicultura, malacocultura, custo de produção e legislação. No
Volume 3, presta informações importantes sobre processamento, métodos de conservação e
fraude em pescado e no Volume 4, informa sobre ambiente, espécies nativas e exóticas, com
um Capítulo especial sobre o peixe leão, pelo perigo que representa para nossa fauna nativa.
     A obra será muito útil não só para os Engenheiros de Pesca e outros profissionais da área,
mas para o público em geral. Ela é de interesse também para os órgãos nas tomadas de
decisões para o uso sustentável dos recursos da pesca e da aquicultura.
     Escrever artigos científicos e organizar livros não é tarefa fácil, pois requer linguagem
clara, precisa e técnica. A gente dá os primeiros passos, neste tipo de escrita, geralmente,
imitando aquelas referências bibliográficas que admiramos e temos como exemplo. Com o
decorrer do tempo e a experiência criamos o nosso estilo e forma própria de escrever. 
     Dentre as minhas referências bibliográficas estão os queridos amigos Prof. Dr. José Milton
Barbosa e Profa. Dra. Ana Rosa da Rocha Araújo, pesquisadores da melhor qualidade,
mestres da escrita, com estilo próprio e fina capacidade de dizer em poucas palavras tudo
que é necessário em um texto científico, nem mais nem menos, tudo na medida certa.
     Parabéns aos autores dos artigos, aos organizadores e em especial ao Prof. Dr. José Milton
Barbosa, professor da Disciplina pela brilhante idéia de organizar, produzir e difundir
conhecimento a partir de uma disciplina da grade curricular do Curso de Engenharia de
Pesca da Universidade Federal de Sergipe.

Belém, 23 de março de 2025.
 

Israel Hidenburgo Aniceto Cintra, Engenheiro de Pesca (UFC, 1988), Doutor em Engenharia de
Pesca (UFC, 2009), Professor Associado IV, Universidade Federal Rural da Amazônia.
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Estado de Arte 
 

 

O pescado é uma importante fonte de alimento para a humanidade, especialmente como 

fonte de proteínas. Por isso, não é difícil entender o aumento do consumo mundial de 

pescado nas últimas décadas, período marcado pela conscientização das necessidades 

humanas do culto ao bem-estar, à saúde e à segurança alimentar. A produção mundial 

de pescado aumentou significativamente desde o século passado, que na sua primeira 

década (1900-1910) era de cerca de 8,5 milhões de toneladas, atualmente a produção 

mundial ultrapassa 185 milhões de toneladas 

No entanto, o pescado é um produto de que pode deteriorar se não for tratado de forma 

correta, após sua captura ou despesca, o que sugere a necessidade do beneficiamento 

ou processamento do pescado para aumentar a sua duração e torná-lo mais seguro para 

o consumo e comercialização. 

O beneficiamento do pescado possibilita o transporte e a comercialização de forma 

higiênica, aumentando a vida útil e manutenção da qualidade do produto in natura, 

enquanto o processamento que é uma atividade bastante difundida e, assim como 

toda indústria de alimentos, deve observar as normas de identidade e qualidade no 

pescado e nos seus derivados. 

Portanto, para a segurança alimentar dos consumidores, o pescado e os derivados devem 

ser de qualidade, fator que depende da matéria-prima empregada, da tecnologia de 

processamento, da higiene no preparo, das embalagens utilizadas e do armazenamento 

e transporte adequados. 

Assim, agrega-se valor ao produto além de torna-lo competitivo e de oferecer novas 

opções ao consumidor, por exemplo filetados, salgados, defumados, fishburguer, nuggets, 

linguiças, empanados, tirinhas de peixe, patês etc. 
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PRODUÇÃO, BENEFICIAMENTO E COMERCIALIZAÇÃO DO 

CAMARÃO-DA-AMAZÔNIA A JUSANTE DA USINA 

HIDRELÉTRICA DE TUCURUÍ, ESTADO DO PARÁ, BRASIL 

PRODUCTION, PROCESSING AND COMMERCIALIZATION OF THE 

AMAZON RIVER PRAWN DOWNSTREAM TUCURUÍ DAM, PARÁ STATE, 

BRAZIL 

 
Israel Hidenburgo Aniceto Cintra1*, Maria Vera Lúcia Ferreira de Araújo2, Kátia Cristina de Araújo Silva1, 

Déborah Elena Galvão Martins1, Janildo da Silva Aviz2, Maurício da Silva Bastos3 & José Milton Barbosa4 

1Instituto Socioambiental e dos Recursos Hídricos, Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA 
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3Secretaria Municipal de Educação de Cametá - Semed 
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*E-mail: israel.cintra@ufra.edu.br 
 

RESUMO Este estudo descreve a produção, produtos 

obtidos, beneficiamento e comercialização do 

camarão-da-amazônia capturado a jusante da usina 

hidrelétrica de Tucuruí. A coleta de dados foi 

realizada por meio de informações de desembarques, 

observações diretas, conversas informais e entrevistas 

individuais, auxiliadas por formulários 

semiestruturados aplicados junto aos pescadores de 

camarão-da-amazônia nas residências (ilhas e/ou 

comunidade), feiras ou mercados municipais, no 

período de setembro a novembro de 2011, setembro 

de 2012 e setembro de 2017. A pesca do camarão-da- 

amazônia é expressiva na área a jusante da UHE 

Tucuruí-PA, é uma atividade eminentemente 

artesanal, com produção que varia muito ao longo do 

ano, beneficiamento tradicional e familiar e 

geralmente comercializado localmente. 

Palavras-chave: UHE Tucuruí, Camarão de água 

doce, pesca artesanal, valor agregado, camarão 

salgado. 

ABSTRACT This study describe the production, 

products, processing and commercialization of the 

Amazon River prawn caught downstream Tucuruí 

dam. Data consists of landing information, direct 

observations, informal conversation, individual 

interviews applied to fishermen with semi-structured 

forms. Interviews occurred at their residences (islands 

or communities) or markets, from September to 

November 2011 and from September 2012 to 

September 2017. Amazon River prawn fishery is 

expressive downstream Tucuruí dam, it is an artisanal 

activity, with variable production along the year. 

Processing is traditional and familiar and the 

production is, in general, commercialized locally. 

Key words: Tucuruí damn, freshwater prawn, artisanal 

fishing, value-added, salted prawn. 

Publicado na Acta of Fisheries and Aquatic Resources 
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Introdução 

 

A Usina Hidrelétrica de Tucuruí (UHE Tucuruí) que abrange na sua área de influência os municípios de 

Marabá, Itupiranga, Nova Ipixuna, Jacundá, Goianésia do Pará, Novo Repartimento, Breu Branco, Tucuruí, 

Baião, Mocajuba, Cametá e Limoeiro do Ajuru (Cintra, Flexa, Silva, Araújo & Silva, 2013), apresenta a maior 

produção de pescado, oriundo da pesca extrativa continental, dentre as hidrelétricas da Região Amazônica. 

A área de influência desta UHE apresenta uma rica fauna aquática (Mérona, Santos, Juras & Cintra, 2010) 

composta, principalmente por peixes e camarões, alvo das capturas dos pescadores artesanais, com destaque 

para o mapará Hypophthalmus marginatus Valenciennes, 1840, as pescadas Plagioscion squamosissimus 

(Heckel, 1840) e Plagioscion auratus (Castelnau, 1855), os tucunarés Cichla monoculus Spix & Agassiz, 1831 

e Cichla sp., a curimatá Prochilodus nigricans Agassiz, 1829, a jatuarana Hemiodus unimaculatus (Bloch, 

1794), o acará-tinga Geophagus proximus (Castelnau, 1855), as branquinhas Curimata inornata Vari, 1989 e 

Curimata vittata (Kner, 1858), os piaus Schizodon vittatum (Valenciennes, 1849), Anostomoides laticeps 

(Eigenmann, 1912), Laemolyta petiti Géry, 1964) e o jaraqui Semaprochilodus brama (Valenciennes, 1850), 

a montante da UHE Tucuruí, e o mapará Hypophthalmus marginatus Valenciennes, 1840 e o camarão-da- 

amazônia Macrobrachium amazonicum (Heller, 1862) a jusante da UHE Tucuruí (Cintra, Juras, Andrade & 

Ogawa, 2007), especialmente o camarão-da-amazônia que é muito bem aceito pelos consumidores e apreciado 

em toda Amazônia, pois sua carne apresenta textura mais firme e sabor mais acentuado quando comparado 

com outros camarões de água doce (Lima et al., 2016). 

Este trabalho aborda a produção, o beneficiamento e a comercialização do camarão-da-amazônia, nos 

principais municípios produtores na área de influência da UHE Tucuruí, descreve o beneficiamento e os 

produtos que são elaborados e visa fornecer contribuições para o desenvolvimento de ferramentas tecnológicas 

que podem melhorar a qualidade dos produtos elaborados, agregando valor ao camarão-da-amazônia. 

 

Material e Métodos 

CARACTERIZAÇÃO DA ÁREA 

A UHE Tucuruí está localizada no canal principal do rio Tocantins (03º 49’ 54,00”S e 49º 38’ 48,00”W), 

no município de Tucuruí - PA. A sua área de influência pode ser dividida em três subáreas: montante, 

reservatório e jusante. O clima, na região de Tucuruí, é marcado por dois períodos bem definidos: o chuvoso, 

que se estende de dezembro a maio, com precipitações atingindo valores entre 500-600 mm/mês e o menos 

chuvoso, que ocorre de junho a novembro, quando a precipitação é da ordem de 30 mm/mês (Fisch, Januário 

& Senna, 1990; Sanches & Fisch, 2005). 

A área à montante da UHE Tucuruí localiza-se acima da porção terminal do reservatório e ao início do leito 

normal do rio Tocantins, abrangendo os municípios de Marabá e Itupiranga (Santos & Mérona, 1996). 

Reservatório é a zona de inundação que chega até um pouco antes da cidade de Itupiranga, situada a 170 km a 

montante. Compreende as áreas de desembarque localizadas em Nova Ipixuna, Jacundá, Goianésia do Pará, 

Novo Repartimento, Breu Branco e Tucuruí (Porto do Quilômetro 11) (Juras, Cintra & Ludovino, 2004). A 

área a jusante pertence à Mesorregião do Nordeste Paraense e à Microrregião de Cametá, situado no Baixo rio 

Tocantins, abrangendo os municípios de Baião, Mocajuba, Cametá e Limoeiro do Ajuru, onde ocorre o 

encontro entre os rios Tocantins e Pará 

COLETA DE DADOS 

Os dados coletados por meio de pesquisa em campo no período de setembro a novembro de 2011, setembro 

de 2012 e setembro de 2017, à jusante da UHE Tucuruí, com utilização da metodologia descrita por Pereira, 

Shitsuka, Parreira & Shitsuka (2018), que consta de observações diretas e entrevistas individuais, auxiliadas 

por formulários semiestruturados aplicados aos pescadores de camarão-da-amazônia, nas residências (ilhas 

e/ou comunidade), feiras e mercados municipais. Durante o período da coleta de dados foram obtidas 243 

entrevistas, distribuídas nos municípios mais destacados: 58 em Baião, 60 em Mocajuba, 65 em Cametá e 60 

em Limoeiro do Ajuru. 

As informações referentes aos desembarques foram fornecidas pelo Programa de Pesca e Ictiofauna das 

Centrais Elétricas do Norte do Brasil S/A - Eletronorte, que realizou um programa contínuo de coleta de dados 

nos portos de desembarques dos municípios da região, no período de 2000 a 2008. 
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Os dados de desembarques foram analisados por município, mês e ano, com exclusão do município de 

Tucuruí que apresentou informações insuficientes para o objeto de estudo. Posteriormente, comparou-se os 

resultados com o conhecimento tradicional dos pescadores, apontados nos formulários semiestruturados. 

Para o entendimento da frequência de pesca adotou-se o termo “diário” para os profissionais que 

informaram pescar camarões diariamente ou que param suas atividades em curtos períodos de tempo, como 

nos finais de semana, feriados e marés de sizígia (as marés de sizígia são marés que ocorrem nas luas nova e 

cheia, produzindo as maiores marés altas e as menores marés baixas, respectivamente). O termo “safra” foi 

adotada para abranger os pescadores que exercem a pesca apenas no período de maior abundância do crustáceo. 

