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RESUMO

A produgdo de moluscos bivalves (ostras e mexilhdes) € de grande importancia para a economia
do Estado de Santa Catarina e para o Brasil. No entanto, a apresentagdo desses produtos ao
consumidor, no Brasil, ¢ pouco variada, limitando-se a formas bdasicas e minimamente
processadas. Este estudo teve como objetivo investigar diferentes formas de apresentacao de
moluscos bivalves que podem ser empregadas para diversificar o consumo, identificar as
apresentacdes de moluscos bivalves disponiveis no mercado que permitam agregar valor a esses
produtos e avaliar a aceitacdo dos consumidores brasileiros em relagao a produtos alternativos.
A pesquisa sobre as diferentes apresentagdes de moluscos bivalves foi realizada a partir de uma
revisdo bibliografica de artigos cientificos, enquanto as op¢des disponiveis no mercado foram
identificadas por meio de uma pesquisa na internet. A aceitacdo de produtos alternativos foi
analisada por meio de um questionario online. A pesquisa de artigos revelou uma grande
variedade de produtos alternativos, como mexilhdes defumados, em conserva ou embalados em
rede de nylon. A pesquisa de mercado constatou uma vasta gama de produtos, especialmente
na América do Norte e na Europa. O questionario indicou que os produtos de moluscos bivalves

possuem grande potencial de aceitagdo entre os consumidores brasileiros.

Palavras-chave: Moluscos Bivalves; Embalagens; Processamento minimo; Produtos

alternativos.



ABSTRACT

The production of bivalve mollusks (oysters and mussels) is of great importance to the economy
of Santa Catarina. However, the presentation of these products to consumers in the state is
limited, restricted to basic and minimally processed forms. This study aimed to investigate
different presentation formats for bivalve mollusks that can be employed to diversify
consumption, identify the available presentations of bivalve mollusks on the market, and
evaluate Brazilian consumers' acceptance of alternative products. Research on different bivalve
mollusk presentations was conducted using scientific articles, while available market options
were identified through an online search. The literature review revealed a wide variety of
alternative products, such as smoked mussels, canned mussels, and those packed in nylon nets.
The market research confirmed a vast range of products, especially in North America and
Europe. The survey indicated that bivalve mollusk products have significant acceptance

potential among Brazilian consumers.

Key words: Bivalve Mollusks; Packaging; Minimal Processing; Alternative Products.
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1 INTRODUCAO
Os moluscos bivalves (MB) sdo animais invertebrados e filtradores pertencentes a classe
bivalvia. Seu nome ¢ devido a serem protegidos por uma concha dividida ao meio e compostas
por duas valvas (De Souza; Suplicy; Novaes, 2021; Jesus, 2015).

Os MB sao ricos em nutrientes essenciais para os seres humanos, como minerais € alto
conteudo de proteina, especialmente o coldgeno. Por isso, sdo considerados um alimento de alta
qualidade nutricional (Tabakaeva; Tabakaev; Piekoszewski, 2018).

A producao global de MB marinhos para consumo humano ¢ de mais de 15 milhdes de
toneladas por ano (média do periodo de 2010 a 2015), o que corresponde a cerca de 14% da
produgdo marinha total no mundo. A maior parte da produgdo de MB marinhos (89%) vem da
aquicultura, e apenas 11% provém da pesca (Smaal ef al., 2019).

O cultivo de mundial de MB Em 2022, foi 2.700 toneladas de MB, gerando uma receita
de 138,5 milhoes de dolares. Em Santa Catarina o cultivo de MB como mexilhdes e ostras, €
de grande importancia para a economia local. Na safra de 2022, a producao bruta de MB atingiu
91,58 toneladas de diferentes tipos de MB (Epagri/Cedap ,2022).

Os MB podem ser vetores de doengas para os humanos, além de serem altamente
pereciveis. Por isso, € necessario garanti sua seguranga também com o uso de embalagens e
tecnologias que possam reduzir o crescimento microbiano e preservar a qualidade do alimento.
As principais formas de comercializacao atualmente utilizadas para MB cultivados no estado
de Santa Catarina e no Brasil sdo: ostras vivas sob gelo, mexilhdes cozidos e descochados, além
de produtos gratinados e congelados Tribuzi ef al. (2020) estes produtos sdo uma forma basica
de apresentagdo para o consumidor e ja sdo bem conhecidos na gastronomia local. O consumo
de MB tem se espalhado para locais distantes de sua produgado, o que faz com que a cadeia de
distribuicdo desses produtos precise adotar medidas para garantir a seguranca e qualidade ao
longo de todo o transporte até chegar ao consumidor final.

Dessa forma, acdes podem ser implementadas para regular sua seguranga, como O
monitoramento das areas de producdo e tratamentos pds-colheita que reduzem a quantidade de
patogenos (Serratore, 2018). Algumas alternativas de apresentacdo de MB que sdo usadas no
exterior e que poderiam vir a ser utilizadas no Brasil incluem: conservas, embalagens de rede
de nylon e embalagens de atmosfera modificada (Odeyemi ef al., 2023; Kontominas et al.,

2021).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Investigar formas de apresentacdo, as preferéncias, atitudes e aceitagdo dos brasileiros
em relagdo ao consumo de formas alternativas de comercializagao de MB (Ostras e Mexilhoes)

e a disponibilidade de adquirir esses produtos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar a aceitacao da comercializagao de formas alternativas de moluscos bivalves.
Analisar quais sdo as preferéncias do consumidor ao comprar moluscos bivalves.
Verificar a disponibilidade do consumidor de adquirir esses produtos.

Verificar se esses parametros estdo relacionados ao perfil demogréfico e socioecondmico.

15



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 MOLUSCOS BIVALVES E FORMAS DE CULTIVO

Os MB pertencem a uma classe com mais de 7.500 espécies, entre as quais se destacam
os mexilhdes, ostras e vieiras. S3o seres aquaticos que podem viver tanto em agua doce quanto
em agua salgada. As partes moles do organismo sao totalmente protegidas por uma concha,
dividida em duas partes chamadas valvas. Além da massa visceral, os MB possuem um pé
muscular, que serve para a locomogao e para cavar quando abrem suas conchas, branquias e
sifoes inalantes e exalantes, que permitem a entrada e saida de 4gua. Esses animais ndo possuem
um sistema muscular para regular o movimento das valvas, mas contam com um movimento
elastico que possibilita a abertura das valvas quando o musculo adutor relaxa (De souza;

Suplicy; Novaes, 2021; Song et al.,2010; Jesus, 2015).

3.1.1 Mexilhoes

Espécies de mexilhdes sdo bem conhecidas pela populagdo mundial devido a sua
abundancia e amplo consumo. Mexilhdes dos géneros Mytilus e Perna, por exemplo, sdao
amplamente cultivados e estdao distribuidos em regides de clima polar, subtropical e tropical.
(Inoue;Onitsuka; Koito, 2021 ).

Os mexilhdes sdo ricos em dmega, zinco, cobre e vitamina B12, possuem baixo teor de
gordura e sao uma 6Otima fonte de proteina animal (Tabela 1), com um contetdo proteico que
variade 12,6 a 24 g/100 g. Sua composi¢ao centesimal pode variar de acordo com a temperatura

da 4gua, a disponibilidade de nutrientes e o ciclo de reproducao (Gokoglu, 2021).

