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RESUMO 

A comercialização de pescado de origem extrativista e aquícola têm importância na economia 

mundial, gerando renda para milhões de pessoas. A produção pesqueira na Amazônia gera 

grande diversidade de organismos utilizados comercialmente, que adicionada ao pescado 

importado de outros estados e outras nações, amplia a oferta de produtos pesqueiros compostos 

por  peixes, moluscos e crustáceos, e ganham destaque no contexto cultural, social e 

economicamente. Nesse cenário, o objetivo do presente trabalho visou caracterizar o pescado e 

seus derivados comercializados nos grandes estabelecimentos de varejo (empórios, 

supermercados e hipermercados) distribuídos na área urbana da Cidade de Manaus. O estudo 

foi realizado entre maio/2021 e março/2022, com visitas à 14 redes de supermercados, 

perfazendo um total de 25 estabelecimentos. A coleta de dados, foi realizada através de 1.978 

fotos, dois vídeos e panfletos que resultaram em 1.887 produtos catalogados. Esses produtos 

tem na sua composição ou totalidade 39 grupos e espécies de organismos aquáticos, sendo 17 

(45,95%) grupos de espécies procedentes de ambiente dulcícola e 22 (54,05%) de ambiente 

marinho, Entre estas últimas, 4 grupos de espécies de algas marinhas, além da origem extrativa 

e aquícola. Nos estabelecimentos visitados em Manaus, os consumidores encontram produtos  

regionais e importados, comercializados in natura ou em diferentes formas de beneficiamento 

realizado  nas “peixarias” dos estabelecimentos ou nos locais de produção fora do estado. Os 

estabelecimentos foram subdivididos em Empórios (Grupo 1), Supermercados (Grupo 2) e 

Hipermercados (Grupo 3). Os produtos pesqueiros com maior valor de comercialização foram 

encontrados no Grupo 1 e de menor valor no Grupo 3.  Em relação a diversidade,  verificou-se 

que o Grupo 2, comercializa o maior quantitativo de produtos e o Grupo 3 o menor quantitativo. 

Nesses estabelecimentos os consumidores podem adquirir  algas marinhas (pescado seco), 

peixes, moluscos, crustáceos, réptil e produtos mistos (kit paella: crustáceo, peixe e molusco) e 

derivados como bolinhos, conservas (enlatados e sachês), produtos fresco/in natura (inteiros, 

em postas, cortes etc.), pasta (patê, surimi), embutidos/linguiça de tambaqui (Colossoma 

macropomum), peixe salgado seco, sendo os 17 produtos com maior quantitativo de registros, 

envolvem 7 grupos de espécies: Atum (Thunnus thynnus), Bacalhau (Gadus morhua; Gadus 

macrocephalus), Camarão (Farfantepenaeus brasilienses; Litopenaeus vannamei), Pirarucu 

(Arapaima gigas), Sardinha (Sardinella brasiliensis), Tambaqui (Colossoma macropomum), 

Tilápia (Oreochromis niloticus ).  Na análise comparativa dos valores de comercialização entre 

os grupos, não houve diferença significativa, demonstrando que a diversidade de produtos 

ofertados permite que a clientela tenha ampla escolha, entre os produtos disponibilizados.   



xi 
 

 

Palavras-Chave: Comercialização, redes, supermercados, pescado,  beneficiado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xii 
 

 

ABSTRACT 

The commercialization of fish of extractive and aquaculture origin is important in the world 

economy, generating income for millions of people. Fish production in the Amazon generates 

a great diversity of organisms used commercially, which, added to fish imported from other 

states and other nations, expands the offer of fish products composed of fish, molluscs and 

crustaceans, gaining prominence in the cultural, social and economic context. In this scenario, 

the objective of the present work was to characterize the fish and its derivatives sold in large 

retail establishments (emporiums, supermarkets and hypermarkets) distributed in the urban area 

of the City of Manaus. The study was carried out between May/2021 and March/2022, with 

visits to 14 supermarket chains, making a total of 25 establishments. Data collection was carried 

out through 1,978 photos, two videos and pamphlets that resulted in 1,887 cataloged products. 

These products have in their composition or totality 39 groups and species of aquatic organisms, 

being 17 (45.95%) groups of species from the freshwater environment and 22 (54.05%) from 

the marine environment, among the latter, 4 groups of seaweed species, in addition to extractive 

and aquaculture origin. In the establishments visited in Manaus, consumers find regional and 

imported products, sold in natura or in different forms of processing carried out in the 

“fishmongers” of the establishments or in production sites outside the state. The establishments 

were subdivided into Emporiums (Group 1), Supermarkets (Group 2) and Hypermarkets 

(Group 3). The fishery products with the highest commercialization value were found in Group 

1 and with the lowest value in Group 3. In terms of diversity, it was found that Group 2 sells 

the highest quantity of products and Group 3 the lowest quantity. In these establishments, 

consumers can purchase seaweed (dried fish), fish, molluscs, crustaceans, reptiles and mixed 

products (paella kit: crustacean, fish and mollusc) and derivatives such as dumplings, preserves 

(canned and sachets), fresh/in natura products (whole, in slices, cuts, etc.), paste (pate, surimi), 

tambaqui sausages/sausages (Colossomo macropomum), dry salted, with the 17 products with 

the highest number of records, involving 7 groups of species: Tuna (Thunnus thynnus), Cod 

(Gadus morhua; Gadus macrocephalus), Shrimp (Farfantepenaeus brasilienses; Litopenaeus 

vannamei), Pirarucu (Arapaima gigas), Sardines (Sardinella brasiliensis) Tambaqui 

(Colossoma macropomum), Tilapia (Oreochromis niloticus ), In the comparative analysis of 

the representation values between the groups, there was no significant difference, 

demonstrating that the diversity of products offered allows the clientele to have a wide choice, 

among the products made available. 

Keywords: Commercialization, supermarket chains, canned fish, processed fish. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A produção e o consumo per capita aparente de pescado em nível mundial registra 

contínuo crescimento (FAO, 2022), entretanto, no contexto produtivo, o protagonismo da 

produção aquícola ganha importância para a segurança alimentar devido a tendência de 

limitação da produção extrativa (FAO, 2012, 2018, 2022). No Brasil, a produção de pescado 

segue a mesma tendência mundial, com aparente estagnação da produção extrativa e 

crescimento da produção aquícola (XIMENES, 2021; PEIXE BR, 2022). 

Nesse cenário, o aumento do consumo de pescado ganha importância por ser um 

alimento saudável e de alto valor nutricional (SARTORI e AMÂNCIO, 2012; MENDONÇA et 

al., 2017; MOHANTY et al., 2019; PEREIRA, 2021), porém, o consumo per capita é bastante 

heterogêneo e influenciado por fatores como gênero, idade, nível de escolaridade, estado civil 

(CAN et al., 2015; TALES et al., 2020), espécie desejada, sabor, aspecto nutricional, preço e 

presença ou ausência de espinha (UZUNDUMLU, 2017), forma de oferta (fresco, processado) 

(ERDOĞAN, 2011), número de indivíduos na família (ONURLUBAS, 2013), conveniência, 

acessibilidade, disponibilidade, preocupações com a saúde (WENATY et al., 2018), aparência, 

perecibilidade, proximidade do local de comercialização (TALES et al., 2020), diferenças 

regionais, aspecto cultural, hábitos alimentares, origem (extrativa ou aquícola) ou variar o 

cardápio (ROCHA et al., 2015; COELHO et al., 2017; LEANDRO et al., 2018).  

No contexto da oferta, a comercialização do pescado de origem extrativa e aquícola no 

Brasil é realizada nas feiras, mercados, empórios, supermercados, hipermercados, restaurantes 

e balneários (LEANDRO et al., 2018; LUSTOSA-NETO et al., 2018; EMBRAPA, 2020; 

LOBATO e ROSA, 2020; WAGNER, 2020), com forma de apresentação e preparo 

diferenciados: fresco ou congelado, inteiro ou pré-processado, cortado em postas, em filé, 

embutidos, em conserva (enlatados), triturados (picadinho), produtos derivados (patês, 

bolinhos, farinha-piracuí, empanados, fishburguer, etc) e pratos diversos (cru, assados, frito, 

cozinho, na chapa) (ALMEIDA, 2009; FIGUEIRA et al., 2015; SAIOL et al., 2018; FARIA-

JUNIOR et al., 2020). 

Coelho et al. (2017) e Duran et al. (2017) observaram que motivado pela vida acelerada 

nos grandes centros urbanos, a preferência dos consumidores ao adquirir o pescado se direciona 

a produtos processados na forma de cortes, em postas, em de filés (filé sem pele, filé com pele), 

inteiro eviscerado, que viabilizam praticidade para o preparo.  
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Entre os principais pontos de oferta de pescado e derivados estão as grandes redes de 

varejo (empórios,  supermercados e hipermercados), onde os consumidores buscam 

hospitalidade, diversidade de produtos, conforto do local, limpeza, meios de estacionamento 

(SIBURIAN, 2019), disponibilidade de produtos, local arejado, praticidade (TAVARES et al., 

2013; MANGAS et al., 2016; MENDONÇA et al., 2017), conveniência e produtos que 

permitem facilidade de preparo de refeições (DURAN et al., 2017; MOURA et al., 2021). 

Na Região Amazônica, de acordo com as suas especificidades (zona urbana e zona 

rural), a população possui a cultura e a tradição de consumir pescado, conferindo a atividade 

pesqueira importância social, cultural e econômica (ISAAC et al., 1996; CERDEIRA et al., 

1997; RUFFINO, 2004). Mangas et al. (2016) relataram que nessa região o consumidor de 

pescado está mais exigente e criterioso no momento de aquisição do pescado, busca qualidade 

no local em que realizará a compra de seu alimento e prefere os supermercados como alternativa 

as feiras livres e mercados, locais que tradicionalmente comercializam pescado (RODRIGUES-

JUNIOR e PEREIRA, 2015).  

A cidade de Manaus, principal capital da região norte do Brasil, abriga população de 

2.054.731 habitantes (IBGE, 2022) e possui um consumo per capita de pescado estimado em 

35 kg/pessoa/ano (GANDRA, 2010). Nessa capital, a cadeia produtiva da pesca possui vários 

elos, onde os supermercados ganham importância na comercialização do pescado, ofertando ao 

consumidor, pescado in natura e beneficiado em suas “peixarias”, além de produtos 

industrializados (TINOCO, 2001) e de qualidade (MARIALVA, 2019). 

Entretanto, existe uma lacuna no conhecimento relacionado ao pescado que é ofertado 

pelas grandes redes atacadistas e varejistas de Manaus, denominadas de Empórios, 

Supermercados e Hipermercados, o que estimulou a realização do presente trabalho, que 

objetivou diagnosticar a comercialização de pescado e seus derivados, apresentar as 

características dos produtos disponibilizados, sua origem (extrativa ou aquícola), procedência 

(regional, nacional e importada) e preços praticados nos estabelecimentos varejistas (empórios, 

supermercados e hipermercados) da Cidade de Manaus, e desta forma, contribuir com 

informações úteis para os consumidores, empresários, agências reguladoras e comunidade 

científica, além de estimular o consumo e a adoção de políticas públicas que promovam o uso 

sustentável dos recursos pesqueiros regionais, nacionais e importados. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo geral 

 

Descrever a comercialização de pescado e seus derivados nas grandes redes varejistas 

(empórios, supermercados e hipermercados) localizados na área urbana da Cidade de Manaus, 

Capital do Estado do Amazonas,  

 

2.2 Objetivos específicos 

 

Identificar os produtos de pescado comercializadas nas redes varejistas de Manaus; 

Identificar a origem (aquícola ou extrativa) e procedência (produto local ou importado) 

dos produtos de pescado comercializadas nas redes varejistas de Manaus; 

Identificar às espécies de pescado comercializadas nas redes varejistas de Manaus; 

Identificar os valores de comercialização de produtos pesqueiros nas redes varejistas de 

Manaus; e 

Realizar análise comparativa do valor de comercialização de produtos pesqueiros nas 

redes varejistas de Manaus. 

