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RESUMO

O derramamento de 6leo nas praias do litoral nordestino brasileiro em 2019, pode ser
considerado como um dos maiores desastres ambientais na histéria do Brasil. Esse
acontecimento foi inédito no pais, devido a grande extensdo geografica e a duracao de tempo,
com mais de 4.000 quildmetros de extensdo da costa alcancada pelo petroleo. Diante desse
acidente, impactos ambientais, sociais e econdmicos foram sentidos. Embora o 6leo néo esteja
mais atingindo as praias, os reflexos sdo inevitaveis. No que se refere a area culinaria, o
consumo de peixes e frutos do mar sofreu uma queda, 0 que ocasionou diminuic¢do nas vendas
tanto para os pescadores como para estabelecimentos que comercializavam esses produtos,
como por exemplo, os restaurantes. Diante disso, esta pesquisa tem como objetivo analisar a
percepcdo dos consumidores e empreendedores no consumo de peixes e frutos do mar frente ao
derramamento de 6leo no litoral do nordeste brasileiro. Para a coleta de dados, dois
instrumentos de pesquisas foram elaborados. Para entrevistar os clientes, um questionario
composto por 60 questbes foi elaborado e obteve 488 respondentes. Também foi criado um
roteiro de entrevista, que obteve dados de 15 restaurantes localizados em trés estados
brasileiros. Para analise dos dados do questionario, foi empregada a analise estatistica descritiva
para as partes | e Il do questionario. Ainda foi aplicado o0 Modelo de Regressdo Logistica em
algumas varidveis elegiveis ao modelo, composto das partes I, 11l e V. Para a entrevista, a
analise descritiva para as partes | e Il do roteiro da entrevista e a anélise qualitativa para as
questdes abertas. Em relacdo aos resultados da pesquisa, foi verificada a existéncia de trés
grupos, 0S que consomem somente peixes, 0S que consomem apenas frutos do mar, e 0s que
consomem ambos, havendo uma convergéncia nas respostas dos trés grupos para a maioria das
variaveis. Para o consumo de peixes e frutos do mar em restaurantes, verificou-se que os
respondentes ndo mudaram seus habitos de consumo frente ao derramamento de 6leo. Em
relacdo a entrevista, a percepgdo é que houve quedas nas vendas dos pratos a base de peixes e

frutos do mar, e em alguns casos, levou ao fechamento do estabelecimento.

Palavras-chave: acidente ambiental; petroleo; consumidor; restaurante.



ABSTRACT

The oil spill on the beaches of the Brazilian northeastern coast in 2019 can be considered
as one of the biggest environmental disasters in the history of Brazil. This event was
unprecedented in the country, due to the great geographical extension and duration of time, with
more than 4,000 kilometers of coast reached by oil. In the face of this accident, environmental,
social and economic impacts were felt. Although the oil is no longer reaching the beaches, the
reflections are inevitable. As far as the culinary area is concerned, the consumption of fish and
seafood has fallen, resulting in a decrease in sales for both fishermen and establishments selling
these products, such as restaurants. Therefore, this research aims to analyze the perception of
consumers and entrepreneurs in the consumption of fish and seafood in the face of the oil spill
on the Brazilian northeast coast. For data collection, two research instruments were developed.
To interview customers, a questionnaire composed of 60 questions was prepared and obtained
488 respondents. An interview script was also created, which obtained data from 15 restaurants
located in three Brazilian states. For the analysis of the questionnaire data, descriptive statistical
analysis was used for parts | and Il of the questionnaire. For the interview, the descriptive
analysis for parts | and 1l of the interview script and the qualitative analysis for the open
questions. Regarding the results of the research, we verified the existence of three groups, those
that consume only fish, those that consume only seafood, and those that consume both
simultaneously, with a convergence in the answers of the three groups for most of the
variables. For the consumption of fish and seafood in restaurants, it was found that the
respondents did not change their consumption habits in the face of oil spills. Regarding the
interview, the perception is that there were falls in the sales of the dishes based on fish and

seafood, and in some cases, leading to the closure of the establishment.

Keywords: environmental accident; petroleum; consumer; restaurant.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, 0 ano de 2019 foi marcado por grandes tragédias ambientais, entre as quais se
destaca o maior acidente ambiental da historia brasileira: o derramamento de 6leo na costa
tropical nordestina. Grande quantidade de petroleo pode ser vista entre agosto de 2019 e margo
de 2020 ao longo do nordeste chegando até alguns estados do sudeste do pais (IBAMA, 2020).

De acordo com nota emitida pela Policia Federal (2021), uma embarcacéo petroleira com
bandeira grega foi o responsavel pelo 6leo derramado que atingiu a costa nordestina. O motivo,
a quantidade de 6leo derramado e quando ocorreu o acidente continuam sendo desconhecidos,
porém sabe-se que grandes foram os impactos causados pelo derramamento do petréleo
(LOURENCO et al., 2020).