Tabela 1- Composi¢ao centesimal de Perna perna congelados.

Umidade Proteinas  Gordura Cinzas Carboidratos
(g.100g")  (g.100g") (g.100g!) (g.100g)  (g.100g™)

74,74 18,42 4,07 1,52 1,24
Fonte: Adaptado de Gualda et al. (2018).
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O mexilhdo ¢ um MB que forma comunidades e se adere as rochas a traves do bisso.
Esse modo de vida ¢ aproveitado pelos malacolutores para fixar o mexilhdo nos suportes para
cultivo (Oliveira, 2012).

O mexilhdo Perna perna (Figura 1) ¢ amplamente disseminado nas regides de clima
quente-temperado dos oceanos Atlantico e Indico e do mar Mediterraneo. Este molusco bivalve
¢ amplamente utilizado na aquicultura em diversos paises, especialmente na Venezuela, Africa

do Sul e Brasil (Dos santos et al., 2022).

Figura 1- Mexilhdes perna perna

Fonte: Souza; Silva; Novaes (2022).

Mexilhdes azuis (Mytilus spp.) fazem parte das espécies de mexilhdes usadas na
aquicultura. Essas espécies sdo originarias do hemisfério norte. Espécies de Mytilus spp. como
Mpytilus edulis e Mytilus galloprovincialis preferem dguas mais frias, enquanto a espécie Mytilus
trossulus pode ser encontrada em aguas mais quentes. Essas espécies podem formar hibridos
entre si quando suas populac¢des se misturam (Bramwell ez al., 2024).

A malacocultura ¢ o nome que se da para o cultivo de mexilhdes ¢ uma atividade que
depende inteiramente do ambiente de cultivo e que por isso tem seu desempenho instavel
(Suplicy, 2017).

No ano de 2022, a produ¢ao mundial de mexilhdes marinhos foi de 19027000 toneladas,
representando um total de 10,2% de moluscos cultivados (FAO, 2022).

O método artesanal de cultivo de mexilhdes consiste em cordas individuais, nas quais
os mexilhdes sdo acondicionados em redes tubulares penduradas em long line simples. Ja o

sistema continuo de cultivo long line duplo permitindo pendurar grandes quantidades de cordas
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de forma continua, alternadamente amarradas nas duas linhas mestras dos long line (Suplicy,

2017; Guertler, 2017).

3.1.2 Ostras

As ostras (Figura 2)sao MB filtradores pertencentes a familia Ostreidae. Podem ser
encontradas em estuarios e aguas pouco profundas do oceano. Sua presenca ¢ de extrema
importancia para o ecossistema local, pois ostras do género Crassostrea podem crescer fixando-
se nas conchas umas das outras, formando estruturas com funcao ecologica semelhante a dos
corais. As ostras desempenham um grande papel na aquicultura, com destaque para as espécies
Crassostrea gigas ¢ Crassostrea angulata que sdo as espécies de ostra mais produzidas e
consumidas mundialmente (Qi et al., 2023).

As ostras contém muitos minerais, além das vitaminas A, B1, B2, C, D e E. Cem gramas
de ostras equivalem a 80 calorias, e seu conteudo proteico (Tabela 2)pode variar de 9,3 a 13,31

g/100 g. (Hasanspahi¢, 2011; Gokoglu, 2021 ).

Tabela 2- Composicao centesimal de Crassostrea gigas crua.

Umidade Proteinas  Gordura Cinzas Carboidratos

(2.100g")  (g.100g™") (g.100g) (g.100g!)  (g.100g™)
82,06 9,45 2,30 1,24 4,95

Fonte- Tabela Nutrional Brasiliera (2024).

A ostra do Pacifico, Crassostrea gigas , originaria da costa do Pacifico, no nordeste da
Asia, foi introduzida em todos os continentes para a aquicultura, exceto na Antértica. Sua ampla
disseminagdo deve-se principalmente a exaustdo dos estoques de ostras nativas, causada por
doengas e pela exploracao excessiva desses recursos (Penaloza, er al., 2021).

A Crassostrea gasar possui caracteristicas especificas que a tornam muito atraente para
a aquicultura, como resisténcia a temperaturas e salinidade variaveis , facil implementacao, alto
valor de mercado e aceitagao. (Macedo et al., 2021).

Em 2022, a produg¢do mundial de ostras foi de 7.072.000 toneladas, sendo o molusco

bivalve mais produzido, representando 37,4% da categoria (FAO, 2022).
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Figura 2- Ostras crassotera gigas.

Fonte: Souza; Silva; Novaes (2022).

3.2 TEMPO DE PRATELEIRA DOS MOLUSCOS BIVALVES

No Brasil, os MB s3o amplamente consumidos, principalmente nas areas litoraneas.
Esse consumo ocorre de maneiras simples, sendo as mais comuns: desconchados e congelados,
e in natura. Essas formas de apresentacdo sao basicas e oferecem pouca variedade de opgdes
para quem deseja consumir. Além disso, esses alimentos sdo considerados de alto risco de
contaminagdo, pois se tratam de animais filtradores que retém grande quantidade de
microrganismos presentes no ambiente em que vivem, o qual estd cada vez mais poluido
(Nascimento et al., 2011).

Mexilhoes e ostras sdo produtos extremamente pereciveis que dependem fortemente da
cadeia de frio. Para ostras, o tempo de armazenamento pode ser de até 12 dias (entre 3°C e 9°C)
sem perda significativa de qualidade. Para mexilhdes, a temperatura de refrigeragdo
recomendada ¢ de 4°C, o que os mantém em condi¢des adequadas para consumo por até quatro
dias. No caso de MB em geral, a temperatura ideal de refrigeragdo varia entre 1°C e 4°C. Por
essa razao, esses produtos ficam limitados as proximidades das 4reas de producao (Lopes da
Costa, 2018).

Para ampliar sua distribui¢@o para regides mais distantes e permitir seu armazenamento
a temperatura ambiente, € necessario um processo térmico que mantenha a qualidade do produto
e aumente sua vida util nas prateleiras (Tribuzi; Aragao; Laurindo, 2015; Suplicy et al., 2023).

A seguir serdo apresentadas diversas alternativas de comercializagdo de moluscos

bivalves.
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3.3 ALTERNATIVAS DE APRESENTACAO DE MOLUSCOS VIVOS

3.3.1 Mexilhées em rede de nylon

MB podem ser comercializados vivos utilizando embalagens que ajudam a prolongar
sua vida util além do que seria possivel apenas com a refrigeracao. As redes de nylon (Figura
3), que podem ter formato hexagonal ou em diamante e variar entre 1 e 5 kg, sdo ideais para a
venda no varejo e podem ser usadas para armazenar ostras, mexilhdes ou ameijoas.. Esse tipo
de embalagem contribui para manter os mexilhdes vivos por mais tempo apds a colheita. O
aumento na sobrevivéncia pode ser atribuido ao fato de que a rede de nylon mantém as conchas
dos mexilhdes fechadas, o que reduz a perda de umidade durante o armazenamento,

preservando a qualidade do produto (Ozolina; Kokaine; Palm, 2019).
Esta embalagem garante que os mexilhdes da espécie Perna perna possam ser mantidos

vivos por 4 dias em armazenamento refrigerado a 4°C, sem apresentar riscos microbiologicos

ou quimicos para o consumidor (Suplicy et al., 2023; Ozolina; Kokaine; Palm, 2019).