 

3 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 

3.1 Estado atual da produção e comercialização de pescado no mundo, no Brasil e na 

região amazônica. 

 

A comercialização dos produtos provenientes da pesca e da aquicultura tem importância 

fundamental na segurança alimentar e nutricional global, a FAO/ONU, em seu relatório The 

State of World Fisheries and Aquaculture (O Estado Mundial da Pesca e Aquicultura) (FAO, 
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2022), demonstra que em valores de primeira venda, foram movimentados US$ 406 bilhões, a 

pesca extrativista comercializou US$ 141 bilhões e a aquicultura produziu US$ 265 bilhões. 

Nota-se a relevante colaboração da aquicultura, que superou em US$ 124 bilhões a pesca 

extrativista. O quantitativo em volume produzido ficou em 214 milhões de toneladas no ano de 

2020, reconhecendo-se cada vez mais que os setores da pesca extrativista e da aquicultura são 

fundamentais para a geração de emprego e renda no mundo, ocupando a mão de obra de 58,5 

milhões de trabalhadores (FAO/ONU, 2020). 

O pescado produzido e comercializado no Brasil, proveniente da pesca e da aquicultura, 

tem registro oficial diferenciado e conflituoso. A produção Aquícola, de acordo com o Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística - IBGE foi de 551,9 mil toneladas e do Anuário 2022 Peixe 

BR da Piscicultura, foi de 802.930 toneladas em 2020 e de 841.005 toneladas de peixes de 

cultivo em 2021 (Peixe BR, 2022). No contexto extrativo, a ausência de estatística pesqueira a 

produção pesqueira brasileira obteve número total de 1.431.974,4 toneladas, sendo a pesca 

extrativista marinha a principal responsável pela produção nacional com 553.670,0 toneladas, 

perfazendo 38,7% do total e a pesca extrativista continental com 249.600,2 toneladas, com 17,4 

% (MPA, 2011). Em relação a aquicultura brasileira, o quantitativo obtido, mostra-nos que a 

aquicultura continental obteve o total de 544.490,0 toneladas, correspondendo a 38,0 %, com 

produção maior que a aquicultura marinha, que foi de 84.214,3 toneladas e percentual de 5,7 

(MPA, 2011). 

A pesca na Amazônia, tem importância ecológica, cultural, social e econômica, seja no 

Brasil ou em outros países Amazônicos, tendo como finalidade a obtenção de alimento, visando 

a sobrevivência, a recreação dos ribeirinhos/comunitários, mediante a pesca amadora e 

praticada por pescadores profissionais, que comercializam o pescado para os centros urbanos 

da região, gerando emprego e renda nos demais elos da cadeia produtiva (SANTOS e SANTOS, 

2005; LOPES et al., 2010). O Ministério da Pesca e Aquicultura no ano de  2011, mostra-nos, 

através de seu Boletim Anual da Pesca e da Aquicultura, que a região norte do Brasil, contribuiu 

com o total de 326.128,3 toneladas de pescado. Sendo 137.144,5 toneladas oriundas da pesca 

continental e o estado do Amazonas comercializou 63.743,3 toneladas. A pesca marinha, obteve 

94.265,3 toneladas, proveniente dos estados do Amapá com 6.756,0 toneladas e Pará com 

87.509,3 toneladas. Na aquicultura continental foram 94.718,5 toneladas, o estado do 

Amazonas comercializou 27.604,2 toneladas. O estado do Pará, responde pelo total de 140,5 

toneladas provenientes da aquicultura  marinha (MPA, 2011). 
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Manaus, possui o principal Terminal Pesqueiro desembarque da região, onde 

comercializa-se a produção da pesca e da piscicultura (Batista et al., 2012), o quantitativo geral 

contabilizado pela Colônia de Pescadores(as) de Manaus Z-12 AM, no ano de 2020 (ANEXO 

A), foi de 204.589,1 toneladas, sendo 166.015,0 toneladas provenientes da pesca extrativista da 

bacia amazônica. Foram registradas 24 espécies amazônicas: Acara Açú (Astronotus 

crassipinnis), Aracu (Anostomoides laticeps), Aruanã (Osteoglossum bicirrhosum), Bodó 

(Pterigoplichthys pardalis), Branquinha (Curimata inornata), Caparari (Pseudoplatystoma 

tigrinum), Cubiu (Anodus elongatus), Cuiú-Cuiú (Oxydoras niger), Curimatã (Prochilodus 

nigricans), Dourada (Brachyplatystoma rousseauxii), Jaraqui (Semaprochilodus insignis; 

Semaprochilodus taeniurus), Jaú (Zungaro zungaro), Mapará (Hypophthalmus edentatus), 

Matrinxã (Brycon amazonicus), Pacu (Myleus torquatus), Pescada (Plagioscion 

squamosissimus), Pirapitinga (Piaractus brachypomus), Pirarara (Phractocephalus 

hemioliopterus), Pirarucu (Arapaima gigas), Sardinha (Triportheus elongatus; Triportheus 

angulatus), Surubim (Pseudoplatystoma punctifer), Tambaqui (Colossoma macropomum), 

Traíra (Hoplias malabaricus), Tucunaré (Cichla spp). Neste mesmo porto, registrou-se a 

comercialização de espécies cultivas em pisciculturas, foram 38.569,0 toneladas da espécie 

Tambaqui (Colossoma macropomum) proveniente do estado de Rondônia e 5,1 toneladas de 

matrinxã (Brycon amazonicus), oriundas de municípios amazonenses, totalizando 38.574,1 

toneladas. 

 

3.2 Produtos elaborados com Pescado. 

 

O consumidor de pescado interessa-se em adquirir produtos saudáveis, sem aditivos 

químicos, preferencialmente in natura, pois, mantem-se os aspectos nutritivos, organolépticos, 

a tradição e conveniência, além do fator econômico; encontrando nos produtos elaborados 

semelhança com o fresco/in natura. Na região amazônica, existe a aceitação de produtos 

elaborados à base de peixes amazônicos, em especial a inserção do fishburger na merenda 

escolar, devido à importância nutricional e valorização da cultura de consumir de peixe, 

igualmente, devido a relevância social e econômica local (Santos, 2011; Andrade et al, 2020). 

Para maior popularização do consumo de pescado no Brasil, visto que o consumidor 

brasileiro não possui o hábito de adquirir pescado, devido à qualidade, à praticidade e 

diversidade de produtos comercializados, necessita-se melhor profissionalização de todos os 
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elos da cadeia produtiva da pesca e da aquicultura e em especial a busca de desenvolver as 

indústrias de processamento/beneficiamento de organismos aquáticos, sejam estes, peixes, 

crustáceos, moluscos, algas marinhas, entre outros. Esse aumento no consumo, dar-se-á, com 

maior produção e oferta mais elaborados e pré-prontos, tais como: almôndega, kibe, embutidos, 

em conservas (enlatado, patê,) semiconservas (picles), defumados, concentrado proteico de 

pescado (CPP). Com os resíduos da industrialização produz-se farinhas, silagens, óleos, peles, 

agregando-se valor aos produtos, obtendo-se maior lucratividade para indústrias/frigoríficos de 

pescado (Bombardelli, 2005; Boscolo, 2009; Souza et al, 2021). 

 

    

Figura 1. Alga Marinha: Aperitivo/Lanche. Fonte: Evandro César Tavares 

  

Figura 2. Pescado em conserva, importados e nacionais. Fonte: Evandro César Tavares 

 

 3.3 Bacalhau: Processo de salga e secagem 
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A conservação de alimentos através da salga é a primeira intervenção na redução da 

atividade de água, utilizando-se o cloreto de sódio, em seguida empregar a secagem, na 

estabilização do desenvolvimento microbiano e da água livre, esse processo dura em torno de 

30 dias. No processo da salga, os peixes ficam em tanques, utiliza-se o sal grosso, coloca-se 

camadas de sal e de pescado, empilhando-se os peixes, esse processo dura em torno de 5 a 7 

dias, pois, a água intramuscular é liberada. Ao término deste processo o pescado é escorrido, o 

bacalhau é novamente empilhado, agora em paletes, colocando-se novamente sal grosso e 

peixes, por mais 20 dias em repouso. Faz-se várias vezes a troca de sal em conformidade à 

espessura e o tamanho dos peixes. Com essas trocas de sal, a cura torna-se uniforme e de 

qualidade, mantendo-se o sabor e textura tradicional do bacalhau. Após a salga, inicia-se a 

secagem, sendo o processo de secagem, outra forma antiga de conservação de alimentos. A 

função da secagem, é diminuir a quantidade/massa de água do alimento a ser secado, através 

da circulação de ar aquecido, reduzindo o volume e o peso, corroborando na conservação do 

produto. Efetuando-se a salga e a secagem, haverá a perda de água, inibindo-se a atividade 

enzimática, desta forma  prolonga-se a conservação do alimento salgado seco, proporcionando 

aos consumidores produtos alimentares de qualidade. Há duas formas de secagem, a natural, 

também conhecida como secagem artesanal, e a secagem artificial. O processo natural de 

secagem de alimentos, é a maneira mais antiga de conservação e consiste em colocar o pescado 

ao ar livre, em paletes ou outras superfícies higienizadas,  protegendo-o de insetos ou outros 

fatores que possam prejudicar o processo. Esse processo é dependente dos fatores climáticos, 

apesar de ser a forma mais econômica em relação às instalações e energia a ser usada, 

requerendo mão de obra especializada sendo elevado o tempo de secagem. Na secagem 

artificial, o processo é executado em estufas, controlando-se a velocidade e a umidade relativa 

do ar, como a temperatura. Entretanto, o investimento inicial para a construção das estufas de 

secagem é elevado, tanto quanto é elevado o custo da energia elétrica na execução do processo, 

porém, o tempo de secagem é menor, durando em torno de 75 horas (Dias, 2001; Dias, 2008; 

Piteira, 2017; Moura et al, 2021). 
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Figura 3. Bacalhau: (Gadus morhua). Fonte: https://fish-commercial-names.ec.europa.eu/fish-

names/species_pt?sn=16452 

 

 

Figura 4. Bacalhau (Gadus morhua) comercializado em Empório, na cidade de Manaus/AM.  

Fonte: Evandro César Tavares - 23.12.2021. 