As informações sobre o beneficiamento, estocagem e comercialização do crustáceo foram obtidas mediante 

conversas informais e observações in loco, a fim de descrever o processo produtivo e entender como ocorre a 

venda de produtos elaborados. 

A unidade de medida adotada pelos pescadores “frascos” foi transformada em quilograma, com o auxílio 

de uma balança digital, para melhor compreensão dos preços dos produtos. 

Resultados e Discussão 

 

Nas regiões ribeirinhas do norte do Brasil o camarão-da-amazônia se destaca pela sua importância 

econômica e social, e por ser para alguns municípios a principal fonte de emprego e renda. Sendo consumido 

tradicionalmente no Amapá e no Pará e encontrado nos mercados do Amazonas, Rondônia, Roraima e Acre 

(Lima; Cintra; Bastos; Damasceno; Montagner & Varela, 2016). 

Apesar da sua visível importância, os diversos apetrechos e procedimentos de pesca, estatística de 

produção, métodos de conservação e as cadeias produtiva e de comercialização do camarão-da-amazônia ainda 

são pouco conhecidos. 

A captura na região Amazônica é realizada exclusivamente por pescadores artesanais e ribeirinhos de 

diversas localidades de áreas continentais e estuarinas, incluindo ilhas do Amapá e do Pará (Lima; Santos, 

2014). E que a pesca, beneficiamento e comercialização do camarão-da-amazônia é uma atividade familiar, 

sendo praticada por crianças, jovens, adultos e idosos (Araújo; Silva; Silva; Ferreira; & Cintra, 2014). 

PRODUÇÃO PESQUEIRA 

A produção comercial de camarão-da-amazônia é significativa apenas no trecho de jusante da área de 

influência da UHE Tucuruí, com destaque para o município de Mocajuba que durante o período de 2000 a 

2008, desembarcou uma média anual de 38.128 kg desse crustáceo, com variação de 12.433 kg, em 2001 a 

89.377 kg, em 2006. Os municípios de Cametá, Limoeiro do Ajuru e Baião tiveram uma contribuição média 

anual de 17.019 kg, 11.840 kg e 7.800 kg, respectivamente. Parte do município de Tucuruí, que também 

engloba a área a jusante da usina, registrou 3.532 kg no ano de 2001, 9 kg em 2008 e nos demais anos não 

houve registros (Tabela 1). 

 
Tabela 1 - Produção anual (kg) de por município da área a jusante da UHE Tucuruí, no período de 2000 a 2008 (Fonte: 

Centrais Elétricas do Norte do Brasil S/A – Eletronorte). 
 

Município/ Área 

Ano Tucuruí Baião Mocajuba Cametá Limoeiro do Ajuru Jusante 

2000 0 0 14.837 7.913 0 22.750 

2001 3.532 11.057 12.433 26.285 0 53.307 

2002 0 15.820 28.271 24.226 10.781 79.098 

2003 0 18.283 23.870 31.256 16.318 89.727 

2004 0 13.387 18.491 15.458 15.284 62.619 

2005 0 3.403 70.537 14.175 20.234 108.349 

2006 0 2.749 89.377 9.850 17.706 119.682 

2007 0 2.054 43.776 9.892 16.166 71.888 

2008 9 3.444 41.560 14.114 10.071 69.198 

 

Ao analisar a área a jusante da barragem (com exceção de Tucuruí), observou-se a alta frequência de 

desembarque no baixo Tocantins, com grande variação mensal, com picos nos meses de maio e novembro, 
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ocorridos em Baião, Mocajuba e Cametá. No município de Limoeiro do Ajuru houve um segundo pico de 

produção, no mês de agosto. No entanto, quando se analisa os dados de desembarque de jusante fica claro que 

nessa subárea existe uma safra com um grande pico de produção em maio (final do inverno) e uma baixa em 

novembro (final do verão) (Figura 1). 
 

Figura 1. Produção mensal média (kg) de camarão por local de estudo no período de 2000 a 2008 na área de 

influência da UHE Tucuruí, estado do Pará (Fonte: Centrais Elétricas do Norte do Brasil S/A - Eletronorte). 

 

Informações obtidas de pescadores de camarão, da Vila Bereca (município de Baião) apontam que pesca 

camarão todos os dias, há 26 anos e com toda a produção direcionada para a venda, confirmam a existência de 

duas safras bem distintas na região. Porém, 79% dos entrevistados informaram que o inverno é a melhor 

estação para pescar camarão. Deste total, 62% relacionaram esse período com a abundância do recurso e 33% 

justificaram essa temporada como sendo não somente a de maior abundância, como também apresentam 

camarões de maior porte, os demais não souberam informar. 

Nos municípios de Baião e Mocajuba, 78% dos pescadores entrevistados consideram o inverno como sendo 

o período de safra, pelas vantagens das capturas em quantidade e qualidade (camarões graúdos), já o verão 

ocorre a entressafra, pela escassez e redução da produção e do tamanho dos animais. Os pescadores 

argumentam que a safra é favorecida pela incidência de chuvas que propicia a elevação do nível do rio que 

invade o interior das ilhas, ampliando assim, as áreas de pesca o que acaba 

beneficiando os pescadores que, ademais, passam a pescar camarão nos igarapés 

próximo as suas residências. No entanto, em Limoeiro do Ajuru ocorre o 

contrário, 60% informaram que o verão é a melhor estação de pesca, sendo, este 

o período de safra na região, favorecido pela baixa incidência de chuvas e 

consequente concentração dos camarões no leito do rio. 

A sazonalidade do recurso em questão influencia diretamente no esforço de 

pesca, constatado pelos 57% dos profissionais pescam diariamente, os demais 

(43%) pescam sapenas no período de maior abundância do crustáceo 

Nos municípios de Baião e Mocajuba o incremento do número de pescadores, 

durante o período de safra, não chega a 50%, porém, em Cametá gira em torno 

de 58% e em Limoeiro do Ajuru cresce apenas 17%, pois nesse município a 

grande maioria dos pescadores atuam diariamente. Os “pescadores de safra” da 

área de jusante alegam que não compensa pescar camarão na entressafra porque 

é difícil captura-los, em função do pequeno porte dos crustáceos. Talvez as 

dificuldades de captura estejam ligadas ao tipo de matapi usado (Figura 2), haja 

vista que em Baião alguns pescadores utilizam dois tipos de matapis, 

Figura 2. Matapi, petrecho utilizada na pesca do camarão-da-amazônia Macrobrachium amazonicum na Usina 

Hidroelétrica de Tucuruí, Estado do Pará. 

confeccionados de acordo com o tamanho do camarão. Durante a safra é comum o uso do apetrecho 

denominado de “matapi de inverno”, confeccionado para capturar camarão graúdo (espaçamento entre talas é 
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maior), que é abundante nesse período do ano. No entanto, entre os profissionais que continuam pescando na 

entressafra, alguns passam a usar o “matapi de verão”, fabricado com espaçamento entre talas menor em 

relação ao apetrecho anterior, a fim de reter o camarão miúdo dentro das armadilhas, pois de acordo com os 

pescadores, nessa estação do ano o camarão “miúdo” é abundante na região. 

Alguns pescadores relataram que na safra, com 100 matapis captura-se no máximo 20 frascos (20 kg) de 

camarão graúdo por dia. E na entressafra, com a mesma quantidade de matapis, é possível capturar até 40 

frascos (40 kg) de camarão miúdo por dia. 

Com relação à importância social da atividade, destaca-se o desenvolvimento da pesca de camarão com 

o objetivo de obter alimento e renda por 85% dos pescadores de jusante. Entre os municípios, Mocajuba 

apresentou o maior percentual de pescadores (97%) que distribuem sua produção entre o consumo e a venda. 

E 22% dos cametaenses declararam que pescam camarão somente para o consumo da família. O município de 

Baião contabilizou os maiores percentuais (13%) de pescadores que afirmaram pescar para comercializar o 

produto (Figura 3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 3. Frequência da destinação do produto da pesca do camarão-da-amazônia, por local amostrado da área 

à jusante da UHE Tucuruí, Estado do Pará, no período de setembro a novembro de 2011 e setembro de 2012. 

 

Os dados de desembarque mostram claramente a importância comercial do camarão-da-amazônia para área 

de jusante, nas demais áreas como no reservatório, o recurso é usado somente como isca (Cintra; Juras; Silva; 

Tenório & Ogawa, 2009). A falta de interesse comercial por esse crustáceo a montante da barragem se deve, 

provavelmente, ao tamanho dos exemplares capturados, haja vista, que 

a população do reservatório apresenta em média comprimentos menores aos dos camarões das águas 

correntes do trecho de jusante (Odinetz-Collart, 1988). 

Ao analisar os picos de produção da espécie percebe-se a incidência dos animais nos períodos de reprodução 

e recrutamento do camarão. Silva, Cintra e Muniz (2005) citam que o camarão-da-amazônia é uma espécie 

muito frequente na área a jusante da barragem, com produção elevada e maior intensidade reprodutiva 

ocorridos durante a estação chuvosa, para estudos realizados em Cametá. Odinetz-Collart (1993) também 

constatou a reprodução sazonal do crustáceo, com desovas maciças no meio da vazante (maio/julho), para o 

mesmo local de estudo. 

No entanto, em Cametá o período menos chuvoso está intimamente relacionado com o recrutamento da 

espécie, principalmente nos meses de agosto, setembro e novembro (Silva, Cintra & Muniz, 2005). De acordo 

com Fonteles-Filho (2011), o recrutamento ocorre quando os indivíduos jovens de uma coorte, ao atingirem o 

comprimento médio na maturidade sexual (L50), incorporam ao estoque reprodutor. 

Quanto ao conhecimento tradicional da sazonalidade do recurso, nota-se que tais saberes aprimorados pela 

experiência de vida dos pescadores corroboram com as análises de Odinetz-Collart (1993), sobre a ocorrência 

da safra do recurso entre os meses de maio e junho, além de associar esse fenômeno (safra) a intensidade da 

cheia ocorrida três meses antes. Segundo a autora, a enchente ocasiona mudanças favoráveis à sobrevivência 

e crescimento do camarão-da-amazônia, pois, propicia a expansão das macrófitas aquáticas que contribui com 
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a redução da competição intraespecífica, aumentando a quantidade de micro-habitats para as larvas, além de 

aportar material em suspensão incrementando a produtividade dos lagos de várzea. 

Por outro lado, as características peculiares ao município de Limoeiro do Ajuru corroboram os resultados 

apontados por Silva, Bentes, Cañete, Pereira, Martinelli-Lemos & Isaac (2012), para a ilha do Mosqueiro, 

estado do Pará, que demonstram a ocorrência da safra no período seco e a entressafra na estação chuvosa. 

Provavelmente, esta coincidência esteja relacionada a fatores ambientais comuns aos dois locais estudados, 

como a dinâmica do rio Pará, por exemplo, que durante a preamar invade o rio Tocantins. No entanto, a 

influência das marés sobre o rio Tocantins reduz à medida que se aproxima da barragem, com amplitudes em 

torno de 4 m em Cametá e 1 m na região de Icangui, estado do Pará (Odinetz-Collart, 1988). 

Outro fator a ser levado em consideração, é o fato dos picos de produção evidenciados para Limoeiro do 

Ajuru terem ocorridos praticamente na mesma estação do ano, ou seja, em maio, mês de transição entre o 

inverno e o verão e em agosto, no meio do verão, o que possivelmente influenciou na resposta apresentada 

pela maioria dos entrevistados. 

Quanto ao esforço de pesca, destaca-se que a dedicação sazonal dos pescadores à pesca, também foi 

apontada por Silva et al. (2012) para a ilha do Mosqueiro e por Odinetz-Collart (1993) para Cametá, onde se 

atribuiu a variação sazonal do esforço de pesca ao número de matapis/mês. 

Os resultados revelam que mesmo utilizando a mesma quantidade de matapis, as capturas mais produtivas, 

por pescador, ocorrem na entressafra, fato que pode ser justificado pelo aumento do esforço de pesca durante 

a safra e redução do esforço de pesca na entressafra, associado ao uso de apetrechos pouco seletivos. Simonian 

(2006) relata nos estudos realizados para o município de Barcarena (PA), que a quantidade capturada por 

pescador varia substancialmente em função do número de matapis usado, do tempo de trabalho destinado à 

pesca, da experiência do pescador e das condições locais de produção (abundância do produto e pesca 

intensiva). Tais fatores também foram constatados para a área a jusante da barragem de Tucuruí. 