Figura 3 -Mexilhdes em rede de nylon.
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Fonte: Ozolina; Kokaine; Palm (2019).

3.3.2 Caixas de madeira

Caixas de madeira (Figura 4) sdao geralmente utilizadas, no exterior, para embalar MB
de alta qualidade, sendo as ostras um dos principais produtos acondicionados dessa forma. Esse

tipo de embalagem ¢ frequentemente destinado a restaurantes e varejistas, oferecendo ao
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produto uma apresentacao mais atraente. Conforme constatado por Anacleto et al. (2014), as
ostras em caixas de madeira foram apontadas como a forma de apresentagdo preferida pelos

entrevistados.

As ostras comercializadas dessa maneira podem ser vendidas em quantidades de 12, 25,
50 ou 100 unidades, e sao geralmente embaladas com palha seca, raspas de madeira ou algas
para manter a umidade. Vale ressaltar que nem todos os tipos de madeira sdo adequados para
essa embalagem, e o produto ndo pode ter contato direto com a madeira, sendo necessario o uso

de um filme plastico ou outro material como barreira protetora. (Ozolina; Kokaine; Palm, 2019).

Figura 4- Mexilhdes em caixa de madeira.

Fonte: Ozolina; Kokaine; Palm,( 2019).

3.3.3 Caixas com revestimento de cera

Este tipo de embalagem feita de isopor e revestida de cera para impermeabilizagdo e €
usada para transporte de MB em caminhdes frigorificos ou para produtos que fiquem
armazenados e permite que o gelo fique armazenado por longos periodos. A cera deste tipo de
embalagem (Figura 5) oferece protecdo mecanica, assim como ajudam a reduzir a perda de

umidade do alimento (Ozolina; Kokaine; Palm, 2019).
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Figura 5-Moluscos bivalves em caixas com revestimento de cera.

Fonte: Ozolina; Kokaine; Palm,( 2019).

3.3.4 Embalagem de atmosfera modificada

O uso de embalagens em atmosfera modificada (Figura 6) tem crescido bastante na
industria alimenticia. H4 uma demanda crescente por parte dos consumidores por embalagens
que aumentem o tempo de prateleira dos alimentos e preservem sua qualidade (Mohan;
Ravishankar, 2019).

Figura 6- Mexilhdes em embalagem de atmosfera modificada.

Fonte:https://foweyshellfish.com/product/8-x-1kg-organic-st-austell-bay-

mussels-modified-atmosphere-trays-copy/ (2024).
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Esse tipo de embalagem tem sido muito usadas nas ultimas décadas para conservar
frutos do mar vivos, refrigerados ou cozidos (Odeyemi et al.,2023). Estas embalagens nas quais
o ar ao redor do alimento ¢ substituido por uma mistura de gases, normalmente composta por

CO2 e N2, com a funcao de estender a vida util desse produto. (Vanderroost, et al., 2014).

Um estudo realizado por Ratnawati et al., (2023) concluiu que a composi¢cdo da
atmosfera pode influenciar a qualidade de mexilhdes vivos sob refrigeracdo e que, para estender
a vida util dos mexilhdes, ¢ necessario um alto contetido de oxigénio (60%) com didxido de

carbono (40%).

Outro estudo sobre mexilhdoes em atmosfera modificada, realizado por Bernardéz e
Pastoriza (2011), também demonstrou que o alto contetdo de oxigénio melhora a estabilidade
dos mexilhdes armazenados em temperaturas de 1 a 2 °C, ja que eles tendem a produzir menos
produtos metabolicos, devido ao fato de que seu metabolismo depende do tamanho. No
comeércio, onde a mistura de tamanhos ¢ comum, a solugdo para armazenar os mexilhdes sob
refrigerag@o por até 8 dias, sem perda de qualidade e sem uniformidade de tamanho, seria uma

atmosfera contendo de 75% a 85% de oxigénio.

3.3.5 Irradiagao

A irradiacdo ¢ um processo em que o alimento ¢ submetido a doses controladas de
irradiag@o ionizante capaz de matar microrganismos nocivos. Para um tratamento seguro, o
alimento € exposto a uma radiagcdo ionizante especifica para este alimento em um tempo
apropriado em e alas especiais para este processo, as radiagdes utilizadas podem ser: raios-X,

raios gama ou feixe de elétrons ( Mshelia ; Dibal ; Chiroma, 2023).

Um estudo realizado por Park, Chung, Ha (2018) demonstrou a inativacdo completa de
patogenos com tratamento de irradiagao 60—80ppm NaOCl e 2.0kGy de irradiagdo Gamma.

Os tratamentos com raios X mostraram-se eficazes na eliminagdo de norovirus em
ostras, sem matar os animais ou afetar sua sobrevivéncia, mesmo com a maior dose
administrada (5 kGy). Apds o tratamento, as ostras podem ser armazenadas por 10 dias a uma

temperatura de 5°C (Wu, 2018).
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3.4 ALTERNATIVAS DE APRESENTACAO DE MOLUSCOS COZIDOS

3.4.1 Sous vide

O cozimento sous vide (Figura 7) ¢ realizado em temperaturas que nao ultrapassam os
100°C. Neste método, o alimento ¢ introduzido em embalagens a vacuo e resistentes ao calor,
sendo entdo submerso em agua na temperatura ideal para o alimento que estd sendo cozido.
Para frutos do mar, a temperatura ideal de cozimento sous vide ¢ de 70°C, o que permite pouca
alteracdo nas células do produto, mantendo uma qualidade excelente (Kathuria;Dhiman;

Attri,2022).

Figura 7- Mexilhdes em cozimento sous vide

Fonte: https://www.sous-vide.cooking/wp-content/uploads/2021/01/Mejillones-en-

escabeche-15-1-1024x683.jpg (2024).

Segundo Palamae et al. (2023) o cozimento sous vide de mariscos verdes asiaticos por
1 minuto a 100°C tem mostrado resultados promissores, indicando a manuten¢do da qualidade
e das composi¢des quimicas. Este tratamento também pode inativar a atividade patogénica de
bactérias. O cozimento do mexilhdo Mytilus galloprovincialis na faixa de 72 a 80°C, pelo
processo sous vide, garante ao produto a extensdo de sua vida de prateleira em condigdes

microbiologicamente seguras por 28 dias sob refrigeracdo a 4°C (Russo et al., 2023).

3.4.2 Marinados

Marinados de MB (Figura 8) sdo produtos prontos para consumo. O processo industrial

¢ realizado em duas etapas. Primeiro, ocorre um tratamento térmico preliminar, que consiste
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em imergir o molusco em agua fervente ou vapor por até 3 minutos, e, em seguida, ele ¢

encaminhado para a marinagdo em uma solugdo 4cida por algumas vezes.