 

3.4 Tambaqui Curumim (Colossoma macropomum): O Produto 

 

 Segundo Gandra, 2010, este produto, é proveniente do Programa Zona Franca Verde em 

2004, que teve o incentivo do Governo do Estado Amazonas, através de insumos e assistência 

https://fish-commercial-names.ec.europa.eu/fish-names/species_pt?sn=16452
https://fish-commercial-names.ec.europa.eu/fish-names/species_pt?sn=16452
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técnica. Onde os produtores rurais da Região Metropolitana de Manaus (RMM) cultivavam o 

Tambaqui em tanques-rede, nos sistemas intensivo e superintensivo.  

A comercialização é feita no momento da fase juvenil do plantel, estando os indivíduos 

em torno de  4 a 6 meses, período que atingem o peso de 350 a 450 g. Como o ciclo produtivo 

tem curta duração, o “tambaqui curumim” (Colossoma macropomum), é excelente opção para 

aquicultores que desejam retorno rápido em seu investimento, além de ser um produto com 

características organolépticas melhores do que os peixes criados em viveiros escavados, pelo 

seu sabor e tamanho apropriado para uma refeição, tendo conquistado cada vez mais o mercado 

consumidor, em especial, as empresas de refeições coletivas, que fornecem alimentação para as 

indústrias instaladas no Polo Industrial de Manaus, que necessitam adquirir pescado 

padronizado em tamanho e peso adequado, para evitar desperdícios (Filho, 2001; Ayrosa et al., 

2005; Gandra, 2010; Franco et al., 2013; Costa et al., 2017; Tavares-Dias et al., 2018). 

 

3.5 Concentrado Proteico de Peixe da Amazônia (CPP *A): Piracuí 

 

Do Tupi Guarani, PIRACUÍ; Pira: peixe, Cuí: Farinha = Farinha de peixe. É 

concentrado proteico de pescado, produzido utilizando-se diversas espécies de peixes da bacia 

amazônica, conforme a sazonalidade e disponibilidade das mesmas. Tradicionalmente as 

espécies mais utilizadas na confecção do piracuí são: o Acarí Bodó (Liposarcus pardalis) ou 

comumente chamado de Bodó, o Aruanã (Osteoglossum bicirrhosum), e o Tamoatá 

(Hoplosternum littorale). A confecção desta farinha, tem as mesmas etapas de quaisquer outras 

farinhas, ou seja, cozinha-se ou assa-se  o produto, à diferença é feita com a carne de peixes e 

neste caso peixes amazônicos. Nas proximidades de Manaus/AM, o piracuí produzido 

utilizando-se principalmente o Bodó (Liposarcus pardalis) e o Aruanã (Osteoglossum 

bicirrhosum) e nas proximidades de Santarém/PA, utiliza-se o Bodó (Liposarcus pardalis) e o 

Tamoatá (Hoplosternum littorale), porém, como já foi observado, varia de local, conforme a 

sazonalidade e abundância e diversidade. É um produto de origem indígena e secular, de 

consumo regular, compara-se a outros concentrados proteicos de pescado tradicionais e ainda 

confeccionado de maneira artesanal. Os peixes são assados ou cozidos, em seguida separa-se 

as espinhas, escamas e outras sujidades da carne, desfiando-a, posteriormente, coloca-se em um 

tacho em fogo à lenha, mexendo-se até torrar, o produto é resfriado naturalmente, peneirado e 

embalado. O Piracuí é um produto rico em proteínas,  na região amazônica é consumido puro 
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(sem o acréscimo de outros alimentos), na farofa confeccionada com farinha de mandioca, em 

bolinhos. Segundo Almeida (2009), o Piracuí, é comercializados em mercados, feiras e 

supermercados em Manaus/AM, Belém/PA, Macapá/AP e Cruzeiro do Sul/AC e em diversos 

outros municípios da região norte (Almeida, 2009; Nakauth, 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Produção artesanal de piracuí nas atividades de extensão na comunidade: G – retirada 

da matéria-prima após prensagem e acondicionamento em tacho de alumínio para início da 

secagem; H – secagem em fogão de barro, abastecido com lenha; I - homogeneização 

homogênea e constante executada pela comunitária; J – amassamento e esfarelamento do 

produto; L – finalização do processo de secagem e M - produto finalizado, “ Piracui”. Fonte: 

Professor Rogério Ferreira Nakauth - IFAM/Parintins-AM. 

 

Figura 6.  Forno/Tacho: Material utilizado por Almeida, 2009 em sua tese. Fonte: Almeida, 

2009 - Tese de Doutorado. 
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Figura 7.  Piracuí - Comercializado na forma tradicional em cesto confeccionado com material 

da floresta amazônica. Fonte: http://www.altinomachado.com.br/2011/09/piracui-de-acari.html 

 

3.6 Linguiça de Tambaqui (Colossoma macropomum) 

 

 Novoa et al (2021), demonstra a aceitação de produtos beneficiados à base de pescado 

amazônico em Tabatinga/AM e Manaus, e a comercialização em supermercados, dentre estes 

produtos estão: linguiça, fishburger, almôndegas, empanado, filé e o tradicional piracuí. O 

empreendedor responsável pela empresa A. N. V da Silva, nome de fantasia: PEIXES DA 

AMAZÔNIA, informou-nos que a Linguiça de Tambaqui (Colossoma macropomum), é 

produzida há 4 anos, é um produto novo, e com grande aceitação, sendo comercializado nas 

seguintes redes de varejistas de Manaus: Atack, Baratão da Carne, Carrefour, DB e Vitória. São 

2 produtos provenientes do beneficiamento deste pescado: Linguiça Tradicional e Linguiça 

Apimentada. 

     

Figura 8. Linguiça de Tambaqui (Colossoma macropomum) - Tradicional e Apimentada. 

Fonte: Evandro César Tavares - 27.09.2021. 

 

http://www.altinomachado.com.br/2011/09/piracui-de-acari.html
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3.7 Produtos derivados das Indústrias de Beneficiamento de Pescado 

 

O Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 

Animal/RIISPOA, define pescado como produto de origem animal destinado à alimentação 

humana e classifica os estabelecimentos que beneficiam e comercializam este produto em níveis 

interestadual e internacional, sob inspeção federal, são: barco fábrica, abatedouro frigorífico de 

pescado, unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado e estação depuradora de 

moluscos bivalves (BRASIL, 2017). 

A versatilidade dos produtos derivados das indústrias de beneficiamento de pescado,  

agrega valor às espécies de baixo valor comercial, através de produtos com qualidades 

sensoriais análogas ao pescado utilizado. Esses produtos são obtidos a partir da carne 

mecanicamente separada (CMS) do pescado, posteriormente produzindo-se vários produtos  

tais: empanados, enlatados, nuggets, salsichas, linguiças, entre outros, com excelente 

aceitabilidade pelos consumidores e ótima qualidade nutricional (Boscolo e Frienen, 2007; 

Guimarães et al, 2017). 

  

Figura 9. Tambaqui (Colossoma macropomum) em banda e sem espinha(o)s, 

Picadinho/Moido, Costela, Filé.  Fonte: Evandro César Tavares 

 

3.8 Estabelecimentos de Beneficiamento de Pescado no Amazonas 

 

Conforme a SEDECTI 2009, através do Núcleo Estadual de Arranjos Produtivos 

Locais/NEAPL, composto pela Secretaria de Estado de Desenvolvimento Econômico, Ciência, 

Tecnologia e Inovação/SEDECTI, Secretaria de Produção Rural/SEPROR, Secretaria 

Executiva de Pesca e Aquicultura/SEPA, Instituto de Desenvolvimento Agropecuário e 
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Florestal Sustentável do Estado do Amazonas/IDAM, Instituto de Proteção Ambiental do 

Amazonas/IPAAM; Agência de Desenvolvimento Sustentável do Amazonas/ADS, Agência de 

Fomento do Estado do Amazonas/AFEAM, IBAMA, SEAP/PR, Banco do Brasil, BASA, 

SEBRAE, EMBRAPA, Prefeituras, Associações de Produtores, representações da sociedade 

civil organizada, entre outras instituições  vinculadas a cadeia produtiva do pescado, este grupo 

de trabalho organizou o Plano de Desenvolvimento Preliminar do Arranjo Produtivo Local do 

Pescado do estado do Amazonas, naquele momento a capacidade frigorífica de pescado do 

estado do Amazonas em 2009 (ANEXO B), era de 8.257,0 toneladas em 10 frigoríficos com 

selo do Serviço de Inspeção Federal/SIF, do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento/MAPA, 8 em plena atividade produtiva e 2 estavam inativos. Naquele ano 

existia  1 frigorífico com selo do Serviço de Inspeção Estadual/SIE-AM, da Agência de Defesa 

Agropecuária e Florestal do Estado do Amazonas/ADAF-AM, distribuídos pelos municípios 

de Iranduba, com 2 unidades, Manacapuru, 3 unidades,  Itacoatiara, possuindo 1 unidade,  

Parintins,  2 unidades e Manaus, 3 unidades (ANEXO B). Fonte: Secretaria de Estado de 

Desenvolvimento Econômico, Ciência, Tecnologia e Inovação/SEDECTI (Plano de 

Desenvolvimento Preliminar - APL de Produção de Pescado). 

No estado do Amazonas, existe 46 estabelecimentos de beneficiamento de pescado em 

atividade, com selo do Serviço de Inspeção Estadual/SIE-AM, da Agência de Defesa 

Agropecuária e Florestal do Estado do Amazonas/ADAF-AM, estas unidades produtivas estão 

distribuídos em 11 municípios, assim localizados: em Manaus, com 18 unidades, Manacapuru, 

7 unidades; Tefé, Fonte Boa e Jutaí, com 5 unidades respectivamente; Carauari, Uarini, Coari, 

Iranduba, Anamã e Maués, com 1 unidade respectivamente. As unidades de beneficiamento de 

pescado em Manaus, em sua grande maioria (16) tem a capacidade de produção diária de até 

1,5 toneladas, às demais (2) tem maior capacidade de produção diária. Estas unidades, em seu 

conjunto, tem capacidade média de estocagem mensal de 3.200 toneladas e anual de 38.200 

toneladas. Estabelecimentos credenciados pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento/MAPA, que possuem selo do Serviço de Inspeção Federal/SIF, são 7; assim 

distribuídos pelo estado: Manacapuru, com 3 estabelecimentos, Itacoatiara, Iranduba, Parintins 

e Tefé, com 1 estabelecimento, respectivamente (ADAF/AM, 2022; IPAAM, 2022; MAPA, 

2023).  
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Figura 10. Produtos derivados de pescado - Bife e Surimi; Salada de Atum. Fonte: Evandro 

César Tavares. 

   

4. Material e Métodos 

 

4.1 Área de estudo 

 

O estudo foi realizado em grandes redes atacadistas e varejistas distribuídas na área 

urbana da cidade de Manaus (S 03° 06’ 07’’; W 60° 01’ 30’’), capital do estado do Amazonas, 

que possui área territorial de 11.401,092 Km2 e onde a Prefeitura Municipal de Manaus (PMM, 

2010) divide o território em 63 bairros (mais a zona rural) e seis regiões administrativas (Norte, 

Sul, Centro-Sul, Leste, Oeste e Centro-Oeste) que possuem adensamentos populacionais 

diferenciados (SEDECTI, 2021), onde se concentram diversas redes de empórios, 

supermercados e hipermercados. Essa capital foi escolhida como área de estudo por ser o 

principal polo de comercialização e distribuição de pescado do estado do Amazonas, onde o 

pescado chega ao mercado local via fluvial e terrestre, proveniente de diversas regiões e 

movimentando volume de pescado anual de 150.000 toneladas/ano (GANDRA, 2010; 

BATISTA et al., 2012). 
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Figura 11. Manaus/Amazonas:  Área urbana.  