PRODUTOS E BENEFICIAMENTO 

Dentre os produtos ofertados do camarão-da-amazônia destacam-se quatro tipos: a) Camarão inteiro fresco, 

cauda de camarão descascada refrigerada, camarão inteiro salgado e cauda de camarão descascada salgada 

(Figura 4). Mais de metade dos pescadores (63%) comercializam o camarão inteiro fresco (sem 

beneficiamento), 22% beneficiam toda sua produção e 15% vendem o crustáceo das duas formas. 
 

Figura 4. Produtos artesanais elaborados do camarão-da-amazônia: a) camarão inteiro fresco, b) cauda de camarão 

descascada refrigerada (“Polpa”), c) camarão inteiro salgado (“frito”), e d) cauda de camarão descascada salgada 

(“salgadinho”) na área a jusante da barragem da UHE Tucuruí, estado do Pará. 
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Com relação aos municípios, Baião e Limoeiro do Ajuru contam com o maior número de pescadores (cerca 

de 60%) que beneficiam toda ou parte da produção destinada a venda, na forma de camarão inteiro salgado 

(conhecido localmente como “camarão frito”) e de cauda de camarão descascada salgada (popularmente 

conhecida como “salgadinho”). 

O produto mais comercializado pelos pescadores, o camarão inteiro fresco, é comercializado sem nenhum 

beneficiamento. Sendo apresentado ao consumidor exposto, dentro de recipientes vazados, denominados 

paneiros (Figura 4a), sendo comum encontrar camarões ainda vivos. A partir do camarão fresco é elaborado o 

camarão descascado refrigerado, que consiste na retirada da carapaça (casca) do crustáceo, com 

aproveitamento do abdome (cauda), conhecido popularmente como polpa. O produto final é embalado em 

sacos plásticos de 1 kg e estocados em refrigerador doméstico (congelador) (Figura 4b). 

O processo de beneficiamento inicia com o abate do camarão, imediatamente após a despesca dos matapis 

ou depois do acúmulo dos camarões nos viveiros, pois essa é a forma que os pescadores encontraram para 

estocar o produto, haja vista, que mais da metade dos profissionais não possuem geladeiras e tampouco freezer 

para conservá-los. O método de abate empregado depende do produto que será elaborado, podendo ser por 

choque térmico (na salmoura aquecida) ou de forma natural. 

Para elaborar o camarão inteiro salgado os pescadores colocam o crustáceo em uma panela com água 

acrescida de sal (salmoura) e leva-os ao fogo. O tempo de cozimento e a quantidade de sal são variáveis e o 

cozimento é finalizado quando a coloração do crustáceo é alterada, associado ao cheiro típico, sendo logo após 

escorrido. Este beneficiamento é feito em lugares denominados pelos pescadores “locais de fritura”. O produto 

não é embalado, ficando exposto durante a comercialização e a estocagem, pois são armazenados em paneiros, 

em temperatura ambiente. 

O camarão descascado salgado é produzido a partir da retirada total da carapaça (casca) do produto, com 

aproveitamento abdome (cauda) que é envolvido em sal, para manter a conservação do produto. Os pescadores 

utilizam sacos plásticos de 1 kg para embalar o produto. Enquanto se junta uma quantidade suficiente para ser 

comercializada, os camarões são estocados em recipientes de alumínio ou plástico e mantidos em temperatura 

ambiente. 

Ressalta-se ainda, que alguns pescadores utilizam o quilograma (kg) como unidade de medida, mas a 

maioria utiliza um recipiente no formato de um cilindro circular reto, denominado “frasco”, para medir a 

quantidade de camarão comercializada. O frasco com camarão inteiro fresco corresponde a um quilograma 

(Tabela 2). 

Tabela 2 - Relação entre a principal unidade de medida utilizada pelos pescadores de camarão-da-amazônia a jusante da 

UHE Tucuruí, estado do Pará e o valor correspondente em quilograma (kg), no período de setembro a novembro de 2011 

e setembro de 2012. 

 

 

Produto 

Unidade de medida 
 

 

Frasco Peso 
 

Camarão inteiro salgado 1 600g 

Camarão descascado salgado 1 800g 

Camarão inteiro fresco 1 1.000g 

Camarão descascado refrigerado 1 1.200g 

 

Os pescadores do baixo Tocantins, por meio de seu conhecimento empírico, produzem vários subprodutos 

oriundos do camarão-da-amazônia, impulsionados pela cultura da família ou orientados pela demanda de 

mercado. As etapas de produção são similares às de algumas regiões do estado bem como as denominações 

dos produtos elaborados. As pescadoras da ilha Trambioca (Barcarena, estado do Pará), por exemplo, também 

elaboram o “camarão frito”, usando a mesma técnica descrita no presente estudo, divergindo somente na última 

etapa do processo que consiste na secagem do produto (Simonian, 2006). 

 

COMERCIALIZAÇÃO 

À jusante da barragem da UHE Tucuruí o camarão-da-amazônia é comercializado, em sua maioria, pelo 

próprio pescador (a) (66%) seguido da esposa (o) (18%) e também há uma pequena participação dos filhos. 

No geral, o recurso é vendido na feira/mercado municipal, principalmente nos municípios de Mocajuba 
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Baião Mocajuba Cametá Limoeiro do 
Ajuru 

Jusante 

MUNICÍPIO/ÁREA 

Consumidor Atravessador Consumidor e atravessador 

(100%), Baião (93%) e Cametá (68%). Em Limoeiro do Ajuru, mais da metade dos pescadores (53%) 

comercializam o crustáceo em seus domicílios (Figura 5). Este município também apresentou o maior número 

de pescadores (43%) que entregavam a produção apenas aos atravessadores, os quais dirigem-se até a 

feira/mercado municipal ou residência do profissional para negociar o camarão. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 5. Frequência de locais de comercialização/desembarque do camarão-da-amazônia, nos municípios à jusante da 

UHE Tucuruí, estado do Pará. 

 

No geral observou-se que na área à jusante, 69% dos pescadores vendiam seus produtos diretamente aos 

consumidores, alegando como principal motivo a obtenção de maiores lucros quando comparado aos valores 

pagos pelos atravessadores (Figura 6). 
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Figura 6. Relação dos compradores de camarão-da-amazônia por município da área a jusante da UHE 

Tucuruí, Estado do Pará. 

 

Observou-se ainda, que metade da produção de camarão-da-amazônia ficava nos locais de captura, pois faz 

parte da cultura gastronômica da população local, a outra parcela é destinada a outros municípios paraense 

como Belém, Abaetetuba, Tucuruí, Marabá e outros estados como Rio de Janeiro e São Paulo. Geralmente o 

pagamento é efetuado em dinheiro, no ato da entrega do produto. No entanto, um pescador de Baião informou 

que comercializava o crustáceo em troca de mercadorias. 

O valor pago pelo camarão varia significativamente com a sazonalidade do recurso e o tipo de produtos 

comercializados. Desta maneira, observou-se que 1 kg de camarão inteiro fresco, em setembro de 2011, era 
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vendido em média a R$ 3,11 na safra, e na entressafra o valor negociado praticamente dobra. Porém, os maiores 

rendimentos são obtidos com os produtos oriundos do beneficiamento, como por exemplo, o camarão 

descascado salgado, vendido em média a R$ 7,22 e R$ 13,25/kg na safra e entressafra, respectivamente (Tabela 

3). A variação sazonal dos preços de venda do camarão é comum na área de jusante pois está vinculado a 

abundância e escassez do produto. 

 
Tabela 3 - Relação dos preços (R$) mínimo (mín.), médio (méd.) e máximo (máx.) por quilograma de camarão-da- 

amazônia durante a safra (S) e entressafra (ES), na área a jusante da UHE Tucuruí no período de setembro a novembro 

de 2011. 
 

 

Período 

Inteiro 

fresco 

Descascado 

refrigerado 

 Inteiro 

salgado 

Descascado 

salgado 

 S ES S ES S ES S ES 

N 89 51 9 7 16 10 19 16 

mín. 1,00 3,00 3,00 5,00 3,00 8,30 3,70 6,20 

méd. 3,11 6,02 5,94 8,86 5,93 13,51 7,22 13,25 

máx. 8,00 10,00 10,00 13,00 8,30 16,70 12,00 20,00 

DP 1,59 1,67 2,32 2,91 2,17 3,66 2,25 3,86 

CV 51,29 27,77 39,13 32,87 36,71 27,12 31,29 29,14 

N - Número de pescadores; DP - desvio padrão; CV - coeficiente de variação. 

Com relação as dificuldades para comercializar o crustáceo, os entrevistados apontam, dentre tantas, a 

infraestrutura do ponto de venda que em sua maioria funciona sem as mínimas condições necessárias para 

expor o produto aos consumidores, pois no geral, são ambientes deficientes de infraestrutura e condições 

sanitárias adequadas. 

Outro ponto citado, foi a demora na comercialização, pois de acordo com os pescadores, ao término da 

manhã os camarões ficam com aparência e odor desagradável. Na safra a situação agrava-se, pois, o número 

de vendedores também dobra nesse período, aumentando a oferta do produto e consequentemente a 

concorrência entre os comerciantes. Para evitar prejuízos, com a deterioração do pescado, os pescadores são 

obrigados a reduzir o valor do produto ofertado. 

Esses atores sociais são detentores de um amplo conhecimento tradicional refletindo, portanto, não somente 

a respeito dos problemas enfrentados, mas também sobre as possíveis formas para solucioná-los. Dentre as 

medidas apontadas, a construção de um espaço físico adequado e higiênico foi o mais citado. Mas também 

relataram sobre a importância de um comprador exclusivo ou a instalação de uma pequena fábrica 

beneficiadora de camarão na região que adquirissem o produto a um preço justo pois, segundo eles, o camarão- 

da-amazônia quando comparado com outros camarões, também de importância na cultura gastronômica 

paraense, é bastante desvalorizado. 

A comercialização, o camarão inteiro fresco (in natura) foi a mais frequente (46,2%) em toda área, seguido 

pela cauda descascada (23,9%). No município de Mocajuba, todos os pescadores comercializavam o camarão 

na forma in natura. Limoeiro do Ajuru foi o único município onde se encontrou os cinco tipos de camarões 

comercializados na região (in natura inteiro, in natura descascado, cozido inteiro, cozido descascado e tipo 

salgadinho) (Aviz; Cintra; Santos; Silva: Rebello; Martins & Nogueira, 2020). 

Todos os pescadores entrevistados informaram que vendem sua produção à vista ou, no máximo, há um 

acordo verbal com o intermediário, para pagamento posterior. Quando questionados se consideravam que os 

preços praticados para a venda do camarão, seja no atacado ou varejo era justo, 53% consideram que não. 

Segundo os mesmos, esta percepção é proveniente do baixo valor pago pelo produto tanto no varejo como no 

atacado (Aviz; Cintra; Santos; Silva: Rebello; Martins & Nogueira, 2020). 

A preferência dos pescadores pelas feiras/mercados para comercialização do crustáceo se deve, 

provavelmente, ao fato do local ser um importante espaço de transações comerciais e consequente aglomeração 

de pessoas, o que possibilita a venda do produto diretamente ao consumidor. As pescadoras da ilha Trambioca 

(Barcarena, Estado do Pará) também preferem vender o produto diretamente ao consumidor em função da 

elevação dos lucros (Simonian, 2006). 

Mas, assim como em outras atividades produtivas, o atravessador também está presente na pesca (Cintra; 

Aviz; Carvalho; Juras: Teshima & Ogawa, 2007) e na área à jusante da UHE Tucuruí não é diferente, 
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principalmente em Limoeiro do Ajuru. Talvez, o principal produto (camarão descascado salgado – 

“salgadinho”) elaborado na região, que não se decompõe com facilidade podendo, ser estocado por mais 

tempo, até que a venda se torne viável, justifique a forte presença de atravessadores no município. Em outras 

regiões do Estado, como na ilha do Mosqueiro o atravessador predomina chegando a negociar cerca de 90% 

da produção (Silva et al. 2012). 

As informações sobre variação sazonal dos preços do camarão apontado no referido estudo divergem 

dos resultados expostos por Silva et al. (2012) para a Ilha do Mosqueiro, onde os maiores valores de mercado 

são registrados na alta temporada do turismo Na Ilha, que coincide com a safra do recurso, ou seja, a variação 

do preço do camarão está relacionado com a incidência de turistas e não com a abundância/escassez do recurso. 