Figura 8- Mexilhdes marinados.

g
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Fonte: Blue mussels in 200/350 g jars (vilsund.com ) (2024).

O processo exige que a carne do molusco atinja a temperatura interna de 70°C, o que
pode ser alcangado em pouco mais de 2 minutos. Esse processo, além de aumentar o tempo de
prateleira do produto, que pode chegar a 6 meses, confere novos sabores e amacia a carne do

molusco (Hewitt; Greening, 2004).

3.4.3 Conservas

As conservas (Figura 9) sdo um meio de preservar os com o uso de calor e liquido de
cobertura para preservar alimentos. Esta técnica garante um alimento seguro para consumo €

oferece um produto pronto para ser consumido (Ismail et al., 2013).
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Figura 9- Mexilhdes em conserva.

Fonte: Smoked Mussels - Jutai Foods

MB sdo normalmente enlatados em latas metalicas, junto com um liquido de cobertura,
que pode ser 6leo, agua ou molho, conforme a escolha do fabricante. Essas latas sdo submetidas
ao tratamento térmico em autoclaves que atingem temperaturas superiores a 100°C e utilizam
pressdo. O tempo e a temperatura do processo dependem de diversos fatores, entre eles a

embalagem e as caracteristicas do produto (Tribuzi ef al., 2020).

3.4.4 Alta pressao hidrostatica

O processo de alta pressao hidrostatica (APH) € reconhecido internacionalmente como
high hydrostatic pressure (HHP). Essa tecnologia ¢ uma forma de processamento nao térmico,
capaz de controlar microorganismos. Nesse tipo de processamento, o alimento, que pode ser
liquido ou s6lido, embalado ou ndo, ¢ submetido a altas pressoes que variam de 100 a 1000
MPa em sistemas experimentais. Para o setor comercial, as pressoes aplicadas variam de 400
MPa a 700 MPa, com um tempo de exposicao que pode variar de 1 milissegundo até 1200

segundos.

Os MB que passam por esse tipo de processamento retém sua forma original, pois a
pressao ¢ aplicada igualmente de todos os lados. O processo permite a extensdo da vida de
prateleira em até 21 dias e confere novas qualidades ao produto, como a capacidade das
proteinas dos moluscos bivalves de reter 4gua, o que reduz sua perda durante o armazenamento

e confere mais maciez a carne (Gongalves, 2016; Tribuzi et al., 2020).

26


https://th.bing.com/th/id/R.49e3965795e9e3efa91e5c1eeb7ddf54?rik=vzN5KI6v8zGEFw&riu=http%3a%2f%2fwww.jutaifoods.com%2fupfile%2fimages%2fSmoked+Mussels+222.jpg&ehk=3%2bSfkf5d7BU26E%2fMb3Q5toWnkZwk2oaXasZ4Jb0j0rE%3d&risl=&pid=ImgRaw&r=0&sres=1&sresct=1

O tratamento por APH em ostras tem aumentado significativamente na industria de
alimentos devido a crescente demanda por alimentos sem aditivos ¢ com tempo de prateleira
estendido. Para as ostras, o tratamento ideal de APH ¢ de 300 MPa por 2 minutos, o que assegura
uma redugdo da carga microbiana, prolongando o tempo de prateleira das ostras tratadas sob
refrigeragdo para 12 dias, em comparagdo com ostras sem tratamento APH, cujo tempo de
prateleira sob refrigeragdo seria de 6 a 8 dias (Cao; Zhao; Liu, 2017; Murchie et al., 2005).

Para mexilhoes, o método mais utilizado para remover a carne da concha € o cozimento
a vapor ou a imersdo em agua quente. No entanto, esse método causa perda de agua,
desnaturagdo das proteinas e reducao da suculéncia da carne, tornando-a borrachuda. Por isso,
o tratamento APH seria uma boa alternativa, pois conservaria a qualidade da carne, manteria
seu formato original e facilitaria a remog¢ao da carne da concha. Tratamentos APH a 300 MPa
mostraram-se eficientes para a remogao da carne e poderiam estender o tempo de prateleira por

até 28 dias sob refrigeracdo (Bindu et al., 2015).

3.4.5 Mexilhoes desconchados e defumados

A defumacgdo como processo de conservagdo de alimentos ¢ utilizada hé séculos. Além
de conservar, esse método também confere novas propriedades ao produto, como agao
antioxidante e antimicrobiana, além de proporcionar novas cores, sabores e texturas. O uso de
fumaga liquida pode ser uma alternativa ao método tradicional de defumacgdo por combustdo de
madeira. A fumagca liquida tem a vantagem de exigir menos tempo de aplica¢do e elimina a
possibilidade de emissdo de compostos toxicos (Lingbeck et al., 2014).

Para a defumacgdo de mexilhdes, a fumacga liquida ¢ diluida em agua destilada para
formar uma solu¢do contendo 15% de fumaca liquida, que ¢ entdo usada no processo de
defumacdo. Esse método garante capacidade antimicrobiana e estende a vida de prateleira para

30 dias sob refrigeracdo a 4°C (Xin ef al., 2021).
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3.5 ALTENATIVAS DE APRESENTACAO DE MOLUSCOS CRUS
REFRIGERADOS E CONGELADOS

3.5.1 Congelamento 1.Q.F

O congelamento ¢ um método amplamente utilizado na industria alimenticia. No
entanto, esse método depende diretamente da taxa de resfriamento, que pode variar de 6 a 24
horas. Ele reduz significativamente a taxa de crescimento de microrganismos, a atividade da
dgua e a oxidacdo dos alimentos. No entanto, o longo periodo de tempo de congelamento
possibilita a formagdo de cristais de gelo grandes, que danificam a estrutura celular dos

alimentos e causam a perda de nutrientes. (Noriega-Juarez, 2024).

A Congelagdo Rapida Individual (IQF) (Figura 10) ¢ um método que permite um
congelamento muito mais rapido do que o tradicional, evitando a formacdo de cristais de gelo.
O método consiste na passagem forcada de ar a temperaturas baixas, entre -30°C e -40°C. (Jo

etal.,2014).

Figura 10- Ostras desconchadas e individualmente congeladas.

Fonte: https://www.seafoodsupplier.com.sg/product/frozen-oyster-meat-1kg/ (2024).
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Atualmente o método IQF ¢ muito utilizado para ostras e outros moluscos bivalves.
Muitos consumidores preferem ostras IQF pois este método preserva o sabor e a aparéncia de

frescor da ostra (Cheney, 2010).

Em um estudo realizado por Songsaeng et al. (2010), ostras foram submetidas ao
método IQF e armazenadas por 12 meses a uma temperatura de -20°C, com testes de odor, cor,
aparéncia e textura realizados a cada 3 meses. Foi constatado que, logo apds os primeiros 3
meses de armazenamento, comegaram a ocorrer perdas de qualidade, que aumentaram

drasticamente ao final do periodo de armazenamento.