Fonte: https://earth.google.com/web/@-3.06359671,-

59.99031812,49.80151794a,31874.15207996d,35y,-0h,0t,0r 

 

4.2 Coleta dos dados 

 

A coleta de dados foi realizada no período de 03/05/2021 a 21/03/2022 através de visitas 

in loco a estabelecimentos varejistas e atacadistas, distribuídos e representados 

estrategicamente pela cidade de Manaus em todas as zonas demográficas: Norte, Sul, Centro 

Sul, Leste, Oeste, Centro Oeste, em conformidade aos interesses de cada rede de supermercado. 

Nas visitas aos estabelecimentos foram registradas imagens (fotografias e vídeos) dos 

produtos pesqueiros expostos (rotulagem, pesos e preços) nas prateleiras/gôndolas, freezers e 

“peixarias” (expostos em mesa com cama de gelo para manter a qualidade), além da catalogação 

de panfletos publicitários relacionados ao tema, que em conjunto foram utilizados para obter 

informações do local da coleta, endereço da loja, denominação do produto, grupo de espécies 

(ANEXO D) ou denominação popular (bem como a identificação da espécie ao menor nível 

possível), ambiente de origem (marinho ou continental), valor de comercialização (de acordo 

com o descrito na embalagem), peso em g ou kg (de acordo com o descrito na embalagem), 

https://earth.google.com/web/@-3.06359671,-59.99031812,49.80151794a,31874.15207996d,35y,-0h,0t,0r
https://earth.google.com/web/@-3.06359671,-59.99031812,49.80151794a,31874.15207996d,35y,-0h,0t,0r
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origem (extrativa e aquícola, de acordo com o descrito na embalagem ou busca no site da 

empresa fornecedora), empresa fornecedora e sua localização. 

 

4.3 Localização geográfica por zona administrativa e categorização das redes de 

supermercados (redes varejistas) 

 

Foram visitados os seguintes estabelecimentos: Assaí (Zonas Leste e Centro Sul), 

Atacadão (Zona Sul), Atack (Zona Leste), Baratão da Carne (Zona Sul), Carrefour (Zona Centro 

Sul), Casa do Óleo (CO) (Zonas Sul e Centro Oeste), Coema (Zona Norte), Distribuidor 

Bandeirantes (DB) (Zonas Centro Sul e Oeste), Fujii (Zona Sul), Nova Era (Zonas Leste e 

Norte), Pátio Gourmet (Zona Centro Sul), Rodrigues (Zonas Leste, Oeste e Sul), Yroyak (Zonas 

Centro Sul e Oeste) e Vitória (Zona Leste). 

De acordo com a infraestrutura, localização, formatos varejista ou atacadista, varejista 

e atacadista simultaneamente, produtos importados ou nacionais e serviços ofertados nos 

estabelecimentos estudados e sua denominação comercial, são divididos em três categorias 

(DIAS, 2003): I - Empório: estabelecimento varejista de produtos importados (PARENTE e 

BARKI, 2014), percussores dos supermercados (SILVA, 2010), que sugiram nas grandes 

cidades para comercializar produtos nacionais e importados, ofertando itens de alto padrão e de 

alta qualidade, em ambiente sofisticado e agradável, com grande fluxo comercial, que também 

comercializam produtos de valores populares, ou seja, mais baratos (SEBRAE, 2014);  

II - Supermercado: pontos de venda de self-service (autosserviço) com check-outs (caixas) na 

saída (SANTOS et al., 1996; PELLEGRINI, 2000), superfície física de 200m² até 5.000 m2 

(SILVA 2005), estruturados em departamentos, com ênfase em produtos alimentícios, bebidas, 

higiene e beleza limpeza caseira (LAZZARINI, 2012), com variedade de produtos entre 5.000 

e 15.000 mil itens de primeira necessidade: carnes, peixes, frios, frutas, entre outros alimentos 

não perecíveis, tanto quanto produtos de higiene pessoal e limpeza doméstica (SILVA 2005, 

ORTIGOZA, 2010); e 

III - Hipermercado: junção em um único espaço físico de lojas de descontos e supermercados, 

onde são oferecidos produtos alimentícios e não alimentícios (LAZZARINI, 2012) com 

autosserviço e diversificação de produtos tanto de base alimentar como não alimentar em uma 

superfície de 2.500 m2 até 20.000 m2 de área de venda (PELLEGRINI, 2000; SILVA, 2005), 
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que ofertam os mesmos itens dos supermercados, acrescido de eletroeletrônicos, 

eletrodomésticos, bens duráveis, chegando a disponibilizar 60 mil itens (SILVA, 2005). 

Nesse cenário os grupos dos estabelecimentos foram categorizados em: Grupo 1 - 

Empório, composto por Empório DB, Carrefour, Pátio Gourmet, Rodrigues, Yroyak. Grupo 2 

- Supermercado, composto por - Assaí, Atacadão, Atack, Baratão da Carne, Casa do Óleo - CO, 

Coema, DB, Nova Era, Vitória. Grupo 3 - Hipermercado, composto por, Carrefour, DB, Fujii, 

Yroyak. Por conseguinte, alguns estabelecimentos estarão em mais de um grupo, ou seja, são 

lojas/filiais da mesma empresa em categorias diferentes. 

 

Figura 12: Localização geográfica dos grupos. Azul: Empórios, Amarelo: 

Supermercados, Roxo: Hipermercados. 

 

4.4 Análise estatística  

 

A partir dessa configuração em Grupos, todos os dados referentes aos valores de 

comercialização dos produtos foram transformados para quilograma e analisados com 
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ferramentas da estatística descritivas (percentuais e medidas de tendencias central) e 

inferenciais, com o emprego de análises de Análise de Variância – ANOVA fator único. 

  As ANOVAS foram utilizadas para comparar as médias dos preços de cada produto 

comercializado (agrupados de acordo com a mesma denominação comercial e grupo de espécies 

utilizada) entre os Grupos de estabelecimentos, sem levar em conta os diferentes 

estabelecimentos que integram cada grupo (devido ao diferencial na diversidade de produtos 

ofertados entre os diferentes estabelecimentos, uma vez que se observou diferencial nos 

estabelecimentos de grupos diferentes e do mesmo grupo e mesmo nome fantasia) e o fabricante 

do produto (uma vez que o mesmo produto, com a mesma denominação comercial, pode ser 

proveniente de empresas distintas), onde foram eliminados os valores extremos, considerados 

outliers, observados ao longo do processo de seleção dos dados para o processo de análise 

estatística. 

Nesse processo, devido à grande diversidade de produtos e diferencial quantitativo 

(número de imagens do mesmo produto ao longo do período de coleta de dados) entre as redes, 

somente os produtos que continham um número amostral igual ou superior a 30 repetições 

(somatória dos Grupos) foram estudados, obedecidos os critérios de observações 

independentes, distribuição aproximadamente normal e com variâncias em cada grupo 

aproximadamente iguais, o que  totalizou 17 produtos (16 compostos por peixes e 1 de 

crustáceo) (Tabela 1). 

Entre os produtos com quantitativo igual ou superior a 30 repetições: Atum (Thunnus 

thynnus): Enlatado Pedaços Óleo, Enlatado Ralado Natural, Enlatado Sólido Ervas Finas, 

Enlatado Sólido Natural, Enlatado Sólido em Óleo. Bacalhau (Gadus macrocephalus; Gadus 

morhua): Bolinho, Lombo. Pirarucu (Arapaima gigas): Filé Sem Pele, Postas/Cortes/Cubos. 

Sardinha (Sardinella brasiliensis): Enlatado Ralado Óleo, Enlatado Sólido Ervas Finas, 

Enlatado Sólido em Óleo. Tambaqui (Colossoma macropomum): Costela, Filé Sem Pele. 

Tilápia (Oreochromis niloticus): Filé Sem Pele. O crustáceo, camarão marinho 

(Farfantepenaeus brasilienses; Litopenaeus vannamei): Descascado e cozido, Sem cabeça e 

cozido. 
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Tabela 1. Grupos de estabelecimentos estudados e quantitativo de produtos de origem 

pesqueira comercializados 

  

Estabelecimentos 

Local 

Grupo 1 – Empório Grupo 2 – Super Grupo 3 – Hiper 

Assaí   128 produtos (2 lojas)   

Atacadão   141 produtos   

Atack   74 produtos   

Baratão Da Carne   186 produtos (2 lojas)   

Carrefour Supermercados 60 produtos   22 produtos 

CO   23 produtos   

Coema   39 produtos   

DB  60 produtos 271 produtos (4 lojas) 50 produtos 

Fujii     86 produtos 

Nova Era   138 produtos (2 lojas)   

Pátio Gourmet 394 produtos (2 lojas)     

Rodrigues 78 produtos    

Yroyak  11 produtos   30 produtos 

Vitória Supermercados   96 produtos (2 lojas)   

 525 (5) 1.174 (16) 188 (4) = [1.887] 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Foram visitados 25 estabelecimentos de 14 redes comerciais, localizados na área urbana 

da cidade de Manaus, destes visitados, ocorreu 4 visitas na Zona Norte, 4 na Zona Sul, 4 na 

Zona Centro Sul, 4 na Zona Leste, 4 na Zona Oeste e 5 na Zona Centro Oeste. Essas redes 

comerciais ofertam produtos pesqueiros compostos por peixes, crustáceos, moluscos e algas 

marinhas. A coleta de 1.978 imagens, 2 vídeos e 89 panfletos resultaram em 2.087 descrições 

(ANEXO B) de produtos pesqueiros compondo grande diversidade de pescado e derivados 

comercializados à clientela manauara, elaborados a partir de espécies de peixes e outros 

organismos aquáticos, provenientes de ambientes dulcícola e marinho, oriundos da pesca 

extrativista e da aquicultura, nativos da região amazônica, de outras regiões brasileiras e de 

outras nações, disponíveis, fresco/in natura, congelados, em conserva, salgado seco, entre 

outras formas de conservação.  
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A comercialização de pescado em Manaus ocorre em diversos locais como: portos de 

desembarque, mercados, feiras, peixarias, restaurantes, indústrias de beneficiamento de 

pescado e nas grandes redes de varejo: empórios, supermercados e hipermercados, onde a oferta 

de pescado no varejo é realizada em diferentes formas e diferentes níveis de 

beneficiamento/processamento. Oferta-se pescado regional, nacional e oriundo de países 

europeus: Espanha, Itália, Noruega, Portugal; países Asiáticos: Coréia do Sul, China e Japão; 

da América do Norte: EUA; da América do Sul: Argentina, Chile, Peru e Uruguai (GANDRA, 

2010; FARIA JUNIOR e BATISTA, 2019; BAPTISTA et al., 2022). 