Ressalta-se ainda, que o camarão-da-amazônia é um produto altamente perecível estando, portanto, 

susceptível a deterioração por micro-organismos que podem ter sua ação potencializada, quando o produto é 

manipulado e exposto de maneira inadequada. Desta forma, a alta temperatura ambiente, associada ao tempo 

de comercialização, podem aferir a qualidade do crustáceo e acarretar perdas financeiras para o pescador. 
A classificação dos camarões por tamanho é comum também nas feiras livres e pontos de comercialização. 

Essa classificação resulta em valorização no preço de venda, contudo, a maioria dos pescadores entrega o 

camarão sem seleção, pois acredita que o tempo gasto no processo seria melhor utilizado em novas capturas. 

O esforço aplicado na retirada da casca favorece a agregação de valor de comercialização, independente do 

período do ano e de estarem na forma in natura ou salgada (Silva, Silva, Herrmann, Araújo & Cintra, 2016). 

As principais atividades produtivas desenvolvidas pelos pescadores e suas famílias são a pesca de camarão 

e peixe, sendo destinados ao consumo e a venda. Porém, este crustáceo contribui somente com 15,4% da renda 

média mensal, sendo complementada com os rendimentos oriundos de outras atividades produtivas e dos 

programas sociais do governo federal (Araújo; Silva; Romão-Junior; Cintra & Santos, 2014). 

O pescador artesanal utiliza-se de conhecimentos tradicionais, adquiridos por meio do tempo repassados 

de pais para filhos e conhecimentos também adquiridos de forma empírica em suas atividades diárias sempre 

com estreita relação com o meio ambiente. Os apetrechos voltados a pesca do camarão-da-amazônia são 

confeccionados utilizando materiais naturais, como fibras e cipós, como é o caso do matapi, que é o apetrecho 

utilizado por todos os entrevistados neste estudo (Cintra; Juras; Silva; Tenório & Ogawa, 2009). 

Considerações Finais 

A pesca camarão-da-amazônia é expressiva em todo Estado Pará, como uma atividade eminentemente 

artesanal, com produção que varia muito ao longo do ano, beneficiamento tradicional e familiar e geralmente 

comercializado localmente. 

É um dos principais recursos pesqueiros da área à jusante da UHE Tucuruí, sendo explorado para fins de 

subsistência e comercial, com destaque de produção para o município de Mocajuba. Sua pesca é desenvolvida 

durante o ano todo com picos de produção nos meses de maio e agosto, coincidindo com a reprodução e o 

recrutamento da espécie, respectivamente. 

A safra sofre pequenas modificações entre os municípios. Baião, Mocajuba e Cametá, nestes municípios 

ocorre no período chuvoso e a entressafra, na estação menos chuvosa (verão). Enquanto em Limoeiro do Ajuru, 

a safra incide no verão e a entressafra no inverno. 

Os pescadores da região, contribuem com a preservação da espécie ao parar a pesca no período de 

recrutamento, no entanto, o incremento de pescadores durante a safra contribui com intensificação da pesca. 

do recurso. 

O camarão inteiro fresco é o principal produto comercializado, porém os maiores rendimentos derivam do 

beneficiamento do crustáceo, principalmente nas formas de camarão salgado inteiro ou cauda descascada. 

Mesmo apresentando demanda de mercado, o camarão-da-amazônia ainda é pouco valorizado, contudo, a 

receita obtida com a venda dos produtos tem sido essencial para a vida dos ribeirinhos do baixo Tocantins. 

Desta forma, destaca-se a importância em fortalecer a produção familiar por meio de políticas de fomento 

ao empreendedorismo, mais especificamente às micro e pequenas empresas “existentes” ao longo do baixo rio 

Tocantins, haja vista, que os pescadores de camarão são proprietários de seus meios de produção com 

participação ativa nas etapas de pesca, beneficiamento e venda do recurso, sob cooperação da família. Mas, 

para alcançar o desenvolvimento social é necessário levar em consideração o estado do estoque dos recursos. 
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RESUMO O estado do Pará conta com condições 

naturais privilegiadas para a prática das mais 

diversas modalidades aquícolas, em especial a 

piscicultura continental. Neste contexto, esta 

atividade é desenvolvida comercialmente em seu 

território desde a década de 1980. Porém, a 

produção atual está muito aquém do potencial 

estadual, o que o coloca na condição de 

comprador de pescado oriundo de cativeiro de 

outros estados brasileiros, como: Maranhão, 

Rondônia e Mato Grosso. Esta situação é 

incomoda para a Unidade da Federação que mais 

forma mão de obra qualificada para atuar na área 

e deixa no ar a seguinte questão: Qual é a 

perspectiva de crescimento para a próxima 

década? O Pará sairá da condição de comprador 

para vendedor, ou seja, conseguirá atender a 

demanda do mercado local? Como isso ocorrerá? 

É o que o presente estudo pretende responder. 

Palavras-chave: Amazônia, aquicultura, 
comércio, pesca, piscicultura. 

ABSTRACT Pará State has privileged natural 

conditions for the practice of the most diverse 

aquaculture modalities, especially fresh water 

fish farming. In this context, this activity has been 

developed commercially in its territory since the 

1980s. However, the current production is far 

below the potential of Pará State, which puts it in 

the condition of buyer of fish from captivity in 

other Brazilian states, such as: Maranhão, 

Rondônia and Mato Grosso. This situation is 

uncomfortable for the Pará State, which trains 

more qualified labor to work in the area and 

leaves the question: What is the growth 

perspective for the next decade? Pará State will 

leave the condition of buyer to seller, that is, it 

will be able to meet the demand of the local 

market? How will this happen? This is what the 

present study aims to answer. 

Key words: Amazon, aquaculture, trade, fishery, 

fish farming. 

 

A produção mundial de pescado alcançou 172,6 milhões de toneladas em 2017, excluindo as plantas 

aquáticas, com a pesca tendo contribuído com 92,5 milhões de toneladas e a aquicultura com 80,1 milhões de 

toneladas. Em termos monetários, este total representou US$ 383,1 bilhões, cerca de US$ 145,5 bilhões em 

produtos da pesca e US$ 237,5 bilhões da aquicultura (FAO, 2019). 

No ano mencionado, o Brasil respondeu por 0,6% da oferta de pescado no planeta, com 1,2 milhão de 

toneladas, 704,1 mil toneladas oriundas da pesca e 564,1 mil toneladas advindas da aquicultura. Considerando 

os valores médios mundiais, a produção brasileira representou cerca de US$ 2,7 bilhões, 0,7% do montante 

global, sendo US$ 1,1 bilhão da pesca e US$ 1,6 bilhão da aquicultura (FAO, 2019; SIDRA, 2020). 

Em termos de comércio internacional, as exportações brasileiras foram de 42,4 mil toneladas ou US$ 267,8 

milhões e as importações de 402,9 mil toneladas ou US$ 1,3 bilhão, um déficit de aproximadamente US$ 1 
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bilhão. Em suma, atualmente, o Brasil participa timidamente da oferta mundial de pescado e importa cerca 

de dez vezes mais do que exporta, ou seja, está longe de atender a demanda do mercado interno (FAO, 2019; 

MDIC, 2020). 

Neste contexto, o propagado potencial do país para a produção de pescado gerou a estimativa da 

Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO) de 1,8 milhão de toneladas para o 

ano de 2030, sendo um milhão de toneladas provenientes da aquicultura, praticamente o dobro da produção 

oficial de 2017. Na mesma perspectiva, as importações brasileiras chegarão a 969 mil toneladas, enquanto as 

exportações alcançarão apenas 51 mil toneladas, obviamente a política cambial do país será decisiva para 

concretizar esta previsão (FAO, 2018). 

Agora, a pergunta que não quer calar: como o estado do Pará participará desse mercado? Em estimativas 

otimistas do extinto Ministério da Pesca e Aquicultura, a produção pesqueira estadual da última década girava 

em torno de 140 mil toneladas e sua produção aquícola oficial em 2017 foi de 12,2 mil toneladas, o que 

totaliza aproximadamente 150 mil toneladas (MPA, 2013; SIDRA, 2020). O pescado oriundo do extrativismo 

atende em sua maior parte ao mercado local, mas também é comercializado em outras Unidades da Federação 

e até exportado, enquanto a produção da aquicultura é consumida localmente em sua totalidade. 

Atualmente, outra diferença entre a pesca e a aquicultura no território paraense está na oferta de produtos. 

O pescado marinho e dulcícola oriundo do extrativismo oferece uma vasta gama em feiras livres, mercados 

públicos, supermercados e peixarias, desde peixe inteiro fresco, passando por peixe salgado, até filé de peixe 

congelado. Na aquicultura, onde a piscicultura continental respondeu por 99,1% do total produzido, o peixe 

inteiro fresco é o único produto (SIDRA, 2020). 

Neste cenário, os supermercados e peixarias representam exceções, visto que geralmente ofertam filé de 

tilápia e, raramente, banda desossada e costela de tambaqui congelados, ambos advindos de outros estados. 

Ainda assim, em relação ao todo, estes produtos e os importados também disponíveis nesses espaços, como 

a polaca do Alasca, o panga e a merluza, representam uma parcela pequena do mercado paraense se 

comparado ao que é vendido fresco, em especial nas feiras livres e mercados públicos. 

O incômodo reside na quantidade de peixes redondos, principalmente tambaqui e tambatinga, piabanha e 

piauçu que vem do Maranhão, de Rondônia e do Mato Grosso para serem vendidos no território paraense, o 

que eu estimo entre 10 e 20 mil toneladas por ano com base em suas produções e canais de comercialização. 

Esta situação representa o mais nítido retrato da fragilidade da cadeia produtiva da piscicultura paraense, 

comprar de um Estado vizinho exatamente o mesmo produto que é o seu carro-chefe no segmento, tambaqui 

inteiro fresco. 

O Brasil importa salmão, bacalhau e outros peixes por não ter condições de capturá-los ou produzi-los 

através da aquicultura, salvo a exceção do panga, que inclusive já é realidade em alguns estados. Para ilustrar 

com um exemplo, é como se o Brasil importasse filé de tilápia congelado! Pela estimativa da FAO, as 

importações crescerão tanto quanto a aquicultura nacional até 2030, mas tenho certeza que não será de tilápia. 

É uma tendência natural que a expertise brasileira integre cada vez mais nossa pauta de exportação, 

competindo no mercado global dos grandes importadores, Estados Unidos, Japão, China, Espanha, entre 

outros. 

Diante do exposto e da unanimidade de que a pesca é incapaz de promover um incremento significativo 

da oferta, venho projetar três cenários possíveis para a produção de pescado no estado do Pará nos próximos 

dez anos: 

Cenário 1) Nada muda em relação ao panorama atual! Passamos mais dez anos com um marco regulatório 

defasado por falta de interesse e visão dos políticos locais, comprando peixe inteiro fresco oriundo de 

pisciculturas do Maranhão, de Rondônia e do Mato Grosso. Os problemas com licenciamento ambiental 

continuam, outorga de direito de uso dos recursos hídricos impraticável, sem perspectivas de acesso à crédito 

rural e com elevado custo de produção em relação aos concorrentes. Doação de alevinos, escavação de 

viveiros e feira do pescado 

Cenário 2) A piscicultura paraense segue o modelo do estado de Rondônia! Muda o seu marco regulatório 

e oferece segurança jurídica aos investidores dispostos a criar peixes redondos em viveiros escavados. A 

produção de cerca de 50 mil toneladas seria absorvida pelo mercado interno e atenderia a outros estados, 

promovendo um declínio nos atuais maiores produtores, em especial no Maranhão. Este panorama também 

depende de incentivos fiscais por parte do Governo do Estado, em especial no tocante ao Imposto sobre 

Circulação de Mercadorias e Serviços (ICMS) e de fomento à produção de grãos. 

Cenário 3) A piscicultura paraense segue o modelo do Mato Grosso e do Tocantins! O salto previsto para 
a produção de peixes redondos no cenário anterior se concretizaria com as medidas supracitadas e a criação 
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de tilápia permitiria vislumbrar o posto de maior produtor nacional, pois não haveria a limitação 

mercadológica do tambaqui. O filé de tilápia aqueceria o parque industrial disponível e o produto ganharia o 

Brasil e o mundo, gerando uma atração de investimentos imensurável dada as privilegiadas condições 

hídricas, climáticas e logísticas. Algo entre 100 e 150 mil toneladas, só de tilápia. 