3.5.2 Slurry ice

A tecnologia de slurry ice (Figura 11) ¢ uma tecnologia de refrigeracdo que consiste em
uma mistura homogénea de pequenas particulas de gelo dispersas em um liquido, que pode ser
agua salgada ou doce. Também pode ser uma combinagdo de d4gua com um componente que
abaixe o ponto de congelamento, como etanol, etileno glicol ou propilenoglicol. (Kauffeld et
al.,2010)

Figura 11- Mexilhdes em slurry ice.

Fonte: Barrento; Keay; Lupstarch, (2013).

A grande vantagem do slurry ice é que ele pode ser distribuido de forma uniforme sobre
toda a superficie do molusco bivalve e pode ser depositado em um sistema de tubulacao,

eliminando a necessidade de colocar gelo manualmente.
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A companhia Prince Aqua Farms utiliza a tecnologia de slurry ice para manter seus
mexilhdes refrigerados. Segundo a empresa, com a refrigeragdo por slurry ice, os mexilhdes
tém um tempo de prateleira de 10 a 12 dias, superior a refrigeracdo com outro tipo de gelo, que

seria de, no méaximo, 7 dias (Barrento; Keay; Lupstarch, 2013).

3.5.3 Mexilhoes desconchados e refrigerados

As alteragdes de qualidade dos mexilhdes desconchados durante o armazenamento
refrigerado (4 +£1°C) foram investigadas para avaliar o tempo de prateleira. Os estudos foram
conduzidos por meio de analises sensoriais € quimicas ao longo de 6 dias de armazenamento,
com as amostras sendo analisadas diariamente. A conclusdo foi uma escala sensorial pode ser
usada para avaliar o tempo de prateleira de mexilhdes e que o tempo de prateleira dos mexilhdes

desconchados a (4 £1°C) ¢ de 4 dias, sendo estes mexilhdes improprios para consumo apos 5

dias (Erkan, 2005; e Gokoglu, 2002)

4 Material E METODOS

4.1 PESQUISA DE MERCADO DE PRODUTOS ALTERNATIVOS DE
MOLUSCOS BIVALVES

A coleta de dados foi realizada de forma online para pesquisar quais produtos estao
sendo oferecidos no mercado. Foram selecionados distribuidores especializados em produtos
de ostras e mexilhdes. Para garantir uma diversidade de itens, a pesquisa buscou abranger uma

maior variedade de produtos em diferentes paises.

Os dados foram coletados e organizados em uma tabela para produtos de mexilhdes e
outra para produtos de ostras. As informagdes coletadas incluiram o tipo de MB, tipo de

embalagem, marca, pais de origem do produto e sua referéncia.
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4.2 QUESTIONARIO

A pesquisa foi realizada de forma online com 780 participantes, todos consumidores de
moluscos bivalves MB, com o objetivo de avaliar sua aceitacdo e disposi¢do a pagar por
diferentes alternativas de produtos de MB.

A pesquisa foi realizada entre os meses de julho e agosto de 2024 por meio de um
questionario on-line criado ap6s uma avaliacdo da literatura. A pesquisa foi formulada no
Google Forms e enviada eletronicamente pelas redes sociais: Instagram, Whats app, Facebook
e divulgacao por e-mail as Universidades de todos os estados brasileiros. Primeiramente, foi
solicitado aos respondentes a leitura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
conforme exige as diretrizes da lei sobre a ética na pesquisa com seres humanos (CAAE:
80821124.6.0000.0121).

Concluida essa primeira etapa, os respondentes foram convidados a responder a
questdes de multipla escolha, divididas em trés partes (Anexo 1). A primeira parte incluiu
perguntas sobre o perfil demogréfico e socioecondmico dos consumidores. A segunda parte ¢
composta por questdes relativas aos habitos dos consumidores de moluscos bivalves, qual
molusco, frequéncia, tipo de prato consumido, local de consumo, local de compra. A terceira
parte, contém questdes sobre se compraria e qual preco estaria disposto a pagar por produtos
alternativos de moluscos bivalves.

Para a andlise, as pessoas que ja MB bivalves e aceitariam provar de um produto
alternativo de MB foram separadas em trés grupos: pela idade Entre 14-27 anos, Entre 28-43
anos, Entre 44-59 anos, Acima de 60 anos. Com base na renda: Até 1 salario minimo (R$
1.412,00), Entre 2 a 4 salarios minimos (R$ 2.824,00 - 5.648,00), Entre 5 e 7 salarios minimos
(R$ 7.060 - 9.884,00), Entre 8 a 10 salarios minimos (R$ 11.296,00 -14.120,00), Acima de 10
salarios minimos (>14.120,00). E com base no seu nivel de educagdo: Ensino Fundamental,
Ensino médio incompleto, Ensino médio completo, Ensino superior incompleto, Ensino
superior completo, Mestrado, Doutorado. Testes do qui quadrado formam usados para ver se
houve relacdo entre a renda, nivel de educacdo e idades dos participantes e sua aceitacdo de
produtos alternativos de MB. O nivel de significancia utilizado foi p<0.05. todas as analises

foram feitas pelo sofiware JAMOVI 2.6.13.
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5 RESULTADOS

5.1 FORMAS ALTERNATIVAS DE COMERCIALIZACAO DE BIVALVES NO
MUNDO

Os quadros 1 e 2 mostram exemplos de alternativa de apresentagao de MB a diversidade
de paises de origem desses produtos reflete um mercado global, adaptado a diferentes perfis de
consumidores. Aqueles que valorizam a autenticidade e o frescor podem optar por opgdes que
mantém o MB vivo como por exemplos mexilhdes em embalagens de rede de nylon ou ostras
vivas em caixas de madeira, enquanto os que buscam praticidade podem escolher opgdes
processadas, com maior durabilidade. Isso demonstra como o setor se molda para atender a uma

ampla gama de preferéncias e necessidades.
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Quadro 1-Produtos comerciais de mexilhdes encontrados no mercado internacional.

Descricao do Tipo de Marca Pais de origem  Referéncia
produto embalagem
Mexilhdes vivos Embalagem a Qualimer Holanda Seafresh Pack,
vacuo. packaging for mussels |
Qualimer | Qualimer
Mexilhdes vivos Embalagem de Atlantic aqua Canada Canadian Cove Mussels
plastico com pvc  farms - Fresh PEI Mussels -
com alto Prince Edward Island -
conteudo de Canada
oxigénio (atlanticaquafarms.com)
Mexilhdes vivos Embalagem de Atlantic aqua Canada Canadian Cove Mussels
rede nylon farms - Fresh PEI Mussels -
Prince Edward Island -
Canada
(atlanticaquafarms.com)
Mexilhdes Embalagem a Atlantic aqua Canada Canadian Cove Mussels
cozidos com vacuo e farms - Fresh PEI Mussels -
molho congelado Prince Edward Island -
Canada
(atlanticaquafarms.com)
Mexilhdes Embalagem de Royal Espanha Plat cuisinés moules a
cozidos com plastico com la mariniére ROYAL :
molho filme pvc. la barquette de 500g a
Prix Carrefour
Mexilhdes Embalagem de Vislund blue  Dinamarca Vilsund Blue Canned
cozidos com vidro Mussels
molho
Mexilhdes em Embalagem de Fowey Reino Unido 8x2KG Mussels
atmosfera plastico com shellfish Delivery, Modified
modificada atmosfera Atmosphere Trays -
modificada Fowey Shellfish, UK
Mexilhdes Embalagem de Vislund blue  Dinamarca Blue mussels in
marinados vidro 200/350 g jars

(vilsund.com)

Fonte: O autor (2024).
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Quadro 2- Produtos comerciais de ostra encontrados no mercado internacional.