Na comercialização, o modo de exposição do pescado é relevante, devido a sua 

perecibilidade. O pescado fresco/in natura, deve ser mantido em condições adequadas sobre 

gelo (cama de gelo) ou  refrigeração, até o momento do beneficiamento e venda. A embalagem 

se faz necessária para a proteção do produto após o processamento evitando-se danos físico-

químicos e contaminação, manter a qualidade por um determinado período (tempo de validade), 

prologar à vida útil, exibir o produto (tornando-o atrativo), facilitando a escolha por parte do 

consumidor. Quando congelado, deve-se mantê-lo, em expositores refrigerados.  A rotulagem 

faz-se importante, pois exibe a logomarca da empresa, além de constar informações ao 

consumidor, tais: espécie, origem (dulcícola ou marinha), peso, tempo de validade, modo de 

preparo,  receitas,  entre outras informações pertinentes. Na Amazônia, costuma-se “ticar o 

peixe” ou deixar o “peixe ticado”, ou seja, o peixe é beneficiado de maneira tradicional, 

eviscerando-o e fazendo-se pequenos cortes transversais na região lombar/dorsal, iniciando-se 

próximo à cabeça indo até o pedúnculo caudal (Figura 13), esse procedimento tem a finalidade 

de cortar/fragmentar as espinhas, mantendo-se somente a costelas e coluna, com isso evita-se 

acidentes (engasgos), se as mesmas permanecessem do tamanho original no pescado, desta 

forma, haverá maior consumo da carne, evitando-se desperdício (ROCHA et al, 1982; DURAN 

et al, 2017; SURIBIAN, 2018; ASOGWA, 2019). 

Os estabelecimentos pesquisados comercializam pescado de origem extrativista e de 

cultivo, proveniente da produção municipal, estadual e  regional, bem como de outras regiões 

brasileiras e de diversos outras nações (BATISTA et al., 2012; SEBRAE, 2015; FARIA-

JUNIOR e BATISTA, 2019; MATOS, 2020), ofertando a sua clientela, produtos e derivados: 

in natura/fresco (inteiro, em postas, cortes etc.), congelado, salgado seco, em conserva 

(enlatados e sachês), pasta (patê, surimi), bolinhos, linguiça de tambaqui (Colossoma 

macropomum) (Figura 8), conforme Duran et al (2017), averiguaram a preferência dos 
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consumidores de pescado. Essa diversidade de produtos ofertados, permite aos consumidores 

de pescado em Manaus, ampla escolha.  

     

Figura 13. Pirarucu (Arapaima gigas) sendo beneficiado/Salgado seco em comunidade 

ribeirinha e Matrinxã (Brycon amazonicus) Fresco “ticado”, comercializado em Manaus. Fonte: 

José Maria Batista Damasceno e Evandro César Tavares  

 O quantitativo de produtos distintos (levando em conta a empresa fornecedora, o grupo 

de espécies ou espécie utilizada, o ambiente de origem, denominação comercial, a gramatura e 

o valor de comercialização) totalizou 1.887 produtos (Grupo 2 – Super com 1.174 produtos, 

Grupo 1 – Empório com 525 produtos e Grupo 3 – Hiper com 188 produtos), classificados em 

pescado congelado (752), pescado em conserva (802), pescado fresco (184), pescado salgado 

seco (123), pescado seco/algas marinhas (26). Destes, 346 compostos a partir de grupos de 

espécies continentais (20 grupos de espécies) e 673 a partir de grupos de espécies marinhas (29 

grupos), subdivididos em algas marinhas (26), crustáceos (106), peixes (860), moluscos (27), 

misto: moluscos, crustáceos e peixes (12) e réptil/crocodiliano (1), respeitada a denominação 

das indústrias de beneficiamento de pescado e das peixarias dos estabelecimentos. Tabela 2. 

Essas redes de varejo no Brasil têm os primeiros registros no século XVII, com 

estimativa do comércio varejista nos Empórios na década de 1649, em 1953 nos supermercados 

e em 1971 nos Hipermercados (SILVA, 2010; U.COFFEE, 2020; MORAIS e MIRANDA, 

2021). Se consolidaram em Manaus, como em todo o território Brasileiro, como importante 

canal de varejo de pescados (SILVEIRA et al., 2012; EMBRAPA, 2020), com expansão 

influenciada por fatores como a maior possibilidade de escolha do local de compra por parte 

dos consumidores, a higiene e o preço dos produtos ofertados (SILVA, 2010), além do maior 

horário de funcionamento comparada aos demais locais de comercialização, a praticidade na 

forma de pagamento (MANGAS et al., 2016), ofertando aos consumidores (pessoa física ou 

jurídica) produtos de mais fácil preparo como cortes, pratos pré-prontos, produtos com 

embalagens mais funcionais e porções de menor tamanho (PEDROZA et al, 2014; SEBRAE, 
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2015), além da possibilidade em adquirir outras fontes de proteína animal (suína, bovina, de 

aves), produtos alimentícios, de higiene, limpeza, vestuário, entre outros, de acordo com sua 

classificação. Assim, essas redes de auto-serviço conseguem oferecer aos consumidores 

produtos com preços mais baixos que os praticados no comércio tradicional (CLEPS e SILVA, 

2009). 

Tabela 2. Quantitativo de produtos, por classe de estabelecimento, por método de conservação, 

por origem (Dulcícola ou Marinha), por espécie, por organismos aquáticos estudados. 

Classificação Quantidade Classificação Quantidade 

Classe de Estabelecimento 
 

Espécies (AMBIENTE)  

Grupo 1 – Empório 525 (27,8 %) Dulcícolas 20 (40,82 %) 

Grupo 2 – Supermercado 1.174 (62,2 %) Marinhas 29 (59,18 %) 

Grupo 3 – Hipermercado 188 (9,96 %) Total 49 

Total 1.887 Organismos Aquáticos  

Método de Conservação  Algas Marinhas 26 (2,50 %) 

Pescado Congelado 752 (39,85 %) Crustáceos 106 (10,17 %) 

Pescado em Conserva 802 (42,50 %) Moluscos 27 (2,59 %) 

Pescado Fresco 184 (9,75 %) 

Misto 

(Moluscos/Crustáceos/Peixes) 12 (1,15 %) 

Pescado Salgado Seco 123 (6,62 %) Réptil (Crocodiliano) 01 (0,10 %) 

Pescado Seco (Algas Marinhas) 26 (1,38 %) Peixes 860 (82,53 %) 

Total 1.887 Total 1.042 

Origem (PRODUTOS)    

Dulcícola 346 (33,95 %)   

Marinha 673 (66,05 %)   

Total 1.019   
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Gráfico 01 - Quantitativo e porcentual de produtos de pescado comercializados nas redes 

varejistas de Manaus nos anos de 2021 e 2022 por classe de estabelecimento.  

 

 

Gráfico 02 - Quantitativo dos produtos de pescado conforme o método de conservação 

comercializados nas redes varejistas de Manaus nos anos 2021 e 2022. 
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Gráfico 03 - Quantidade e porcentual de espécies de pescado comercializados nas redes 

varejistas de Manaus nos anos 2021 e 2022. 

 

 

Gráfico 04 - Quantidade de pescado segundo o tipo organismos aquáticos comercializados nas 

redes varejistas de Manaus nos anos 2021 e 2022. 
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Gráfico 05 - Quantidade produtos de pescado segundo o Origem Ambiental comercializados 

nas redes varejistas de Manaus nos anos de 2021 e 2022. 

 

Essas redes de varejo no Brasil têm os primeiros registros no século XVII, com 

estimativa do comércio varejista nos Empórios na década de 1649, em 1953 nos supermercados 

e em 1971 nos Hipermercados (SILVA, 2010; U.COFFEE, 2020; MORAIS e MIRANDA, 

2021). Se consolidaram em Manaus, como em todo o território Brasileiro, como importante 

canal de varejo de pescados (SILVEIRA et al., 2012; EMBRAPA, 2020), com expansão 

influenciada por fatores como a maior possibilidade de escolha do local de compra por parte 

dos consumidores, a higiene e o preço dos produtos ofertados (SILVA, 2010), além do maior 

horário de funcionamento comparada aos demais locais de comercialização, a praticidade na 

forma de pagamento (MANGAS et al., 2016), ofertando aos consumidores (pessoa física ou 
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2015), além da possibilidade em adquirir outras fontes de proteína animal (suína, bovina, de 

aves), produtos alimentícios, de higiene, limpeza, vestuário, entre outros, de acordo com sua 

classificação. Assim, essas redes de auto-serviço conseguem oferecer aos consumidores 

produtos com preços mais baixos que os praticados no comércio tradicional (CLEPS e SILVA, 

2009). 

Na ótica da comercialização de pescado, a grande diversidade de produtos ofertados à 

clientela manauara, composta por algas, crustáceos, moluscos e peixes, é viabilizada a partir da 
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empresas fornecedoras estaduais, regionais, de outros estados e nações (a maior diversidade de 

produtos importados, encontra-se, nos empórios), com produtos de valor de comercialização 

diferenciados entre os grupos de espécies, nível de processamento e a gramatura ofertada por 

embalagem, ampliando a possibilidade de escolha e sua aquisição por parte de consumidores, 

independentemente de seu poder de compra, mediante a oferta de variados produtos e se 

tratando do mesmo produto, com diferentes gramaturas. Uma estratégia que segundo MERLO 

et al. (2004) e VIEGAS e SELLITO (2015) é busca constante dos estabelecimentos varejistas 

para enfrentar à concorrência. 

Porém, quando agrupados para a mesma denominação comercial (independente do 

fabricante e gramatura) totalizaram 794 produtos (ex: atum enlatado pedaços em óleo, bolinho 

de bacalhau, pirarucu em postas, sardinha enlatada sólida em ervas finas, filé de tambaqui sem 

pele; camarão sem cabeça e cozido). Entre os grupos de espécies onde foi catalogada a oferta 

igual ou superior a 10 produtos diferentes se destacam: Atum (Thunnus thynnus) 62 produtos, 

Tambaqui (Colossoma macropomum) 41, Bacalhau (Gadus macrocephalus; Gadus morhua) 

41, Sardinha marinha (Sardinella brasiliensis) 31, Camarão (Farfantepenaeus brasilienses; 

Litopenaeus vannamei) 27, Pirarucu (Arapaima gigas) 24, Salmão (Salmo salar) 18, Pescada 

regional (Plagioscion squamosissimus) 12, Aruanã (Osteoglossum bicirrhosum) 10, Tucunaré 

(Cichla spp.) 10, Sardinha regional (Triportheus sp.) 10. Tabela 3. 

Esses produtos são provenientes de 91 empresas fornecedoras sediadas na Europa, Ásia, 

América do Norte, América do Sul e Brasil. Entre as empresas sediadas na Europa estão: Albo, 

Gomes da Costa e Robinson Crusoé na Espanha; Às do Mar na Itália; Bacalanor na Noruega; 

Bom Porto, Brasmar e Ramirez em Portugal. Na Ásia, estão sediadas na Coréia do Sul, China 

e Japão: Kwang Cheon Kim CO., Ltd, na Coréia do Sul; Rongcheng Xufeng Aquatic Products 

CO., Ltd, na China; Marutomo CO., Ltd, no Japão; entre outras empresas fornecedoras, com 

importadores e distribuidores sediados nos estados de Rondônia, São Paulo e  Santa Catarina, 

sendo a sua grande maioria fornecedores de algas marinhas. Na América do Norte: Takaokaya 

EUA, Inc., sediada nos Estados Unidos da América do Norte. Tabela 4. 