Como a resposta sobre o cenário em 2030 só virá daqui a 10 anos, façam suas apostas! 
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RESUMO Este estudo teve como objetivo caracterizar a 

comercialização de camarões de água doce em mercados e 

feiras livres no centro urbano de Santarém (PA), 

contribuindo com o conhecimento dos aspectos 

econômicos e de qualidade do produto (higiênico- 

sanitário) em diferentes pontos de venda da cidade. Foram 

realizadas visitas “in loco”, com entrevistas e aplicação de 

formulários semiestruturado a 13 comerciantes durante o 

segundo semestre de 2019. Os camarões são provenientes 

de pescarias realizadas em Almeirim, Prainha e na zona 

urbana de Santarém. São comercializados “in natura” 

(congelado/resfriado) e beneficiado (cozido/salgado), este 

último é representativo em relação ao volume e frequência 

de oferta do produto. As condições higiênico-sanitárias 

observadas são deficientes, fatos associados às conjunturas 

estrutural e econômica dos estabelecimentos. Entretanto, 

os camarões são considerados de boa qualidade e de 

agradável aceitação pelos consumidores. O preço 

apresentou variação de acordo com o tipo, período de safra 

e a oferta de mercado, com média variando de R$ 5,00 a 

20,00 reais. Ressalta-se a necessidade de estudos futuros 

para investigar a qualidade microbiológica do camarão 

comercializado nos mercados e feiras livres de Santarém- 

Pará, garantindo maior segurança alimentar ao 

consumidor. 

 

Palavras-chave: pescado, Macrobrachium amazonicum, 

feirantes, qualidade, segurança alimentar 

ABSTRACT This study aimed to characterize the 

commercialization of freshwater shrimps in markets and 

free fairs in the urban center of Santarém (PA), 

contributing to the knowledge of the economic and quality 

aspects of the product (hygienic-sanitary) at different 

points of sale in the city. On-site visits and interviews with 

the application of semi-structured forms of quantitative 

descriptive character were carried out to 13 shrimp traders 

during the second half of 2019. The shrimps come from 

fisheries carried out in Almeirim, Prainha and in the urban 

area of Santarém, are marketed “in natura” (frozen/cooled) 

and processed (cooked and salted), the latter is 

representative in relation to the volume and frequency of 

product offer. The hygienic-sanitary conditions observed 

are deficient, facts associated with the structural and 

economic circunstances of the establishments. However, 

shrimps are considered to be of good quality and enjoyable 

by consumers. The price varied according to the type, 

harvest period and market supply, with an average ranging 

from R$ 5 to 20 reais. We emphasize the need for future 

studies to investigate the microbiological quality of shrimp 

sold in the markets and free fairs in Santarém-Pará, 

ensuring greater food security for consumers. 

 

Key words: fished, Macrobrachium amazonicum, fairs- 

sellers, quality, food security 
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Introdução 

O termo pescado denomina uma enorme diversidade de organismos aquáticos, tais como peixes, 

crustáceos, moluscos, anfíbios, répteis, equinodermos e outros animais aquáticos usados na alimentação 

humana (RIISPOA, 2017). São fontes naturais de proteínas e outros nutrientes importantes, como vitaminas, 

minerais e ácidos graxos essenciais para o os seres humanos (Araújo, Montebello, Botelho & Borgo, 2008). 

Dentre os crustáceos, o camarão-da-amazônia Macrobrachium amazonicum Heller, 1862 é uma espécie 

de grande importância social e econômica, por servir como fonte de renda e compor a dieta de populações 

ribeirinhas em toda a Amazônia (Vieira & Araújo-Lima, 2006; Lima & Montagner, 2014; Lima & Santos, 

2014). Na região do Baixo Amazonas, a pesca deste camarão ocorre em toda a zona marginal do rio 

Amazonas e áreas adjacentes de várzea (furos, canais e lagos), com pontos de pesca situados na orla do bairro 

Uruará (zona urbana de Santarém), o pesqueiro é chamado de “araçazeiro” e se prolonga até o paraná do 

Ituqui, a uma distância de 500 metros do lago Maicá e 1,5 km do Porto dos Milagres, onde fica localizado o 

principal polo de desembarque, beneficiamento e comercialização dos camarões. A captura é praticada em 

caráter artesanal exercida por pescadores autônomos que utilizam como apetrecho armadilhas semifixas 

denominadas de matapi, confeccionadas com ferro galvanizado e tela de náilon pelos próprios pescadores 

(Coelho, Imbiriba, Serrão & Zacardi, 2020). 

O camarão-da-amazônia possui boa aceitação da população e são habitualmente comercializados nos 

mercados e feiras livres da região (Braga, Silva & Rebêlo, 2016; Silva et al., 2017), atividade que envolve 

um número significativo de pessoas denotando sua importância socioeconômica. 

Os mercados e feiras livres são estabelecimentos essenciais na comercialização de alimentos em Santarém, 

devido à grande diversidade de produtos e variedade de preços sendo considerados grandes polos de venda 

de produtos regionais. A concentração de comerciantes em apenas um lugar, acaba atraindo muitos 

consumidores o que gera impacto positivo na qualidade e quantidade dos produtos ofertados. 

No entanto, a qualidade dos produtos comercializados nas feiras é muito questionada. Pois podem oferecer 

risco à saúde da população devido às condições higiênico-sanitárias inadequadas em que são preparados, 

manipulados, conservados e expostos à venda. Neste sentido, é necessário estabelecer normas, limites e 

padrões, exercendo tarefas de inspeção, controle, fiscalização e vigilância, que visam assegurar a qualidade 

dos alimentos comercializados (Conrado, Machado & Vieira, 2011; Barreto, Moreno-Moura, Teixeira, Assim 

& Miranda, 2012; Oliveira, Canto, Fernandes, Silva & Nogueira, 2019). 

Devido à sua importância socioeconômica e nutricional, este estudo teve como objetivo caracterizar a 

comercialização do camarão-da-amazônia, com ênfase aos aspectos econômicos e as condições higiênico- 

sanitárias em mercados e feiras livres de Santarém, estado do Pará. Dessa forma, auxiliar futuras ações que 

possam melhorar a qualidade do produto, garantindo a segurança alimentar da população, com consequente 

fortalecimento da cadeia produtiva na região. 

Material e Métodos 

CARACTERIZAÇÃO DA ÁREA 

O presente estudo foi realizado em mercados e feiras livres situadas no centro urbano da cidade de 

Santarém, situada na região oeste do estado do Pará, região norte do Brasil, entre os paralelos: 02°30’00” S 

e 02º24’00” S e os meridianos 54°42’00” W e 54º42’00” W (Figura 1). As feiras se encontram instaladas em 

logradouros disponibilizados pela prefeitura para este fim. 

COLETA E ANÁLISE DE DADOS 

Este estudo, de caráter exploratório e seccional, foi desenvolvido durante os meses de setembro e outubro 

de 2019 nos mercados e feiras livres denominados: Mercadão 2000, Mercado modelo, Feira do Aeroporto 

Velho, Feira da Cohab e Porto dos Milagres, situadas no centro urbano da cidade de Santarém (PA). As 

visitas periódicas com entrevistas e aplicação de formulários semiestruturados direcionados aos principais 

atores envolvidos na comercialização dos camarões de água doce foram realizadas após aprovação e 

autorização das lideranças ou gestores locais. A participação dos feirantes foi voluntária em que os 

participantes foram esclarecidos dos objetivos e metodologia da pesquisa e assinaram o Termo de 

Consentimento Livre Esclarecido (TCLE). 
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Figura 1. Localização da área de estudo, com destaque dos mercados e feiras avaliadas no centro urbano da cidade de 

Santarém, Baixo Amazonas, estado do Pará. 

 

Na ocasião foi utilizada abordagem observacional, descritiva e analítica nos pontos de vendas com 

enfoque nas condições higiênico-sanitárias dos ambientes, equipamentos, utensílios, manipuladores, boas 

práticas de manejo e comercialização de acordo com a Resolução RDC no 216/04 da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária-Anvisa (Brasil, 2004). 

Os valores de comercialização foram registrados em variação de preço (valor máximo subtraído do valor 

mínimo). Todos os dados foram agrupados e digitalizados em planilha eletrônica software Excel for Windows 

para análise descritiva como frequências absolutas e relativas das possíveis respostas visando uma melhor 

interpretação dos resultados. A fim de seguir os procedimentos éticos previstos em pesquisas com seres 

humanos, o nome das bancas, box e feirantes não foram expostos. 

 

Resultados e Discussão 

A maior parte do volume de camarão-da-amazônia comercializados nos mercados e feiras livres de 

Santarém é oriunda, principalmente, de outros municípios: Almeirim, seguido por Prainha, Monte Alegre, 

além da produção do próprio município (Figura 2). Em virtude de grande parcela de camarão comercializado 

vir de outros municípios há aumento dos custos na cadeia produtiva, pois a aquisição do produto ocorre por 

via dos atravessadores. 

As informações sobre a cadeia produtiva do camarão são insipientes face a escassez de estudos na área e 

aos inúmeros gargalos de sua cadeia de comercialização. De acordo com Bentes, Martinelli-Lemos, Araújo 

e Isaac (2016) a dificuldade permeia a grande quantidade de pontos e volumes de desembarque, somados as 

metodologias inaplicáveis utilizadas aos sistemas pesqueiros paraenses, culminam em dados pouco precisos 

da pesca local. Evidenciando a necessidade de um controle mais efetivo da produção do camarão-da- 

amazônia. Esses autores comentam, ainda, que para alcançar o manejo ideal para este crustáceo deve-se 

utilizar modelos bioeconômicos analíticos, baseados nas consequências econômicas e biológicas da variação 

no esforço de pesca. Em todo caso, os autores afirmam que essa ferramenta deve ser relativamente fácil de 

compreender e manipular, podendo adaptar-se ao volume de dados disponíveis e, dessa forma, mostrar os 

cenários/condições do sistema pesqueiro possibilitando a previsão de cenários futuros das pescarias. 
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Figura 2. Frequência de ocorrência das citações referentes a localidade de origem do camarão-da-amazônia 
Macrobrachium amazonicum comercializados nos mercados e feiras livres de Santarém, Baixo Amazonas, estado do 
Pará. 

 

Neste sentido, foi pensado um modelo para ajudar no entendimento e avaliação das pescarias do camarão- 

da-amazônia na região de Santarém, Baixo Amazonas (Figura 3). 

 

Figura 3. Modelo bioeconômico como ferramenta conceitual para aplicação das pescarias artesanais do camarão-da- 

amazônia Macrobrachium amazonicum na região de Santarém, estado do Pará (adaptado de Bentes, Martinelli-Lemos, 

Araújo & Isaac, 2016). 

 

O fluxo na cadeia de comercialização do camarão-da-amazônia, do pescador até o consumidor final, 

apresentou duas trajetórias (Figura 4): 

Fluxo (1) - Elo de comercialização no atacado, quando o camarão vem de outros municípios e nesse caso, 

passa por uma cadeia de intermediação formada pelo atravessador ou marreteiro que compram e revendem 

o pescado por atacado (se refere à intermediação do camarão “in natura” ou beneficiado em grandes 

volumes), sendo o principal fornecedor para os feirantes que são os agentes do comércio varejista de 

Santarém. 

Fluxo (2) - Elo de comercialização no varejo, quando o camarão é capturado nos pontos de pesca situados 

na orla do bairro Uruará (zona urbana de Santarém) e que se estende até a boca do paraná do Ituqui. 

Geralmente, são os membros da família do pescador que realizam diretamente à venda do camarão “in 

natura” ou beneficiado em pequenas porções aos consumidores finais ou comercializando o produto no 

varejo, como mercados, feiras, peixarias e supermercados da cidade, o que torna mais eficiente o fluxo de 

comercialização. 
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Figura 4. Cadeia/rede de agentes envolvidos na comercialização do camarão-da-amazônia Macrobrachium 

amazonicum nos mercados e feiras livres de Santarém, Baixo Amazonas, Pará. 