Descricdo do  Tipo de embalagem Marca Pais de Referéncias

produto origem

Ostras vivas ~ Embalagem de madeira com Qualimer Holanda  Oyster cultivation and

algas para a conservacao de oyster processing at
umidade Qualimer — how does it

work? | Qualimer

Ostras vivas ~ Embalagem de madeira Barnegat EUA Oyster Roast Kit —

oyster Barnegat Oyster
collective Collective

Ostras Latas Crown EUA Opysters | Crown Prince

desconchadas Prince Natural

defumadas e

marinadas no

azeite de oliva

Ostras Latas Crown EUA Opysters | Crown Prince

desconchada Prince Natural

sem agua

Ostras Embalagem de pléstico Savour Singapura Frozen Oyster Meat

desconchadas gourmet (1kg) - Savour Gourmet

e congeladas (seafoodsupplier.com.sg)

Ostras na Sem embalagem, com uma  goose point EUA Pre-Shucked BlueSeal™

concha que fita para manter a concha Opysters - Goose Point

passaram por fechada Shellfish Farm &

tratamento de Oystery

alta pressao

hidrostatica

Ostras Latas Bumble EUA Canned & Pouch

defumadas Bee Seafood Products |
Bumble Bee Seafoods

Ostras Em embalagem a vacuo Goose EUA Goose Point Smoked

defumadas point Oysters - Goose Point
Shellfish Farm &
Oystery

Fonte: O autor (2024).

Os dados apresentados nos quadros le 2 demonstram que, em sua maioria, as formas
alternativas de apresentacao de MB sdo de origem europeia, com grande representagdo de paises
da América do Norte (56%), onde os Estados Unidos (39%) sdo o maior representante de
produtos alternativos de MB. O continente asidtico tem uma participacdo modesta, sendo

Singapura o tnico pais representado.
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A falta de produtos alternativos de MB na América do Sul e na Africa pode representar
uma limitag¢ao para consumidores e produtores locais, uma vez que a auséncia de alternativas
de apresentagdo ¢ uma barreira significativa ao crescimento da aquicultura e a expansdo do
mercado de MB. Para atender as demandas de um mercado global e local em crescimento, essas
regides precisam de investimentos em infraestrutura, inovagao de embalagens e tecnologias de
processamento. Isso possibilitaria a oferta de produtos de maior valor agregado, ampliando o

alcance e a aceitagdo dos MB para diferentes perfis de consumidores e mercados.

5.2 QUESTIONARIO DE ACEITACAO DE MOLUSCOS BIVALVES

5.2.1 Perfil socioecondomico

O numero de participantes foi de 780 participantes que eram na sua maioria, homens,
com 66% com uma participagdo de mulheres sendo de 33% e com 1% nao binario, como pode
ser observado na Figura 12.

Figura 12- Perfil social dos participantes (n=780)

Perfil de género dos participantes

1%

|

33%

66%

® masculino = feminino = ndo bindrio
Fonte: O autor (2024).
A faixa etaria pode ser observada na figura 13 a popula¢do que predomina € a populagdo

adulto-jovem e de meia idade, sendo o grupo mais expressivo, o grupo de 28 a 43 anos com

43% .
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Figura 13- Perfil de idade dos participantes(n=780)

Perfil de idade dos participantes
= 4% = (0%

2504
4

= 28%

" 43%

m até 13 anos m entre 14-27 anos = entre 28-43 anos

® entre 44-59 anos ® acima de 60 anos

Fonte: O autor (2024).

A renda dos participantes da pesquisa também foi levada em conta (figura 14) uma vez
que este parametro pode influenciar na intengcdo de compra de produtos alternativos de MB
demonstra que a faixa de renda que mais recorrente ¢ a renda de 2 a 4 salarios-minimos (36%)
sendo que aqueles com um saldrio de acima de 10 salarios-minimos que tem um poder

aquisitivo maior representam 20 % dos respondentes.

36



Figura 14- Renda dos participantes(n=780)

Renda dos participantes

= 20%

" 21%

m até¢ 1 salario minimo (R$ 1.412,00);

= entre 2 a 4 salarios minimos (R$ 2.824,00 - 5.648,00);

m entre 5 e 7 salarios minimos (R$ 7.060 - 9.884,00);

= entre 8 a 10 salarios minimos (R$ 11.296,00 -14.120,00);

" 8%

Fonte: O autor (2024).

A figura 15 mostra que grande parte dos respondentes do questionario tem educacdo
superior com 77% tendo o ensino superior completo, mestrado ou doutorado, sem participantes
com ensino fundamental e ensino médio completo.

Figura 15-Nivel de educagio dos participantes

Nivel de educacdo dos participantes
w040, " 0% " 0% = 4%

a5
0 27%"- 26%

= Ensino Fundamental; = Ensino médio incompleto;
= Ensino médio completo; = Ensino superior incompleto;
= Ensino superior completo; = Mestrado;

= Doutorado;

Fonte: O autor (2024).
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A figura 16 representa a regido do Brasil em que os participantes residem, fator muito

importante para determinar seu consumo de moluscos bivalves, uma vez que este produto esta

mais disponivel no litoral, principalmente na regido sul, de onde vem a maioria dos participantes

(46%)(Anacleto et al, 2014; Suarez-Caceres et al, 2021; Aquino,2023; Crovato et al, 2019).

Figura 16-Regido de residéncia dos participantes(n=780)

Regido de residéncia dos participantes
= 7%

/ Y
-

" 25%

" 46%

mnorte = nordeste ® centro oeste = sudeste

Fonte: O autor (2024).

5.2.2 Habitos de consumo de moluscos bivalves

m sul

A figura 17 demonstra os habitos de consumo de MB, e a figura 18demonstra as regides

das pessoas que responderam que ndao consumem MB a figura demonstra uma leve

superioridade (50,38%) de pessoas que ndo tem habito de consumir moluscos bivalves.
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Figura 17-Habitos de consumos de moluscos bivalves(n=780)

Perfil de consumo de MB

m Consome MB = Nao consome MB

Fonte: O autor (2024).

Figura 18-Regido dos participantes que ndo consomem MB(n=393)

Regido dos participantes que ndo consomem MB

" 7%

'. = 16%
.< " 5%

= 32%

" 40%

mnorte = nordeste ® centro oeste = sudeste = sul

Fonte: O autor (2024).

Destes que ndo consumem MB, a maioria se encontra na regiao sul (40%), seguido da
regido sudeste (32%), a regido nordeste contribui com 16%, a regido norte com 7% regido

centro oeste com 5%
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Para aqueles que consomem MB, a maioria (52%) reside na regido sul, a regido nordeste
representa 22%, seguida pela regido sudeste com 17% a regido norte com 7% e a regido centro

oeste com 2%.