Na América do Sul: FALANI, sediada no Chile; PAMPAFISH, sediada na Argentina; 

PESCADOR, sediada no Brasil, Chile, Peru e Uruguai (Tabela 5). No Brasil, tem-se 

fornecedoras das cinco regiões. Norte: Pará (AMASA, ECOMAR), Rondônia (FALANI, 

ZALTANA); Nordeste: Ceará (MARIS), Pernambuco (QUALIMAR), Piauí (REYMAR); 

Centro Oeste: Mato Grosso do Sul (CAIMASUL); Sudeste: Rio de Janeiro (BUONA PESCA, 

FRESCATTO, PESCADOR), São Paulo (ATÊLIE, AURORA, DAMM, DELLMARE, DO 
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CHEF/FRIBOI, FOFINHO, PLANALTO, SAINT PETERS, SAVEIRO, SEARA, TILLY, 

URUNOVA); Sul: Paraná (COPACOL), Santa Catarina (COSTA SUL, KOMDELLI, 

NAUTIQUE, SOMAG, 88), Rio Grande do Sul (PESCADOR). 

Tabela 3. Quantitativo de produtos por denominação comercial e grupos de espécies 

Classificação Quantidade 

Denominação comercial  

Atum (Thunnus thynnus) enlatado pedaços em óleo;  

Bolinho de Bacalhau (Gadus macrocephalus, Gadus morhua);  

Pirarucu (Arapaima gigas) em postas;  

Sardinha (Sardinella brasiliensis) enlatada sólida em ervas finas;  

Filé de Tambaqui (Colossoma macropomum) sem pele;  

Camarão (Farfantepenaeus brasilienses, Litopenaeus vannamei) sem 

cabeça e cozido 

794 

Grupos de Espécies (igual ou superior à 10 produtos diferentes)  

Atum (Thunnus thynnus)  62 

Tambaqui (Colossoma macropomum)  41 

Bacalhau (Gadus macrocephalus, Gadus morhua) 41 

Sardinha Marinha (Sardinella brasiliensis) 31 

Camarão (Farfantepenaeus brasilienses, Litopenaeus vannamei) 27 

Pirarucu (Arapaima gigas)  24 

Salmão (Salmo salar)  18 

Pescada regional (Plagioscion squamosissimus) 12 

Aruanã (Osteoglossum bicirrhosum) 10 

Tucunaré (Cichla spp.) 10 

Sardinha Regional (Triportheus sp.) 10 

 

No estado do Amazonas são sete (07) as empresas fornecedoras,  localizadas nos 

municípios de Iranduba (BIO PESCADOS DA AMAZÔNIA), Manaus (JURUÁ PESCADOS; 

LAUSCHNER DEFUMADOS; PIRACEMA PESCADOS; DUNORTE PESCADOS e 

PEIXES DA AMAZÔNIA) e Manacapuru (3 RIOS PESCADOS), municípios estes, que 

compõem a Região Metropolitana de Manaus/RMM (AMAZONAS, 2007), Tabela 6.  
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Tabela 4. Empresas fornecedoras sediadas na Europa, Ásia e Estados Unidos da América do 

Norte.   

Empresa  Países  Continente Produto 

Albo, Gomes da Costa, Robinson 

Crusoé 
Espanha Europa Pescado em conserva 

Às do Mar Itália Europa Pescado em conserva 

Bacalanor Noruega  Europa Pescado salgado seco 

Bom Porto, Brasmar, Ramirez Portugal Europa 
Pescado em conserva 

Pescado salgado seco 

Kwang Cheon Kim CO., ltd. 
Coréia do 

Sul 
Ásia  

Pescado seco (Alga 

Marinha) 

Rongcheng Xufeng Aquatic Products 

CO. ltda  
China Ásia 

Pescado seco (Alga 

Marinha) 

Marutomo CO., Ltd. Japão Ásia 
Pescado seco (Alga 

Marinha) 

Takaokaya EUA, Inc. EUA 
América do 

Norte  

Pescado seco (Alga 

Marinha) 

 

As 10 empresas com maior participação no mercado são responsáveis por 50,25% dos 

produtos ofertados e têm como origem os estados de São Paulo (4 empresas: Bom Porto, Damm, 

Dellmare, Gomes da Costa e 132 produtos), Santa Catariana (3 empresas: Costa Sul, Komdelli, 

88 e 227 produtos), Ceará (2 empresas: Maris, Robinson Crusoé e 93 produtos) e Amazonas (1 

empresa: Dunorte Pescados e 46 produtos). 

Tabela 5. Empresas fornecedoras sediadas na América do Sul.  

Empresa  Países  Continente Produto 

FALANI Chile América do Sul Pescado congelado 

PAMPAFISH Argentina América do Sul Pescado congelado 

PESCADOR Chile, Peru, Uruguai América do Sul Pescado em conserva 

 

No que se refere ao valor de comercialização, a faixa de preço/kg dos produtos ofertados 

tem amplitude de R$ 3.281,01: com mínimo de R$ 8,99/kg para a Aruanã eviscerada fresca 
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resfriada, comercializada em estabelecimento do Grupo 2 – Super e máximo de R$ 3.290,00 

para o Katsuobushi, que são lascas/flocos ralada(o)s do peixe atum bonito (Katsuwonus 

pelamis), produzido pela Marumoto CO., Ltd, utilizado na culinária japonesa na cobertura de 

pratos como os takoyaki, okonomiyake, saladas e para preparo de caldos, ofertado em 

embalagem de 10g (5x2g), comercializado no Grupo 1 – Empório. De forma comparativa, os 

produtos ofertados com grupos de espécies de ambientes continentais (mínimo de R$ 8,99/kg 

para a Aruanã e máximo de R$ 180,00/kg para a Tilápia empanada ou máximo de R$ 85,80/kg 

para o lombo de Dourada - grupos regionais ) são mais baratos que os de grupos de espécies 

marinhas (mínimo de R$ 9,49/kg para o Atum em Sachê - Patê com Pimenta a máximo de R$ 

3.290,00/kg para o Katsuobushi da Marumoto - 10 Gramas (5X2g). 

A grande variação observada no valor de comercialização dos produtos identificados é 

resultante da diversidade de produtos, bem como de suas características e classe do 

estabelecimento em que são ofertados. Quando comparados por intervalo de classe de valor de 

comercialização (estabelecido para R$ 25,00/kg), 100,0% dos produtos ofertados nos 

estabelecimentos do Grupo 3 – Hiper possuem valor de comercialização de até R$ 225,00/kg e 

50,34% de até R$ 50,00/kg, sendo de 98,61% e 41,00% para o Grupo 2 – Super e de 91,12% e 

28,80% para o Grupo 1 – Empório respectivamente.  

Essa constatação demonstra que os estabelecimentos do Grupo 2, além de ofertar 

quantitativo maior de produtos diferentes, têm menor faixa e média de preços/kg para os 

produtos ofertados (CLEPS e SILVA, 2009; SILVA, 2010; MORAIS e MIRANDA, 2021) 

ampliando o poder de escolha e a possibilidade de atrair consumidores, na ótica de auferir 

ganhos de escala mediando a comercialização de maior quantidade de produtos de menor valor 

comercial (CLEPS e SILVA, 2009; MORAIS e MIRANDA, 2021).  

No outro extremo, os estabelecimentos do Grupo 1- Empórios, que segundo Silva 

(2010) se adaptaram para o autosserviço, apesar da maior diversidade de produtos em relação 

ao Grupo 3, possuem maior faixa e média de preços/kg, o que é resultado da oferta de produtos 

que podem ser considerados mais nobres. Os Empórios visitados na cidade de Manaus estão 

localizados em áreas nobres, nas zonas Centro Sul e Oeste, no bairro de Adrianópolis, também 

conhecido como Vila Municipal, e Ponta Negra, que são áreas mais valorizadas com o m2 mais 

caro da cidade e com moradores/famílias  com poder aquisitivo acima da média ou alto poder 

aquisitivo (IBGE, 2017; SEDECTI, 2021). 
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Tabela 6. Empresas fornecedoras sediadas no Brasil.  

Empresas Sediadas no Brasil  Região Estado Produto 

BIO PESCADOS DA 

AMAZÔNIA, JURUÁ 

PESCADOS, LAUSCHNER 

DEFUMADOS, PIRACEMA 

PESCADOS, DUNORTE 

PESCADOS, PEIXES DA 

AMAZÔNIA, 3 RIOS 

PESCADOS. 

Norte Amazonas 

Pescado congelado 

Pescado defumado 

Linguiça de peixe 

AMASA, ECOMAR Norte Pará Pescado congelado 

FALANI, ZALTANA Norte Rondônia 
Pescado congelado 

Pescado em conserva 

MARIS, ROBINSON CRUSOÉ Nordeste Ceará Pescado congelado 

QUALIMAR Nordeste Pernambuco Pescado congelado 

REYMAR Nordeste Piauí 
Pescado congelado 

Pescado salgado seco 

CAIMANSUL 
Centro 

Oeste 
Mato Grosso do Sul Pescado congelado 

BUONA PESCA, FRESCATTO, 

PESCADOR 
Sudeste Rio de Janeiro 

Pescado congelado 

Pescado em conserva 

ATELIÊ, AURORA, BOM 

PORTO, DAMM, DELLMARE, 

DO CHEFE/FRIBOI, FOFINHO, 

GOMES DA COSTA, 

PLANALTO, SAINT PETERS, 

SAVEIRO, SEARA, TILLY, 

URONOVA 

Sudeste São Paulo 

Pescado congelado 

Pescado em conserva 

Pescado salgado seco 

COPACOL Sul Paraná Pescado congelado 

COSTA SUL, KOMDELLI, 

NAUTIQUE, SOMAG, 88  
Sul Santa Catarina 

Pescado congelado 

Pescado em conserva 

PESCADOR Sul Rio Grande do Sul Pescado em conserva 
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No outro extremo, os estabelecimentos do Grupo 1- Empórios, que segundo Silva 

(2010) se adaptaram para o autosserviço, apesar da maior diversidade de produtos em relação 

ao Grupo 3, possuem maior faixa e média de preços/kg, o que é resultado da oferta de produtos 

que podem ser considerados mais nobres. Os Empórios visitados na cidade de Manaus estão 

localizados em áreas nobres, nas zonas Centro Sul e Oeste, no bairro de Adrianópolis, também 

conhecido como Vila Municipal, e Ponta Negra, que são áreas mais valorizadas com o m2 mais 

caro da cidade e com moradores/famílias  com poder aquisitivo acima da média ou alto poder 

aquisitivo (IBGE, 2017; SEDECTI, 2021). Dessa forma, os Empórios, como estratégia 

competitiva, buscam atender um nicho de consumidor específico, dispostos a pagar um preço 

mais elevado para adquirir produtos diferenciados e sofisticados (SEBRAE, 2015), além de 

ofertar produtos  mais baratos, ampliando a possibilidade a consumidores de diferentes classes 

sociais. 

Os preços mínimos, máximos e médios dos produtos comercializados se diferenciam 

entre as classes dos estabelecimentos estudados (Tabela 7). Os estabelecimentos do Grupo 3 – 

Hiper apresentam os menores valores de comercialização enquanto os maiores valores foram 

identificados no Grupo 1 – Empório, porém, neste grupo, encontra-se produtos ofertados com 

preços baixos. Para todas as classes, os produtos ofertados com espécies regionais possuem o 

menor valor de comercialização. 