 

O atravessador se configura no agente mais importante dentro da cadeia de intermediação e 

comercialização do camarão-da-amazônia de origem de outros municípios, estando presentes em quase todos 

os casos de negociação no atacado. É a partir dele que se inicia todo o processo de comercialização e 

concentra a maior parcela do comércio atacadista em suas mãos (>70%). Ressalta-se que nem sempre a 

produção pesqueira artesanal é absorvida pelas comunidades onde ocorreu a pescaria e tão pouco os 

pescadores possuem contatos e meios próprios para encaminhar essa produção a outras localidades. Dessa 

forma, acabam destinando suas vendas à intermediários que tem capacidade de comprar e revender 

cotidianamente grande quantidade de pescado (Capellesso & Cazella, 2013; Costa, 2019). 

A compra do camarão normalmente é realizada com o mesmo fornecedor, segundo eles essa fidelidade 

garante melhores preços. Alternativa já descrita em outros trabalhos com pescados na Amazônia (Noda, 

2007; Gandra, 2010; Rapozo, 2011; Silva & Rodrigues, 2016; Fundo Vale, 2018), abordando uma 

possibilidade real de diminuição dos custos de compra e alcançarem melhores preços nas ações de venda ao 

consumidor final. Os preços médios de venda praticados nos mercados e feiras livres de Santarém 

apresentaram variação de BRL 10,00 a 15 reais o litro (min - R$ 5,00 e max - R$ 20,00) (Figura 5). 

 

Figura 5. Diversidade de preços do camarão-da-amazônia Macrobrachium amazonicum nos mercados e 

feiras livres de Santarém, estado do Pará. 

 

No geral, o valor dos camarões depende mesmo é do beneficiamento do produto, tamanho, período do 

ciclo hidrológico (safra e entressafra), da oferta e demanda local, como observado também por Lima e Santos 

(2014) e Silva et al. (2017). Em Santarém, a temporada de pesca do camarão-da-amazônia ocorre de meados 

de junho a dezembro (safra), e a entressafra durante os meses de janeiro a junho, se caracterizando pelo 

momento menos produtivo (Figura 6), corroborando com os dados apresentados por Coelho, Imbiriba, Serrão 

e Zanardi (2020). 
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Figura 6. Esquema do período de safra e entressafra da produção dos camarões citados pelos feirantes na região de 

Santarém, estado do Pará. 

 

Os feirantes apresentaram um grupo majoritário atuando a mais de 10 anos nesse comércio varejista 

(70%), vendendo camarões diretamente ao consumidor final e afirmaram ser a principal fonte de renda da 

família. A comercialização dos camarões é realizada de acordo com a classe de tamanho (pequeno de 2,5 a 

6 cm, médio de 6 a 9 cm e grande > 9 cm), geralmente pelo período da manhã, com exceção do Porto dos 

Milagres, cujo movimento inicia às 15 horas, indo até o anoitecer. Nos pontos de venda foi observado 

preferência por camarões de maior porte. A classificação de tamanho utilizada nos camarões comercializados 

em Santarém foram similares aquelas registradas por Lima e Santos (2014) em feiras livres de Macapá e 

Santana, no Amapá e por Silva et al. (2017) na cidade de Breves, no Pará. 

Os camarões são comercializados “in natura”, submetidos ou não a refrigeração (congelado/resfriado), 

são comumente comercializados em caixas de isopor com gelo (Figura 7A), destaca-se que eles não devem 

ser armazenados juntos com outros produtos congelados ou resfriados evitando contaminação cruzada. Esse 

produto precisa ser mantido em condições sanitárias adequadas desde a captura, manipulação e 

comercialização a fim de que seja oferecido ao consumidor um produto seguro e de boa qualidade, uma vez 

que falhas na cadeia do frio provocam alterações bioquímicas e bacteriológicas, com consequente perda da 

qualidade. Outra forma de comercialização, é o camarão beneficiado: cozidos e salgados logo após a despesca 

(Figura 7B) e que na sequência embalados em sacos plásticos (Figura 7C) e/ou expostos para venda em bacias 

plásticas (basquetas) em condições improvisadas e anti-higiênicas, sem proteção quanto a insetos, como 

moscas e partículas presentes no ar (Figura 7D). Os compradores preferem adquirir o produto por litro - 

cilindro de alumínio com capacidade de 1L, que equivale a cerda de 500 gramas (Figura 7D), largamente 

utilizado nas feiras e mercados para medir outros produtos regionais como açaí, farinha de mandioca e 

tapioca, fenômeno cultural, como já mencionado por Coelho, Imbiriba, Serrão e Zacardi (2020). 

Os mercados apresentaram “boxes” mais estruturados e higienizados e nas feiras ao ar livre apenas bancas 

de madeira ou qualquer outra estrutura de apoio para exposição dos camarões, com condições de higiene 

inferiores ao interior dos mercados, não havendo padronização na infraestrutura. Foi registrado camarões 

sendo vendidos em barracas de madeira coberta com lonas plásticas (Figura 8A), box em alvenaria (Figura 

8B) ou até mesmo comercializados em mesa plástica com guarda-sol (Figura 8C). Apenas um estabelecimento 

mostrou infraestrutura adequada, inclusive climatizada, sendo fruto do investimento do próprio proprietário 

(Figuras 8D). Nos pontos de venda visitados percebeu-se variações relacionadas aos aspectos de higiene 

pessoal (mãos, unhas e roupas sujas, utilização de adornos, ausência de uso de equipamentos de proteção 

individual (EPI) descartáveis ou laváveis), de conservação (encontravam-se armazenados de maneira 

inadequada) e da estrutura física do ambiente (instalações). Destaca-se que 75% dos entrevistados 

responderam estarem satisfeitos com a infraestrutura oferecida. 
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Figura 7. Imagens das formas de comercialização de comercialização do camarão-da-amazônia Macrobrachium 

amazonicum nos mercados e feiras livres de Santarém, estado do Pará. 

 

 

Figura 8. Imagens das infraestruturas de comercialização do camarão-da-amazônia Macrobrachium 

amazonicum nos mercados e feiras livres de Santarém, estado do Pará. 
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Com relação as estruturas físicas, as de alvenaria perfizeram 53,85% dos estabelecimentos, seguida 

pelas barracas em madeira (30,77%) e em mesas plásticas distribuídas pela feira (15,38%), sendo que apenas 

uma apresentou guarda-sol para “proteger” os camarões beneficiados (cozidos e salgados) e ensacados ao 

sol (Figura 9). O poder público poderia intervir e proporcionar melhorias das condições dessas feiras livres, 

possibilitando ganhos ambientais, sociais e econômicos, como política de promoção de saúde pública (Silva 

& Silva, 2004; Rocha-Neto, 2010; Alcântara & Kato, 2016). 
 

Figura 9. Imagem de um ponto de comercialização do camarão-da-amazônia Macrobrachium amazonicum 

com utilização de mesa plástica e guarda-sol em feira livre de Santarém, estado do Pará. 

 

As condições inadequadas de armazenamento e comercialização, aliadas às altas temperaturas de 

exposição durante a comercialização do camarão, influenciam na deterioração e na presença de Salmonella 

spp. ocasionar sérios riscos à saúde do consumidor (Santos et al., 2013). Nos camarões salgados e secos 

comercializados nas feiras de Santarém, já foram registrados uma alta diversidade de fungos como 

Aspergillus spp. e Penicillium spp., que podem produzir micotoxinas (Oliveira, Canto, Fernandes, Silva & 

Nogueira, 2019). Portanto, é premente a real necessidade de ações que promovam fiscalização efetiva, 

garantindo as boas práticas de manipulação, e de modo a permitir a comercialização de um produto com 

melhor qualidade. 

Por outro lado, inúmeros trabalhos enfatizam a importância de treinamentos e cursos como de higiene e 

manipulação correta de alimentos e boas práticas de manipulação, voltados às características deste público, 

em linguagem didática e objetiva (Alcântara & Kato, 2016). Na ocasião do estudo, apenas um feirante relatou 

não ter participado de nenhuma capacitação desta natureza, o que explica, em parte, a ausência de práticas 

para melhorar o manuseio do produto, de modo a prevenir riscos de contaminação. Apesar dos pontos de 

venda apresentarem diversas inconformidades, de acordo com a RDC no 216/04 da Anvisa, os camarões são 

considerados de boa qualidade e de agradável aceitação pelos consumidores. 

Com relação ao fornecimento de água, houve falta de abastecimento em algumas feiras, em outras a água 

era captada em uma torneira fixa na própria feira e na sequência era transportada e acondicionada pelos 

vendedores, em pequenos baldes, próximo ao ponto de venda. Nos mercados o fornecimento de água era 

proveniente de poço artesiano sem nenhum tratamento. Os dados mostraram que 40% dos estabelecimentos 

não têm abastecimento de água e 62% possuem apenas para lavar as mãos dos comerciantes. 

Essa escassez de água nos estabelecimentos é um problema crítico para comercialização de alimentos em 

áreas de rua (Cardoso, Pimentel, Santana, Moreira e Cerqueira 2006, Beiró e Silva, 2009), entrando em 

inconformidade com a RDC n° 216/04 da Anvisa que determina que todos estabelecimentos devem ser 

abastecidos com água corrente. 

Em todos os pontos de comercialização visitados não foi observado a utilização de vestimentas e materiais 

adequados para manipulação do produto (toucas, luvas, aventais, equipamentos de conservação e manuseio) 

que poderiam contribuir para higiene no momento de manipulação e comercialização. Dessa maneira, a 

qualidade dos produtos fica comprometida, ainda que, a maioria dos comerciantes tenham participado de 

cursos de capacitação sobre higiene e manipulação de alimentos oferecidos por órgãos públicos do município 

de Santarém: Anvisa/Divisa (Agencia Nacional de Vigilância Sanitária/ Divisão Vigilância Sanitária), Semsa 
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(Secretaria Municipal de Saúde) e Ufopa (Universidade Federal do Oeste do Pará). Mas, não possuem o 

hábito de uso dessa importante ferramenta fundamental para precaver a disseminação de vetores patógenos 

evitando assim menor susceptibilidades à disseminação de microrganismos. 

As principais causas de contaminação através de alimentos, são oriundas da falta de higiene pessoal e dos 

equipamentos e materiais de manipulação (Azevedo, Lavinas & Ribeiro, 2008). Por isso, torna-se clara a 

necessidade da adoção de medidas corretivas, pelos órgãos públicos competentes, frente às boas práticas de 

higiene e manipulação dos alimentos. Mesmo com todos os problemas mencionados anteriormente, os 

mercados e feiras livres são pontos de comercialização de alimentos mais procurados pela população, seja 

por razões socioculturais e/ou econômicas. 

Em síntese, os resultados apontam para a necessidade de medidas rápidas que possam promover 

adequação, assegurar a qualidade do serviço prestado para proteger a saúde dos consumidores. Assim, 

pressupomos que todas essas inconformidades constatadas poderiam ser evitadas caso os feirantes e 

comerciantes colocassem em prática as informações e conhecimentos adquiridos nos cursos de capacitação e 

qualificação sobre higiene e de boas práticas de manipulação. Logo, observa-se que somente a elaboração de 

cursos e treinamentos não tem sido capaz de assegurar a inocuidade dos alimentos. O que torna relevante a 

adoção de uma fiscalização intensa e que realmente supervisione a obediência às normas sanitárias, em 

conjunto com um eficiente programa permanente de conscientização e elaboração de ações educacionais 

vinculadas a ofertas rotineiras de capacitação e reciclagem, bem como políticas públicas para melhorar as 

condições de trabalhos dos feirantes e garantindo maior segurança alimentar ao consumidor. 

 

Consideração finais 

A cidade de Santarém é o principal polo de abastecimento de pescado no Baixo Amazonas, e a 

comercialização destes produtos têm importância histórica na região, por gerar ocupação, emprego e renda 

para famílias locais. No geral, foi possível registrar que as condições de infraestrutura, manipulação 

inadequada dos camarões, exposição prolongada à temperatura ambiente, baixa percepção sobre as boas 

práticas de fabricação, formas de armazenamento e comercialização dos camarões, seja eles “in natura” ou 

beneficiados (cozido e salgados), reúnem as principais problemáticas observadas nos mercados e feiras livres 

no centro urbano da cidade, e por isso, encontram-se fora dos padrões estabelecidos pela Anvisa, o que 

aumenta os riscos de toxinfecções e surtos alimentares. Agrega-se a este panorama as deficiências da gestão 

pública quanto à normatização do setor e o aparelhamento de recursos humanos para a fiscalização, 

capacitação e monitoramento. 