A figura 19 mostra a disponibilidade de pessoas que ndo consomem moluscos bivalves
em experimentar produtos alternativos dos mesmos. Esse resultado ¢ fundamental para

compreender o potencial de aceitacao.

Figura 19- Disponibilidade em provar um produto alternativo de molusco bivalve por pessoas
que ndo consomem moluscos bivalves(n=393)

Disponibilidade em provar um produto alternativo de
moluscos bivalves por pessoas que ndo tem o habito de
consumir

" 38%

" 62%

® sim ® ndo

Fonte: O autor (2024).

A figura 19 mostra que a maioria dos respondentes (62%) estaria disposto a consumir um
produto alternativo de MB, o que pode demonstrar um potencial para desenvolver o mercado
que traz mais opg¢des de consumo para este tipo de consumidor.

A Tabela 3 apresenta a relag@o entre os tipos de produtos alternativos de moluscos bivalves e o
seu potencial de compra pelos consumidores, indicando as porcentagens de aceitacao
(compraria), aceitacao condicional (talvez compraria) e rejei¢ao (ndo compraria) para cada tipo

de produto.
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5.2.3 Potencial de compra de moluscos bivalves

A tabela 3 apresenta a relagdo entre os tipos de produtos alternativos de moluscos
bivalves e o seu potencial de compra pelos consumidores, indicando as porcentagens de
aceitagdo (compraria), aceitagao condicional (talvez compraria) e rejeicao (ndo compraria) para

cada tipo de produto.

Tabela 3-Produto alternativo e seu potencial de compra(n=600)

produto Compraria Talvez Nao compraria Molusco

(%) compraria (%) (%) preferido
conserva 21 45 34 ostra
cozido e desconchado 44 36 20 ostra
cozidos e congelados 34 38 28 ostra

com concha

atmosfera modificada 16 25 59 ostra
rede de nylon 19 21 60 ostra

Fonte: O autor (2024).

A Tabela 3 mostra que, entre todos os MB, a ostra € a preferéncia em todos os tipos de
apresentagdo, desde as formas mais processadas, como conservas e cozidos (com ou sem

concha), até as formas mais in natura, como a rede de nylon e a atmosfera modificada.

A apresentagdo com maior potencial de compra foi a de MB cozidos e desconchados,
provavelmente devido a praticidade de consumo e armazenamento que essa op¢ao oferece ao

consumidor final.

As formas de apresentacdo em atmosfera modificada e em rede de nylon, que mantém
0o MB vivo por mais tempo, receberam baixo potencial de compra. Isso sugere que os

consumidores priorizam a praticidade de produtos de MB processados.

A Tabela 4 apresenta a inten¢do de provar produtos alternativos de moluscos bivalves
(MB) por pessoas que ja consomem esses produtos, categorizada por idade, género, nivel de

educagdo, renda e regido de residéncia.
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Tabela 4- Intengao de provar produtos alternativos de MB por pessoas que consomem

MB(n=393)
Sim Néao

Critério N (%) N (%)

IDADE 0 0
Entre 14-27 anos 82 (98) 2(2)
Entre 28-43 anos 143 (92) 13 (8)
Entre 44-59 anos 109 (90) 12(10)
Acima de 60 anos 21(81) 5(19)

GENERO
Masculino 140 (93) 10 (7
Feminino 214 (91) 22 (9)
Nao binario 1(100) 0

NIiVEL DE EDUCAGAO
Ensino Fundamental 0 0
Ensino médio incompleto 1(100) 0
Ensino médio completo 10(91) 1(9)
Ensino superior incompleto 57 (97) 2(3)
Ensino superior completo 89 (93) 7(7)
Mestrado 89(89) 11(1)
Doutorado 109 (91) 11(9)

RENDA
Até 1 salario minimo (RS 1.412,00); 22 (100) 0
Entre 2 a 4 salarios minimos (R$ 2.824,00 - 5.648,00); 114 (95) 7 (5)
Entre 5 e 7 salarios minimos (R$ 7.060 - 9.884,00); 71(88) 10(1)
Entre 8 a 10 salarios minimos (R$ 11.296,00 -14.120,00); 62 (94) 4 (6)
Acima de 10 salarios minimos (>14.120,00). 86 (89) 11(11)

REGIAO DE RESIDENCIA
Norte 26 (96) 1(4)
Nordeste 82 (94) 5(7)
Centro-oeste 7 (88) 1(12)
Sudeste 56 (86) 9(14)
Sul 184 (92) 16 (8)

Fonte: O autor (2024).
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Conforme observado na tabela 4 a idade se mostrou um indicador de disponibilidade
para compra de produtos alternativos de MB, com os mais jovens, de 14 a 27 anos,
demonstrando grande aceitagdo (98%) (tabela 4). Com o aumento da idade, a aceitagdo comeca
a diminuir ligeiramente, € o grupo com pessoas acima de 60 anos tem a menor taxa de aceitagao

(81%).

O género dos participantes ndo demonstra uma grande diferenca na aceitagdo, com os
homens respondendo "sim" em 93% e as mulheres em 91%. Os participantes ndo binarios,
mesmo com poucos respondentes (1), apresentaram 100% de aceitagdo. Assim, o género nao

parece contribuir para a aceitagao.

O grupo de pessoas com ensino médio incompleto tem poucos respondentes (1), o que
¢ uma amostra muito limitada. Pessoas com ensino superior incompleto mostram uma tendéncia
a aceitar o produto, enquanto pessoas com ensino superior completo, como mestres e doutores,

tendem a ter uma aceitacdo menor.

A renda parece ter um pouco mais de influéncia, uma vez que os grupos de até um
salario-minimo e de 2 a 4 salarios-minimos tem uma grande aceitacdo. A partir de 5 salarios-

minimos a aceitacao sofre uma breve reduzida de aceitacao.

As regides demonstram uma pequena variedade de resposta, a regido sudeste se destaca
como a regido com menos aceitacao (86%). As regioes Norte e Nordeste apresentam as maiores
taxas de aceitagdo (96%) e (94%), seguida pelo Sul com (92%) de onde vem a maior parte dos

participantes da pesquisa.
5.2.4 Anailises estatisticas

A Tabela 5 apresenta os resultados das andlises estatisticas realizadas para avaliar a
aceitagdo de produtos alternativos de moluscos bivalves (MB) por pessoas que ja consomem

esses produtos.
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Tabela 5- Teste de significancia da aceitacao de produtos alternativos de MB por

pessoas que consomem MB(n=383)

CRITERIO p 2 \% gl  Resultados
IDADE 0,039 839 7,81 3 S
GENERO 0,361 434 599 2 NS
NIVEL DE 0,672 3,18 11,07 5 NS
EDUCACAO
RENDA 0,173 6,37 948 4 NS
REGIAODE 0624 0943 948 4 NS

RESIDENCIA

p=significancia (p>0,05),y* =valor calculado do teste, V=valor critico, gl=grupos de

liberdade, S=significante, NS= nao significante.

Como pode ser observado na tabela 5 os critérios de género, nivel de educagdo, renda e regido

de residéncia mostram valores calculados do teste qui-quadrado inferiores aos seus valores

criticos, com p > 0,05. Assim, ndo ¢ possivel afirmar que esses critérios t€ém relacdo com a

aceitagdo de produtos alternativos de MB, indicando que nao ha significancia estatistica.