Tabela 7. Preços mínimos, máximos e médios de produtos pesqueiros comercializados por 

classe de estabelecimento estudados. 

Classificação Preço mínimo (kg) Preço máximo (kg) Preço médio (kg) 

Grupo 1 – Empório R$ 9,19 R$ 3.196,00 R$ 136,80 ± 281,17 

Grupo 1 – Empório - Sem Algas R$ 9,19 R$ 628,45 R$ 94,93 ± 85,54 

Grupo 1 – Empório - Grupos Regionais R$ 9,19 R$ 183,20 R$ 43,98 ± 32,52 

Grupo 2 – Super R$ 12,99 R$ 852,67 R$ 71,46 ± 70,59 

Grupo 2 – Super - Sem Algas R$ 12,99 R$ 286,36 R$ 66,02 ± 43,76 

Grupo 2 – Super - Grupos Regionais R$ 12,99 R$ 87,92 R$ 38,32 ± 15,95 

Grupo 3 – Hiper R$ 8,99 R$ 224,50 R$ 50,15 ± 28,76 

Grupo 3 – Hiper - Grupos Regionais R$ 8,99 R$ 85,80 R$ 34,64 ± 14,81 

 

Os 17 produtos com maior quantitativo de registros envolvem 7 grupos de espécies, 

onde os menores preços médios/kg foram observados para o pirarucu em postas/cortes/cubos, 

atum enlatado ralado natural e sardinha enlatada sólido em óleo e os maiores preços médios 
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para  o lombo de bacalhau, o camarão descascado e cozido e o camarão sem cabeça e cozido 

(Tabela 8). 

Tabela 8. Produtos com número de amostras superior a 30 repetições. 

Denominação Nome científico Descrição Repetições Preço (kg) 

Atum 
 

Thunnus thynnus 

Enlatado Pedaços Óleo 31 R$ 48,85 ± 10,72 

Enlatado Ralado Natural 31 R$ 38,46 ± 9,08 

Enlatado Sólido Ervas 

Finas 
126 R$ 58,28 ± 29,67 

Enlatado Sólido Natural 47 R$ 57,16 ± 37,28 

Enlatado Sólido em Óleo 37 R$ 50,18 ± 16,24 

Bacalhau 

Gadus 

macrocephalus 
Bolinho 31 R$ 59,78 ± 25,93 

Gadus morhua Lombo 39 R$ 135,81 ± 44,54 

Pirarucu 
 

Arapaima gigas 
Filé Sem Pele 39 R$ 40,92 ± 9,21 

Postas/Cortes/Cubos. 34 R$ 32,37 ± 9,38 

Sardinha 
Sardinella 

brasiliensis 

Enlatado Ralado Óleo 38 R$ 41,81 ± 15,63 

Enlatado Sólido Ervas 

Finas 
80 R$ 48,79 ± 17,73 

Enlatado Sólido em Óleo 30 R$ 38,80 ± 11,37 

Tambaqui 
Colossoma 

macropomum  

Costela 36 R$ 46,27 ± 9,16 

Filé Sem Pele 33 R$ 46,62 ± 7,61 

Tilápia 
Oreochromis 

niloticus 
Filé Sem Pele 33 R$ 62,17 ± 13,78 

Camarão 

Farfantepenaeus 

brasilienses; 

Litopenaeus 

vannamei 

Descascado e cozido 95 R$ 126,56 ± 43,70 

Sem cabeça e cozido 34 R$ 88,38 ± 31,35 

 

Para esses produtos, o comparativo das médias dos preços entre os Grupos de 

estabelecimentos  mostrou que o Atum Enlatado Sólido Ervas Finas, o Atum Enlatado Sólido 

natural e o Atum Enlatado Sólido Óleo apresentaram o mesmo comportamento, com diferença 

significativa entre as médias dos Grupos 1 e 2 e Grupos 1 e 3, mas sem diferença entre as médias 

dos Grupos 2 e 3. O Camarão Descascado e Cozido apresentou diferença significativa entre as 

médias dos Grupos 1 e  2 e Grupos 2 e 3, sem diferir entre as médias dos Grupos 1 e 3. O 
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Camarão Sem Cabeça e Cozido apresentou diferença significativa entre os Grupos 1 e 3, não 

haver diferença entre os demais Grupos e a Sardinha Enlatado Ralado em Óleo apresentou 

diferença significativa entre as médias dos Grupos 1 e 3, sem diferença entre os demais Grupos. 

Não ocorrendo diferença significativa entre as medias de preços praticados nos diferentes 

Grupos de estabelecimento para os demais produtos (Tabelas 9, 10 e 11). 

Os Empórios foram os únicos estabelecimentos a ofertar 8 (oito) produtos na faixa de 

preço/kg igual ou superior a R$ 1.550,00/kg (1,77% dos produtos ofertados), dos quais 87,5% 

compostos por algas. Produtos possuem valor elevado por custos de importação, que envolvem 

despesas que variam de acordo com a forma de negociação da compra, do envio ou tipo de 

mercadoria, quantidade, frete, seguro, impostos, armazenagem, despesas aduaneiras, despesas 

bancárias, câmbio da moeda estrangeira, entre outras (UNESP, 2003; FARIA et al., 2021). 

Além disso, o volume adquirido pode ser pequeno devido ao seu direcionamento a classes 

sociais com maior poder aquisitivo, e no caso das algas, para atender a demanda da comunidade 

oriental, onde as algas possuem importância na cultura (IGARASHI, 2021), valorizadas pela 

textura e sabor, valor calórico ou benéfico para a saúde, porém, que vem ganhando espaço nas 

grandes e médias metrópoles brasileiras (ROCHA e SHIMODA, 2014), com destaque para a 

oferta e diversificados pratos em restaurantes e lanchonetes  que trabalham com a culinária 

oriental. 

Os estabelecimentos do Grupo 3 têm infraestrutura física maior e maior diversidade de 

produtos, que os estabelecimentos do Grupo 2 quando relacionado a oferta de produtos não 

alimentícios (mercearia, padaria, peixaria, rotisseria, hortifruti, carnes, aves, frios, laticínios, 

peixaria, bazar, têxtil, eletroeletrônicos, móveis, produtos para veículos como óleos, pneus, 

peças) (SILVA, 2005; BRAGA e MERLO, 2007; MORAIS e MIRANDA, 2021), entretanto, 

uma menor oferta de  produtos pesqueiros quando comparado as demais classes de 

estabelecimentos. Apesar dessa  realidade, quase 98,61% dos produtos pesqueiros têm valor de 

até 25,00/kg. Além disso são frequentes as ofertas de produtos pesqueiros com preços 

promocionais nestes estabelecimentos como estratégia de venda, aliada ao uso de ferramentas 

de marketing, para atrair a atenção dos consumidores (ORTIGOZA, 2010; FILHO, 2014). 
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Tabela 9. Resultado das Análises de Variância para Produtos Em conserva/Enlatado. 

 

Espécie Produto 
Grupos 

testados 
valor-P Médias ± Variância Teste de Tukey 

Atum 

(Thunnus 

thynnus) 

Enlatado 

Pedaços Óleo 
2 e 3 0,7427 

Média (Grupo 2) = 46,8463 

Média (Grupo 3) = 48,5519 
Ns 

Enlatado 

Ralado Natural 
1, 2 e 3 0,2669 

Média (Grupo 1) = 46,5294 

Média (Grupo 2) = 37,6037 

Média (Grupo 3) = 37,2033 

Ns 

Enlatado Sólido 

Ervas Finas 
1, 2 e 3 0,0035* 

Média (Grupo 1) = 81,4354a 

Média (Grupo 2) = 51,0283b 

Média (Grupo 3) = 55,6514 b 

p (1 a 2) < 0,05 

p (1 a 3) < 0,01 

p (2 a 3) ns 

Enlatado Sólido 

Natural 
1, 2 e 3 0,0011** 

Média (Grupo 1) = 74,8283 a 

Média (Grupo 2) = 49,7976 b 

Média (Grupo 3) = 49,7400 b 

p (1 a 2) < 0,01 

p (1 a 3) < 0,01 

p (2 a  3) = ns 

Enlatado Sólido 

Óleo 
1, 2 e 3 0,0012** 

Média (Grupo 1) = 75,9525 a 

Média (Grupo 2) = 47,5646 b 

Média (Grupo 3) = 43,1380 b 

p (1 a 2) < 0,01 

p (1 a 3) < 0,01 

p (2 a 3) = ns 

 

 

 

Sardinha 

(Sardinella 

brasiliensis) 

Enlatado 

Ralado Óleo 

1, 2 e 3 0,0168* Média (Grupo 1) = 47,3977 a 

Média (Grupo 2) = 36,4837 b 

Média (Grupo 3) = 37,3901 b 

p (1 a 2) < 0,01 

p (1 a 3) < 0,05 

p (2 a 3) ns 

Enlatado Sólido 

Ervas Finas 

1, 2 e 3 0,2853 Média (Grupo 1) = 54,4550 

Média (Grupo 2) = 45,4981 

Média (Grupo 3) = 47,7840 

Ns 

Enlatado Sólido 

Óleo 

2 e 3 0,2869 Média (Grupo 2) = 40,9688 

Média (Grupo 3) = 70,4112 

Ns 

* Médias seguidas de mesma letra na coluna dentro de cada grupo, não diferem significativamente, a nível de 5%, 

pelo teste de Tukey; 

** - Médias seguidas de mesma letra na coluna dentro de cada grupo, não diferem significativamente, a nível de 

1%, pelo teste de Tukey. 

 

Esse diferencial em termos de diversidade de produtos pesqueiros tem reflexo na 

amplitude e no valor de comercialização, entretanto, para os 17 produtos mais ofertados, o fato 

de somente seis produtos apresentarem preço de venda por quilograma estatisticamente 

diferentes, entre os grupos de estabelecimentos analisados (apesar de comercializados com 

gramatura diferenciada) permite inferir que, para esses produtos, o consumidor tem o poder de 

escolha do local de compra de acordo com o estabelecimento varejista de sua preferência, uma 
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vez que lhe possibilitam ampla diversidade de produtos, atendendo suas necessidades, onde 

possam aliar a localização nas proximidade de sua residência ou itinerário para a mesma, maior 

amplitude no horário de funcionamento e dias na semana, bem como permitir maior conforto e 

praticidade nas compras e formas de pagamento. 

Tabela  10. Resultado das Análises de Variância para Produtos de Origem dulcícola. 