A somatória das deficiências na cadeia de comercialização, aliado ao alto grau de perecibilidade do 

pescado, bem como dos possíveis danos que eles possam causar ao consumidor, reveste-se de grande 

importância para saúde pública, órgãos fiscalizadores e em especial os consumidores. Portanto, , os dados 

deste trabalho podem subsidiar os órgãos públicos, no desenvolvimento de políticas para investimentos em 

infraestrutura, ações de conscientização, processos educativos participativos e contínuos, capacitação com 

relação as boas práticas de manipulação (BPM), conservação, beneficiamento e comercialização do camarão, 

para a mobilização dos indivíduos com vistas à prevenção das doenças transmitidas por alimentos (DTA). 

Dessa forma, garantir a segurança alimentar ao consumidor, com a expectativa de aumento da participação 

do produto no mercado local, considerando que a promoção da saúde e da educação neste processo, são 

fundamentais e indissociáveis. 
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Resumo O desenvolvimento de produtos de valor 

agregado tem gerado muitas pesquisas, principalmente 

com espécies provenientes da aquicultura, com a 

finalidade de abordar aspectos tecnológicos e 

nutricionais do pescado que suscitam o 
desenvolvimento industrial. Neste contexto, o objetivo 

desse trabalho foi a elaboração, o cálculo do 

rendimento e obtenção de planilhas de custos de 

almôndegas produzidas com tilápia do Nilo 

(Oreochromis niloticus) e pirarucu (Arapaima gigas), 

para utilização na merenda escolar, visando oferecer 

subsídios atuais para os frigoríficos de beneficiamento 

do pescado. A escolha das espécies recaiu sobre a 

demanda da indústria e foram coletadas de 

pisciculturas de Nova Jaguaribara-CE (tilápia do Nilo) 

e Pindoretama-CE (pirarucu) e beneficiados na 
indústria, com rendimentos médio de 34,5% para o 

filé da tilápia do Nilo e de 26,7% para a Carne 

Mecanicamente Separada (CMS), em relação ao peixe 

inteiro e 70,0% em relação ao dorso. O rendimento 

para o filé de pirarucu foi de cerca de 52,2% e da 

CMS 9,0%, em relação ao peixe inteiro e 47,7% em 

relação ao dorso. Os resultados das planilhas de custo 

de filé de tilápia do Nilo tiveram valores de BRL 

36,1/kg (USD 11.1) e para o filé de pirarucu os 

valores de BRL 31,0/kg (USD 9.5), valores que não se 

aplicam à merenda escolar. No caso da CMS para a 

produção almôndega de tilápia do Nilo o valor ficou 
em BRL 8,2/kg (USD 2.5) e para a CMS para a 

produção almôndega de pirarucu o valor foi de R$ 

10,4/kg (USD 3.2), valores plenamente aceitáveis e 

viáveis para elaboração de produtos de merenda 

escolar, visto que esses valores finais estão abaixo do 

que é praticado no mercado local de produtos para a 

merenda escolar (BRL 15,0/kg, USD 4,6).  

Palavras-chave: piscicultura, peixes de água doce, 

rendimento de CMS e almôndegas, planilhas de custo.  

Abstract The development of value-added products 

has given rise to a large number of research studies, 

focused mainly on the commercial species from 

freshwater aquaculture, and aimed at addressing the 

technological and nutritional aspects of fishery that 
might boost industrial development. In this context, 

this study seeks to prepare, calculate the yield and 

devise a cost spreadsheet for farm-grown Nile tilapia 

(Oreochromis niloticus) and pirarucu (Arapaima 

gigas) meatballs and their application in school 

meals, in order to offer updated subsidies for fish 

processing plants. The choice of species was based 

on the demand of the industry and were collected 

from fish farms in New Jaguaribara-CE. (Nile 

tilapia) and Pindoretama-CE. (pirarucu), then 

processed in the industry with an average return of 
34.5% for the tilapia fillet, 26.7% in the MDM 

process (Mechanically Separated Meat) and 70.0% 

in relation to the headless fish carcass. As for or the 

Pirarucu fillet, the return was roughly 52.2% for the 

fillet, and the MDM was approximately 9% in 

relation to the whole fish and 47.7% for the headless 

fish carcass. The Nile tilapia fillet cost spreadsheets 

amounted to BRL 36.1/kg (USD 11.1) and for the 

pirarucu fillet the value was   BRL 31.0/kg (USD 

9.5), and such values are not suited to school meals. 

In the case of tilapia and pirarucu MDM / meatballs, 

the values were respectively BRL 8.2/kg (USD 2.5) 
and BRL 10.4/kg (USD 3.2), which are fully 

adequate and feasible prices for the preparation of 

school lunch products, since those final amounts 

rank below the current practice in the school lunch 

market (BRL 15.0/kg, USD 4.6). 

Keywords: fish-farming, freshwater fish, MDM 

yield and meatballs, cost spreadsheets. 
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Introdução 

 

A importância do pescado como fonte de nutrientes de alta qualidade para a dieta humana nos 

últimos anos é marcante. Mas, apesar do desenvolvimento de novas tecnologias, a pesca está passando 
por uma crise causada, dentre outros fatores, pela superexploração dos recursos pesqueiros.  Fato que 

desperta o interesse crescente na criação de peixes, o que representa um percentual cada vez maior da 

quantidade de pescado consumido pelo homem (FAO, 2014).  Há poucos anos, um notável sucesso foi 
alcançado com a produção de diversas espécies de peixes e em paralelo ao domínio de tecnologias de 

produção em aquicultura, tem se incrementado o interesse para aumentar a qualidade do produto 

oferecido (Senso, Suarez, Ruiz-Cara & Garcý-Gallego, 2007).  
O pescado é importante na dieta humana, como fonte de nutrientes (proteínas, lipídios e 

componentes bioativos) e dessa forma a indústria do pescado contribui para o fornecimento de grande 

variedade de produtos em que o peixe é o componente principal. Nos últimos anos pesquisadores têm 

se esforçado para implantar regras gerais, a partir de observações e experimentações com pescado e 
produtos derivados, para controlar e predizer suas propriedades tendo como foco a segurança e a 

qualidade, expressa principalmente em termos de propriedades mensuráveis (Gonçalves, 2011). 

A crescente demanda por proteína, devido ao crescimento da população mundial e da economia, 
tem gerado a necessidade do aumento da oferta de alimentos de origem animal. Segundo a 

Organização para Agricultura e Alimentação das Nações Unidas - FAO a população mundial alcançará 

8,3 bilhões em 2030, com maior adensamento populacional em países asiáticos, africanos e sul-
americanos (Sidonio et al., 2012). Sem dúvida a utilização de proteína animal proveniente do pescado, 

pode ser uma solução. 

No Brasil, parte da população sofre de deficiência nutricional, em decorrência do baixo consumo 

de proteína de boa qualidade, principalmente em função do nível socioeconômico (Lustosa-Neto & 
Sousa, 2012). Este problema pode ser minimizado com a utilização alimentos de Carne 

Mecanicamente Separada (CMS) de pescado (resíduos da filetagem, dorso ou peixe eviscerado e 

descabeçado) que é base para elaboração de produtos formatados e reestruturados (Bartolomeu, 2012), 
o que pode ser feito a partir da produção da piscicultura. 

A criação intensiva de tilápias teve uma rápida expansão e atualmente é o segundo grupo de peixes 

mais cultivado no mundo, com uma produção anual de 4 milhões de toneladas (FAO/Globefish, 2014). 

A produção brasileira foi de cerca de 970 mil t/ano e o estado do Ceará aparece com uma produção de 
77 mil t/ano (Ministério da Pesca e Aquicultura - MPA, 2012). A comercialização da produção de 

tilápia ocorre praticamente dentro do Ceará, sob as formas de peixe vivo ou inteiro eviscerado, 

principalmente na região metropolitana da cidade de Fortaleza. Podendo também ser utilizada na 
merenda escolar: como por exemplo, em escolas dos estados do Rio Grande do Norte, Piauí e Espírito 

Santo que utilizam filé de tilápia do Nilo, de ampla aceitação em virtude do seu sabor suave, o que a 

torna uma opção altamente atrativa (MPA, 2012). 
Ademais, a produção de peixes nativos também deve ser incentivada, uma vez que numerosas 

espécies podem contribuir para atender a demanda interna de pescado. Neste sentido, o pirarucu 

Arapaima gigas (Schinz, 1822) tem enorme potencial, em virtude de possuir carne branca e macia, 

bons índices de conversão alimentar e do bom aproveitamento de carne, sendo anunciado como o 
bacalhau brasileiro (Sidonio et al., 2012). Segundo o MPA (2014) a produção do pirarucu de pesca 

extrativa no Brasil foi de cerca de 1.262,7 t e de aquicultura cerca de 1.137,1 t, perfazendo 2.399,5 t. 

O pirarucu tem atraído a atenção dos piscicultores, pelo seu rápido crescimento e ganho de peso, 
podendo alcançar 10 a 15 kg no primeiro ano de criação, grande rusticidade ao manuseio e alta taxa de 

sobrevivência. Aceita facilmente ração extrusada e suporta altas taxas de densidades de estocagem, em 

virtude da respiração aérea, uma característica fisiológica que facilita sua criação em ambientes com 
baixos níveis de oxigênio. Além disso, a ótima aceitação de sua carne permite alcançar bom preço de 

mercado. 

Apesar de sua impotância, há poucos estudos relacionados ao rendimento do filé do pirarucu e de 

seus produtos de valor agregado, o que sugere a necessidade de avaliar o desempenho zootécnico e 
econômico de sua produção e beneficiamento. Segundo Sebrae (2010), o sucesso da criação do 

pirarucu como negócio depende, ainda, da capacidade de comercializá-lo com qualidade e valor 

agregado. Tais estudos são essenciais para estimar o potencial de industrialização de espécies, sua 
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escala de produção, a qualidade da matéria-prima e a disponibilidade do pescado (Fogaça, Oliveira, 

Carvalho & Santos, 2011). 

Neste contexto, esse trabalho teve como objetivo elaborar e realizar a análise de rendimento do 

pescado, além da obtenção de planilhas de custos para elaboração de almôndegas de tilápia do Nilo e 
de pirarucu cultivados, para aplicação na merenda escolar. 

 

Material e Métodos 

PROCESSAMENTO  

Foram utilizadas amostras de peixes provinientes de fazendas de cultivo de tilápia do Nilo 

(localizada em Nova Jaguaribara-CE) e pirarucu (Localizada em  Pindoretama-CE).  
Os peixes foram depurados (78 h sem alimentação). Após este período, foram trazidos para a 

indústria e abatidos por hipotermia, eviscerados, filetados e a pele retirada.  A seguir os filés foram 

embalados em filme de polietileno e congelados em tunel de congelamento a -45
o
C.  

Após filetagem o dorso (carcaça sem a cabeça) foi lavado em água clorada a 7ppm a 5
o
C, resfriado 

com gelo para manter a temperatura em torno de 5
o
C e processado em máquina separadora de ossos 

(Fish Bone Separator), para a retirada do músculo aderido aos ossos do dorso e transformado em CMS 

de acordo com o fluxograma da Figura 1. 

 

Figura 1. Fluxograma para obtenção de filé e Carne Mecanicamente Separada - CMS de pescado. 

 

A CMS foi condimentada com tempero industrial (NaCl, condimentos desidratados - alho em pó, 
cebola em pó e especiarias naturais), a seguir homogeinizada em misturadeira, onde a massa pronta foi 
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depositada em uma enchedeira à vácuo e  formatada em esferas de 30g (almôndegas condimentadas de 

pescado). As almôndegas foram submetidas a tratamento térmico de pré-cozimento em tachos 

industrais de inox, com água a 100
o
C, por cinco minutos, após essa etapa, as almôndegas foram 

resfriadas e embaladas em bolsas de nylon/polietileno  com um 1 kg. A seguir foram congeladas em 
tunel de congelamento a  -45

o
C. 

Todas as etapas foram realizadas em indústria de processamento de pescado, certificada e 

fiscalizada pelo Serviço de Inspeção Federal (SIF) do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (Mapa).  