Por outro lado, o critério idade mostrou um valor calculado do teste qui-quadrado superior ao

valor critico com p < 0,05, indicando uma associa¢ao significativa entre a idade e a aceitagdo

de produtos alternativos de MB, o que confirma a existéncia de significancia estatistica.
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6 CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho demonstram que os Estados Unidos e a Europa possuem
uma grande diversidade de opgdes de apresentacdo de MB, enquanto na América do Sul e na
Africa essas opgdes estio ausentes, mas poderiam ser incentivadas para diversificar as
apresentacdes e estimular a aquicultura.O estudo revelou que os consumidores estao dispostos
a consumir produtos alternativos de MB, com preferéncia por alternativas mais praticas e
prontas para consumo, como MB cozidos e desconchados. Ja as apresentagdes in natura, que
mantém o MB vivo por mais tempo, receberam menor aceitagdo. Entre os fatores demograficos
e socioecondmicos analisados no questionario: idade, género, renda e nivel de escolaridade, o
fator com maior diferenca de aceitacdo foi a idade, sendo que os jovens se mostraram mais
receptivos a produtos alternativos de MB. A renda também mostrou uma pequena influéncia na
aceitagdo: os participantes com menor renda apresentaram maior aceitagao em comparagao aos
participantes de maior renda, enquanto fatores como nivel de escolaridade e género ndo se
mostraram influentes na aceitacdo. Em relacdo as regides, constatou-se que a aceitagdo foi
maior no Norte, Nordeste e Sul, onde existe cultivo de MB.Conclui-se que ha potencial para
expandir o mercado de apresentacdes alternativas de MB no Brasil, com foco em alternativas
mais praticas e processadas. Para sustentar o crescimento desse mercado, € necessario
desenvolver infraestruturas e tecnologias que possibilitem a implementagdo dessas

apresentacoes.
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8 ANEXOS

ANEXO 1

Parte I -

o0 w »

m o 0w

Perfil socioecondmico

Como vocé se identifica:
Masculino;

Feminino;

Nao-binario.

Prefiro nao responder;

Qual a sua idade?
até 13 anos;

entre 14-27 anos;
entre 28-43 anos;
entre 44-59 anos;

acima de 60 anos.

3. Qual a sua escolaridade?

Mmoo 0w R

Ensino Fundamental;
Ensino médio incompleto;
Ensino médio completo;
Ensino superior incompleto;
Ensino superior completo;

Mestrado;
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G.

Doutorado;

4. Qual a sua Renda Familiar? Com base no salario minimo R$ 1.412,00

m o 0w e

até 1 salario minimo (R$ 1.412,00);

entre 2 a 4 salarios minimos (R$ 2.824,00 - 5.648,00);
entre 5 e 7 salarios minimos (R$ 7.060 - 9.884,00);

entre 8 a 10 salarios minimos (R$ 11.296,00 -14.120,00);

Acima de 10 salarios minimos (>14.120,00).

5. Em qual regido vocé reside?

MmO 0w >

Norte;
Nordeste;
Centro-Oeste;
Sudeste;

Sul.

Parte 11 - Habitos de consumo

A.
B.

6. Vocé consome moluscos bivalves (se SIM vai para baixo se NAO vai para
outro questionario)
Sim;

Nao.

7 . Estaria disposto a provar um produto alternativo? (se SIM vai para questionario I1I, se NAO

finaliza aqui).
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A. Sim;
B. Nao.

Parte II - Caso ndao consuma

8. Estaria disposto a provar um produto diferente? (se SIM vai para questiondrio III, se NAO

finaliza aqui).

A. Sim
B. Nao

Parte III - Alternativas de produtos de Moluscos Bivalves

8.Voce estaria disposto a pagar por um produto alternativo de moluscos bivalves?

A. Sim
B. Nao

9. Vocé compraria uma conserva de moluscos bivalves? (Molusco bivalve passa pelo

processo de pasteurizacao).

A. Compraria;
B. Talvez compraria;

C. Nao compraria;
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https://pt.dreamstime.com/foto-de-stock-moluscos-chilenos-em-uma-lata-de-lata-

image48537956

10. Teria preferéncia por algum molusco?

Ostra;
Mexilhdo;
Vieira;

Berbigao;

m o awy»

Outros

11. Vocé compraria uma semi conserva de moluscos bivalves? (O molusco bivalve ¢

utilizado cru).

A. Compraria;
B. Talvez compraria;

C. Nao compraria.
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https://frescoydelmar.com/ostras-en-escabeche-citrico-conserva-artesanal.html

12. Teria preferéncia por algum molusco?

Ostra;
Mexilhdo;
Vieira;

Berbigao;

m o awy»

Outros

13. Vocé compraria moluscos bivalves cozidos e congelados desconchados?

A. Compraria;
B. Talvez compraria;

C. Nao compraria;
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https://www.seafoodsupplier.com.sg/product/frozen-oyster-meat-1kg/

14. Teria preferéncia por algum molusco?

Ostra;
Mexilhdo;
Vieira;

Berbigao;

m o aw»

Outros

15. Vocé compraria moluscos bivalves cozidos e congelados com concha?
A)Compraria;
B)Talvez compraria;

C) Nao compraria;
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| -

https://terranova-je.com/es/productos/catalogo-mariscos/

16. Teria preferéncia por algum molusco?

Ostra;
Mexilhio;
Vieira;

Berbigao;

m o aw»

Outros

17. Vocé compraria moluscos bivalves embalados redes de nylon vivos?

A. Compraria;
B) Talvez compraria;

C) Nao compraria.
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Digwriboad from
Draamstime.com

https://www.dreamstime.com/stock-photos-e-fresh-organic-mussel-blue-net-image17742413

18. Teria preferéncia por algum molusco?

A.
B.
C.
D.
E.

19. Vocé compraria moluscos bivalves embalados em atmosferas modificadas (ricas em

Ostra;
Mexilhdo;
Vieira;
Berbigao;

Outros

oxigénio) que os mantivessem vivos?

A. Compraria;
B. Talvez compraria;

C. Nao compraria.
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‘Weight:
Batch Number: A117.07.2019 _—

g

Use by Date: 25.07.2019

Q

LIVE.BEUE MUSSELS

sosd
Perishable, kuep reffigarated becween

https://foweyshellfish.com/product/8-x-1kg-organic-st-austell-bay-mussels-modified-atmosphere-

trays-copy/

20. Teria preferéncia por algum molusco?

Ostra;
Mexilhdo;
Vieira;

Berbigao;

m o aw»

Outros

61


https://foweyshellfish.com/product/8-x-1kg-organic-st-austell-bay-mussels-modified-atmosphere-trays-copy/
https://foweyshellfish.com/product/8-x-1kg-organic-st-austell-bay-mussels-modified-atmosphere-trays-copy/

62



		2024-12-12T09:04:30-0300


		2024-12-12T10:36:00-0300


		2024-12-12T10:47:41-0300


		2024-12-12T10:53:43-0300