Espécie Produto 
Grupos 

testados 
valor-P Médias ± Variância Teste de Tukey 

Pirarucu 

(Arapaima 

gigas) 

Filé Sem Pele 1, 2 e 3 0,8912 

Média (Grupo 1) = 40,1792 

Média (Grupo 2) = 40,6550 

Média (Grupo 3) = 42,1722 

Ns 

Postas, Cortes, 

Cubos. 
1, 2 e 3 0,1454 

Média (Grupo 1) = 38,2016 

Média (Grupo 2) = 29,9344 

Média (Grupo 3) = 30,1660 

Ns 

Tambaqui 

(Colossoma 

macropomum) 

Costela 1, 2 e 3 0,3546 

Média (Grupo 1) = 48,0970 

Média (Grupo 2) = 46,8298 

Média (Grupo 3) = 40,9320 

Ns 

Filé Sem Pele 1, 2 e 3 0,3546 

Média (Grupo 1) = 44,7145 

Média (Grupo 2) = 45,1856 

Média (Grupo 3) = 53,8700 

Ns 

Tilápia 

(Oreochromis 

niloticus) 

Filé Sem Pele 1, 2 e 3 0,2515 

Média (Grupo 1) = 64,7267 

Média (Grupo 2) = 55,4825 

Média (Grupo 3) = 65,9736 

Ns 

 

Entre os produtos que apresentaram diferença estatística, o pescado em conserva, 

elaborados com Atum (Enlatado Sólido Ervas Finas, Enlatado Sólido Natural e Enlatado Sólido 

Óleo) e Sardinha (Enlatado Ralado Óleo) têm o mesmo diferencial estatístico (sem diferença 

entre os grupos 2 e 3, porém se diferenciado com o Grupo 1). Apesar de serem produtos de 

baixo valor/kg de comercialização e, portanto, acessíveis a ampla faixa de consumidores, seu 

diferencial de preço/kg pode ter como motivador a oferta entre os produtos de maior valor 

agregado nos Empórios, o que de um lado os tornar mais baratos que os demais quando da 

procura por parte do consumidor, atraindo sua atenção, ressaltando que o comportamento do 

consumidor é oportunizar sua ida a um estabelecimento para adquiri mais produtos em uma 

única compra.  
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Tabela 11. Resultado das Análises de Variância para produtos de Origem marinha. 

Espécie Produto 
Grupos 

testados 
valor-P Médias ± Variância Teste de Tukey 

Bacalhau 

(Gadus morhua 

Gadus 

macrocephalus) 

 

Bolinho 1, 2 e 3 0,5600 

Média (Grupo 1) = 54,1428 

Média (Grupo 2) = 66,7081 

Média (Grupo 3) = 63,3067 

Ns 

Lombo 1, 2 e 3 0,0739 

Média (Grupo 1) = 171,1960 

Média (Grupo 2) = 116,3385 

Média (Grupo 3) = 143,2780 

Ns 

Camarão 

(Farfantepenae

us brasilienses; 

Litopenaeus 

vannamei) 

Descascado e 

Cozido 

1, 2 e 3 < 0,0001** Média (Grupo 1) = 145,0182 a 

Média (Grupo 2) = 100,3017 b 

Média (Grupo 3) = 140,5450 a 

p (1 a 2) < 0,01 

p (1 a 3) = ns 

p (2 a 3) < 0,01 

Sem Cabeça e 

Cozido 

1, 2 e 3 < 0,0001** Média (Grupo 1) = 128,3796 a 

Média (Grupo 2) = 95,1800ab 

Média (Grupo 3) = 80,4200b 

p (1 a 2) = ns 

p (1 a 3) < 0,01 

p (2 a 3) = ns 

* Médias seguidas de mesma letra na coluna dentro de cada grupo, não diferem significativamente, a nível de 5%, 

pelo teste de Tukey; 

** - Médias seguidas de mesma letra na coluna dentro de cada grupo, não diferem significativamente, a nível de 

1%, pelo teste de Tukey. 

 

Já para o Camarão Descascado e Cozido e para o Camarão Cozido e Sem Cabeça, o 

diferencial pode ser motivado pela política de preços de cada classe de estabelecimento, que 

busca considerar o comportamento do consumidor para estruturar sua tática de preço, além da 

realização de promoções (BRAGA e MERLO, 2007; MORAIS e MIRANDA, 2021). 

Resta-nos destacar que apesar do fato da menor oferta e variedade de produtos regionais 

ser inferior a produtos com base em organismos marinhos, não deve ser encarada como negativa 

e sim como a possibilidade de diversificação e agregação de valor as espécies regionais na ótica 

da inserção de novos produtos, principalmente para o pirarucu e o tambaqui (SEBRAE, 2016; 

PEIXE BR, 2023), tanto no mercado local como de outros centros urbanos, observada a cultura 

no consumo de pescado pela população manauara (GANDRA, 2010), além da crescente busca 

por alimentos saudáveis, de valor nutritivo e por uma melhor qualidade de vida e longevidade 

(RAIMUNDO, 2014). 

Apesar de existir 7 frigoríficos de pescado no estado do Amazonas com o selo do 

SIF/MAPA, encontrou-se a comercialização de produtos regionais, somente de 1 frigorífico 

com este selo, nas redes varejistas pesquisadas, os demais produtos regionais encontrados, são 
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fornecidos por frigoríficos que possuem o SIE/ADAF. Os frigoríficos com selo SIF/MAPA, 

ofertam produtos diferenciados tais como: “asinha” de Aruanã (Osteoglossum bicirrhosum), 

Filé de Bodó (Pterigoplichthys pardalis), entre outros, porém estes produtos não são ofertados 

pelas redes varejistas. Seus produtos são comercializados por lojas dos próprios frigoríficos ou 

lojas/empreendedores especializados ou ser exportados.  

Outros estabelecimentos de beneficiamento de pescado, saíram do mercado/fecharam 

as portas, por ausência de incentivos fiscais (municipais, estaduais e federais), empresas que 

produziam produtos mais elaborados, como: hambúrguer, linguiça, stickers, defumados e   

deixaram de gerar ocupação e renda.  

As grandes redes de varejo e atacado estão consolidando-se como local atrativo para a 

aquisição de peixes entre outros organismos aquáticos na cidade de Manaus. As redes estudadas 

ofertam a seus clientes, pescado e seus derivados, regionais, nacionais e importados, com 

diversidade de espécies provenientes da pesca extrativista e da aquicultura, oriundas de águas 

interiores e águas marinhas, proporcionando ao consumidor de pescado, vasta diversidade de 

escolha, para que ele no seio familiar, mantenha o hábito alimentar tradicional, cultural, social 

de consumir alimento com valor nutritivo, saudável, saboroso, conservando a qualidade de vida, 

independentemente de classe social, nível de escolaridade, gênero, idade etc.  

Essas redes têm infraestruturas, higienizadas, climatizadas, proporcionando: 

hospitalidade, segurança, praticidade, comodidade, conforto, acessibilidade, conveniência, 

entre outras facilidades, para atrair os consumidores ávidos de adquirir seu pescado. 

 

6 CONCLUSÃO 

 

A partir dos resultados deste estudo, observou-se que: 

a) A maior diversidade de produtos está nos Supermercados;  

b) Os produtos com maior média de preço estão nos Empórios;  

c) Os produtos de menor média de preço estão nos Hipermercados; 
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d) Na análise comparativa dos valores, na maioria dos produtos não houve diferença 

significativa, porém, para alguns enlatados (sardinha e atum) e o camarão, houve diferença 

significativa. 

Finalmente, os resultados obtidos demonstram a existência de excelente oportunidade 

para as indústrias beneficiadoras de pescado dulcícola, em especial do pescado regional, pois, 

os produtos de origem marinha possuem maior valor agregador, em comparação aos produtos 

regionais. Essas indústrias produzindo e ofertando produtos similares, devido a maior 

diversidade de espécies amazônicas, por conseguinte, proporcionando grande diversidade de 

produtos preencheria esta lacuna, com produtos mais baratos e com maior participação nesta 

fatia de mercado, visto que há estudos de viabilidade na produção, estudos estes conduzidos 

por instituições tais como: INPA, UFAM, entre outras. 
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ANEXO A 

Produção de pescado desembarcado no Terminal Pesqueiro de Manaus - 2020 
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Continuação - Produção de pescado desembarcado no Terminal Pesqueiro de Manaus - 2020 
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Fonte: Senhor Miguel Oliveira Falcão, Presidente da  Colônia dos pescadores(as) de Manaus 

Z-12 AM. 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO B 

Capacidade frigorífica de pescado do Amazonas - 2009 
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Fonte: Secretaria de Estado de Desenvolvimento Econômico, Ciência, Tecnologia e 

Inovação/SEDECTI (Plano de Desenvolvimento Preliminar - APL de Produção de Pescado). 

 

 

ANEXO C 

BANCO DE DADOS - PLANILHA 
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ANEXO D 

Espécies de pescado comercializadas em Manaus 
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Espécies Dulcícolas 

 

 

N. Denominação Nome científico 

1 Acara Açú Astronotus crassipinnis 

2 Aracu* Anostomoides laticeps 

3 Arraia Potamotrygon spp 

4 Aruanã Osteoglossum bicirrhosum 

5 Branquinha* Curimata inornata 

7 Bodó* Pterigoplichthys pardalis 

8 Caparari*  Pseudoplatystoma tigrinum 

9 Cubiu * Anodus elongatus 

10 Cuiú Cuiú* Oxydoras niger 

11 Curimatã* Prochilodus nigricans 

12 Dourada Brachyplatystoma rousseauxii 

13 Filhote Brachyplatystoma filamentosum 

14 Jaraqui Semaprochilodus spp 

15 Jaú* Zungaro zungaro 

16 Mapará* Hypophthalmus edentatus 

17 Matrinxã Brycon amazonicus 

18 Pacu Myleus spp 

19 Panga Pangasius bocourti 

20 Pescada Plagioscion spp 

21 Pintado Pseudoplatystoma corruscans 

22 Piramutaba Brachyplatystoma vaillantii 

23 Pirapitinga* Piaractus brachypomus 

24 Pirarara* Phractocephalus hemioliopterus 

25 Pirarucu Arapaima gigas 

26 Sardinha Triportheus spp 

27 Surubim Pseudoplatystoma fasciatum 

28 Tambaqui Colossoma macropomum 

29 Tilápia Oreochromis niloticus 

30 Traíra* Hoplias malabaricus 

31 Tucunaré Cichla spp 
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* - Espécies comercializadas apenas no terminal pesqueiro, não disponíveis nas redes atacadistas e varejistas. 

 

 

Espécies Marinhas 

 

 

N. Denominação Nome científico 

1 Alga Marinha - Hijiki ou Hiziki Sargassum fusiforme 

2 Alga Marinha - Kombu ou Konbu Saccharina japônica 

3 Alga Marinha – Nori Porphyra yezoensis 

4 Alga Marinha – Wakame Undaria pinnatifida 

5 Anchova Pomatomus saltator 

6 Atum Thunnus thynnus 

7 Bacalhau Gadus morhua; Gadus macrocephalus 

8 Bonito Katsuwonus pelamis 

9 Cambuçu Cynoscion virescens 

10 Castanha Umbrina canosai 

11 Cação Ginglymostoma cirratum  

12 Camarão Farfantepenaeus brasilienses;Litopenaeus vannamei 

13 Cavalinha Scomber japonicus 

14 Chicharro Trachurus picturatus 

15 Corvina Argyrosomus regius 

16 Lagosta Panulirus argus 

17 Linguado Syacium spp 

18 Lula Loligo sanpaulensis 

19 Manjuba Lycengraulis grossidens 

20 Merluza Macruronus novaezelandiae 

21 Mexilhão Mytilus edulis 

22 Pescada amarela/Pescada gó Cynoscion acoupa 

23 Polaca do Alaska Gadus chalcogramma 

24 Polvo Octopus vulgaris 

25 Robalo Centropomus parallelus 

26 Salmão Oncorhynchus gorbuscha 

27 Sardinha Sardinella brasiliensis 

28 Tainha Mugil brasiliensis 
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29 Vieira Nodipecten nodosus  

 

 

 

 

 

 

 

 