RENDIMENTO 

O rendimento foi realizado por meio da pesagem das matérias-primas em diferentes etapas do 
processamento para tilápia do Nilo (peso médio 997 g) e para o pirarucu (peso médio 46,9 kg). Para o 

cálculo do rendimento do filé e da CMS, as amostras foram pesadas em balança eletrônica digital, com 

sensibilidade de 2 g, para obtenção do peso total e dos diferentes cortes, em seguida foram calculados 

os percentuais de rendimento segundo as equações (Carvalho, Fogaça, Santos & Oliveira, 2009):  

Rf=Peso do filé*100/Peso total (Rf=Rendimento; Peso do filé=Peso final e Peso total=Peso inicial) e 

Rcms=Peso da CMS*100/Peso do dorso (Rcms=Rendimento; Peso da CMS=Peso final; Peso do 

Dorso=Peso inicial). 

PLANILHAS DE CUSTOS  

Foi realizada com planilha de preços da matéria-prima, dos insumos e serviços aplicados no 

processo de elaboração do produto final. Para confecção da planilha foi utilizado o programa 
computacional. Os valores constantes nas planilhas foram fornecidos pela indústria onde foi realizado 

o experimento e pesquisa direta no mercado local. 

 

Resultados e Discussão 

ELABORAÇÃO 

Poucos são os estudos referentes ao processamento de pescado, principalmente quanto ao 
rendimento de carcaça, filé de peixes e principalmente de produtos com valor agregado como, por 

exemplo, almondegas. Neste trabalho as almondegas elaboradas de acordo com o fluxograma da 

Figura 2, apresentaram características recomendáveis para o consumo humano e características 

tecnológicas, apresentadas a seguir. 
 

CMS + NaCl, CONDIMENTOS DESIDRATADOS E ESPECIARIAS 

USO DE MISTURADEIRAS ENCHEDEIRAS À VÁCUO 

 

FORMATAÇÃO EM ESFERAS-ALMÔNDEGAS DE 30g 

TRATAMENTO TÉRMICO RESFRIAMENTO 

 

EMBALAGEM EM BOLSA PLÁSTICA 

CONGELAMENTO -45
O
 ARMAZENAMENTO E DISTRIBUIÇÃO 

Figura 2. Fluxograma de obtenção das almôndegas, a partir de filé e Carne Mecanicamente Separada - CMS de 

tilápia do Nilo Oreochromis niloticus e pirarucu Arapaima gigas. 
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RENDIMENTO  

O rendimento médio para a o filé de tilápia de cerca de 34,5% (Tabela 1) e da CMS de cerca de 

26,7% (Tabela 2), ambos em relação ao peixe inteiro. Em relação ao dorso (após a filetagem e retirada 

da cabeça) o valor do rendimento foi de 70% (Tabela 2).  
 

Tabela 1. Rendimento da filetagem da tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus) em relação ao peixe inteiro.  

* No de Peixes = 61 unidades em triplicata, com peso médio de 997g/indivíduo.  

 
Tabela 2. Rendimento da Carne Mecanicamente Separada (CMS) da tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus) em 

relação ao dorso do peixe beneficiado. 

Medidas CMS* Almôndegas de CMS 

Peso (kg) 16,222 16,546 

Rendimento (%) 70,0 72.0 

 *Rendimento médio da CMS em relação ao peixe inteiro foi de 26,68. 
 
Segundo Bordignon et al. (2010) em um experimento realizado com croquetes elaborados a partir 

de CMS de tilápia, apresentou rendimento de 9,3%. Quando foram formulados em formatação de 

croquete, onde foram utilizados 77,7% de matéria-prima (CMS de tilápia) e 22,3% dos demais 

ingredientes (farinha para empanamento, NaCl, temperos e pré-fritura) teve um rendimento de 31,6%, 
porém esse valor do rendimento da CSM foi inferior ao rendimento (26,7% de matéria-prima) deste 

experimento. Kirschnik, Trindade, Gomide, Moro & Viegas (2013) encontrou rendimento de CMS do 

processamento de carcaças de tilápia do Nilo de 57,7%. Esse resultado foi maior do que o rendimento 
deste experimento, entretanto, o experimento relatado nesta pesquisa, trabalhou somente com o dorso 

(carcaça sem cabeça) e no experimento de Kirschnik, Trindade, Gomide, Moro & Viegas (2013), foi 

utilizado carcaça com cabeça, daí a diferença no rendimento. Outros resultados relatados por Morais & 
Martins (1981) citam rendimentos de 54%, para extração de CMS de carcaças de cavalinha Scomber 

japonicus Houttuyn, 1782. 

Os rendimentos do filé da tilápia do Nilo estão um pouco acima dos números que são apresentados 

na indústria (29 a 30%), isto se deve provavelmente por que a tilápia utilizada no experimento venha 
de alevinos da Tilápia Premium, sugerindo que esta linhagem apresenta melhor ganho de peso, em 

relação a outras linhagens (Aquabel, 2016).  

Um elemento importante que deve ser incluído no cálculo dos custos de produção é o rendimento 
na filetagem da tilápia, pois é influenciado por variáveis, como o tamanho, o sexo e a linhagem dos 

peixes utilizados. Para filés com pele: podem ser obtidos os rendimentos de 40 a 42%. Para os filés 

sem pele de 32% a 38% podem ser alcançados, se a filetagem for feita de forma manual e apenas 29% 

a 31% se for realizado em uma filetadora mecânica (Morandi & Caetano-Filho, 2015).  Barbosa et al. 
(2008) encontraram média de 33,2% rendimento de filé em duas linhagens de tilápia do Nilo e foram 

experimentos feitos em laboratório, valores abaixo do encontrado nesse trabalho (34,5%).  

O rendimento para o filé de pirarucu foi de 52,2% (Tabela 3) e da CMS, pós filetagem, cerca de 
8,9% (Tabela 4), ambos em relação ao peixe inteiro. Os dados referentes ao rendimento de CMS de 

pirarucu ainda são escassos na literatura, entretanto, nesse trabalho foi encontrado rendimento de CMS 

de pirarucu de 47,7% (Tabela 4) em relação ao dorso filetado do peixe. Porém, sobre o rendimento do 
filé de pirarucu existem alguns trabalhos publicados.  

Analisando o rendimento do filé sem pele do pirarucu em piscicultura, Oliveira (2007) encontrou 

rendimento médio de 41,4%, bem abaixo do percentual encontrado nesse trabalho. Foi relatado por 

Seering (2014) que o rendimento do filé de pirarucu em escala industrial, alcançou em média 50,8%, 
um pouco abaixo do encontrado nessa pesquisa. Segundo Imbiriba (2001), os pirarucus com peso entre 

Medidas Peso total dos 

peixes* 

Filé Pele Cabeça Dorso (carcaça 

s/ cabeça) 

Vísceras 

Peso (kg) 60,8 21,0 4,9 6,6 23,2 5,1 

Rendimento (%) 100 34,5 8,1 10,9 38,1 8,4 
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30 e 40 kg tem rendimento de filé em torno de 57%, para peixes de captura. Peixes maiores de 60 kg 

podem ter rendimento de filé até cerca de 65% do peso vivo.  

Porém, com exemplares de pirarucu cultivados que são despescados com pesos menores, o 

rendimento do filé varia de 50 a 57% (Ono, Halverson & Kubitza, 2004). Segundo Fogaça, Oliveira, 
Carvalho & Santos (2011) o rendimento do filé de pirarucu, cultivados em canal de irrigação, com 

pesos médios de 8, 12 e 15kg foi de cerca de 47,6%, 48,6% e 49,8% respectivamente. Resultados 

inferiores ao que foi observado neste estudo, 52,2%. Provavelmente esse fato ocorreu em virtude da 
utilização de exemplares com peso médio superior (49 kg). 

  
Tabela 3. Rendimento do pirarucu (Arapaima gigas) em relação ao peixe inteiro.  

Medidas Peso médio 

dos peixes* 

Filé Pele Cabeça Dorso (carcaça 

s/ cabeça) 

Vísceras 

Peso (kg) 93,8 49,0 12,4 8,3 16,5 7,6 

Rendimento (%) 100 52,2 12,6 8,8 17,6 8,8 

* No de Peixes → 02 unidades em triplicata, com peso médio de 46,900g.  

  

Tabela 4. Rendimento da Carne Mecanicamente Separada - CMS de pirarucu (Arapaima gigas) em relação ao 

dorso do peixe beneficiado. 

Medidas CMS* Almôndegas de CMS 

Peso (kg) 8,400 8,568 

Rendimento (%) 47,7 48,7 

* Rendimento médio da CMS em relação ao peixe inteiro foi de 8,95%. 

PLANILHAS DE CUSTO 

As planilhas de custo de filé de tilápia com valores de R$ 36,14 (trinta e seis reais e quatorze 

centavos) por quilo e para o filé de pirarucu com valores de R$ 31,01 (trinta e um reais e um centavo) 

por quilo, indicam que tais valores apresentados nas planilhas são inviáveis para uso como produto na 
merenda escolar. No caso da CMS de tilápia o valor ficou em R$ 8,16/kg (oito reais e dezesseis 

centavos) por quilo (Tabela 5) e para a CMS Pirarucu valor foi de R$ 10,38 (dez reais e trinta e oito 

centavos) por quilo (Tabela 6). A diferença final de valores para as CMS de tilápia e pirarucu está em 
função dos rendimentos de CMS para ambos os peixes (Tabelas 2 e 4). Os valores de entrada da CMS 

na planilha industrial são estimados pelo frigorífico em função dos custos. Isto mostra que a CMS de 

ambos os produtos tem valores que são compatíveis com os preços de compra da merenda escolar 

praticados pelas Prefeituras no Ceará e no Brasil, que é em torno de R$15,00 (quinze reais) por quilo 
de CMS de pescado ou na forma de almondega de pescado. 

 

Conclusões 

 

O pirarucu apresenta maior rendimento de filé sem pele, em contrapartida o rendimento da CMS é 

menor em relação à tilápia. Esta última apresenta menor rendimento do filé sem pele e melhor 
rendimento de CMS em comparação ao pirarucu.  

A tecnologia de extração da CMS de tilápia favorece o aproveitamento de resíduos da filetagem, o 

que a coloca em condições ótimas para utilização na produção de almôndega.  

Ambas as espécies estudadas apresentam valores de produção de CMS com custo compatível para 
utilização na merenda escolar, o que não ocorre com os filés, de custo muito altos para este fim. 
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Tabela 5. Planilha de custo (BRL=0,31 USD) para elaboração de almondegas a partir de filé e de Carne 

Mecanicamente Separada-CMS de tilápia do Nilo Oreochromis niloticus.  

 

 

 
Tabela 6. Planilha de custo (BRL=0,31 USD) para elaboração de almondegas a partir de filé e de Carne 

Mecanicamente Separada-CMS de pirarucu Arapaima gigas 

 

 

 

  

Composição do preço 

Filé CMS 

Quant. Valor Unitário Valor Total Quant. Valor Unitário Valor Total 

Matéria-Prima (Filé)/kg* 3,33 8,00 26,64 1 4,79 4,79 

Mão-de-obra/kg 1   0,00 1   0,00 

Energia/kg 1   0,00 1   0,00 

Embalagem/kg primária  1 0,10 0,10 1 0,10 0,10 

Embalagem/kg master c/ 20kg 1 0,10 0,10 1 0,10 0,10 

Transporte 1   0,00 1   0,00 

Insumo  1   0,00 1 0,30 0,30 

Frete  1   0,00 1   0,00 

Processamento/Congelamento 1 1,00 1,00 1 1,00 1,00 

Comissão    0,84    0,19 

Margem de lucro    4,18    0,94 

SUBTOTAL    32,85    7,42 

Impostos e taxas    3,29   4,79 0,74 

TOTAL    36,14   8,16 

Composição do preço 

Filé CMS 

Quant. Valor Unitário Valor Total Quant. Valor Unitário Valor Total 

Matéria-Prima (Filé)/kg* 1 21,00 21,00 1 6,50 6,50 

Mão-de-obra/kg 1   0,00 1   0,00 

Energia/kg 1   0,00 1   0,00 

Embalagem/kg primária  1 0,10 0,10 1 0,10 0,10 

Embalagem/kg master c/ 20kg 1 0,10 0,10 1 0,10 0,10 

Transporte 1   0,00 1   0,00 

Insumo  1   0,00 1 0,30 0,30 

Frete  1   0,00 1   0,00 

Processamento/Congelamento 1 1,00 1,00 1 1,00 1,00 

Comissão    1,11    0,24 

Margem de lucro    4,88    1,20 

SUBTOTAL    28,19    9,44 

Impostos e taxas    2,82   4,79 0,94 

TOTAL    31,01   10,38 
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