Os danos associados ao acidente puderam ser vistos e sentidos com a morte da fauna,
atingimento de diferentes areas como estuarios, manguezais, marés, praias e recife de corais,
bem como os impactos socioeconémicos, que podem ser significativos e duradouros, em
particular para o turismo e a pesca (MAGRIS; GIARRIZZO, 2020). Neste contexto, se insere
0 objeto de estudo desta pesquisa, a costa do nordeste brasileiro.

Com o desastre, uma das consequéncias enfrentadas pelos estados nordestinos, refere-se
a economia, pois os profissionais da pesca ficaram impossibilitados de realizarem tal atividade
e quando as realizavam, sentiam um receio por parte da populagdo para consumir tais produtos.
Em Pernambuco, por exemplo, a comercializacdo de frutos do mar teve uma queda entre 80 e
100% e nos peixes de mar aberto, uma diminui¢do de 60%, no periodo de outubro a novembro
de 2019 (ARAUJO; RAMALHO; MELO, 2020).

Os donos de restaurantes e assimilados sentiram 0s impactos deste desastre, pois parte da
populacdo estava insegura para consumir os pescados, causada pelo medo relacionado a
toxicidade do petréleo. De acordo com dados divulgados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (2019), das 68 amostras analisadas, 66 apresentam niveis aceitaveis
de Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos, principal indicativo de contaminacgéo de derivados
de petrdleo definidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, porém ha
receio relacionado ao consumo por parte dos consumidores (ARAUJO; RAMALHO; MELO,
2020).

Diante ao exposto, faz-se necessario avaliar a percepcdo de clientes e donos de
estabelecimentos frente ao acontecimento, uma vez que esse acontecimento traz consequéncias
socioecondmicas, pois a atividade de pesca e o consumo desses produtos séo de grande

relevancia para a economia, bem como para a sobrevivéncia da sociedade.
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Sendo assim, o objetivo da pesquisa € realizar um estudo que possa avaliar a percepgao
dos empreendedores e clientes sobre 0 consumo de peixes e frutos do mar apds o derramamento
do bleo nas praias do nordeste brasileiro assim como analisar o impacto econémico advindo

desse problema.

1.1 JUSTIFICATIVA

Perante a tragédia ambiental, cidades nordestinas brasileiras enfrentaram grandes perdas
na economia, visto que pescadores e marisqueiros ficaram impossibilitados de realizarem a
pesca e quando as realizavam, encontraram receio por parte dos consumidores no que se refere
ao consumo, um reflexo negativo para seus negocios.

A Bahia, por exemplo, é o 6° maior estado na producdo nacional de pescado, segundo a
Bahia Pesca (2020), estatal vinculada a Secretaria de Agricultura, Pecuéria, irrigacdo, Pesca e
Agricultura da Bahia, responsavel por fomentar e fiscalizar projetos na area de pesca, com cerca
de 130 mil pescadores cadastrados no estado. No que se refere ao estado de Pernambuco, este
ocupava no pais a 15° posicéo na producao de pescado (CPRH, 2015).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA, 2019), a
Bahia e Pernambuco possuem 24.440 e 4.236, respectivamente, pescadores artesanais ativos
cadastrados no Sistema Informatizado do Registro Geral de Atividades Pesqueiras e diante de
uma pesquisa realizada com pescadores da regido nordeste, do total de 1999 entrevistados,
88,7% tem a pesca como atividade principal, e frente ao derramamento de éleo, existiu uma
reducdo em sua renda de aproximadamente 38% (MESQUITA; QUINAMO, 2020).

Embora o 6leo ndo esteja mais atingindo as praias, os reflexos deste desastre sao
inevitaveis. No que tange a area culinaria, o consumo dos peixes sofreu uma queda, visto que a
populacdo, visando uma seguranca alimentar, optou por substituir esses produtos e assim
diminuiu o consumo destes alimentos. De acordo com Araujo, Ramalho e Melo (2020),
impactos foram sentidos tanto na comercializacdo desses produtos assim como na diminui¢do
da pesca, devido a auséncia de seguranga no consumo.

Ainda de acordo com a pesquisa de Mesquita e Quinamo (2020), um dos fatores que
afetou a queda da pesca artesanal, mesmo que indiretamente, foi a diminuicdo do turismo, em
gue houve uma queda na demanda desses produtos em hotéis, restaurantes e bares. A exemplo
disso, os autores mostraram que o0s bares e restaurantes que comercializavam frutos do mar,
tiveram uma reducgdo média de 29,2% em seu faturamento. E a fim de evitar maiores danos,

algumas organizac6es (20,9%) realizaram alteracdes em seu cardapio.
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A diminui¢do ou o0 ndo consumo desses produtos desencadeia outros problemas de ordem
social, pois para algumas comunidades, a cadeia produtiva da pesca se relaciona indiretamente
com outros setores econdmicos. Perante 0 exposto, analisar a percepcdo por parte dos
consumidores e empreendedores se torna necessario, assim como buscar alternativas para
solucgéo deste problema, o que justifica a importancia desta pesquisa.

A presente pesquisa aborda a elaboracéo e aplicacdo de questionario para consumidores
de peixes e frutos do mar e de entrevista para donos de restaurantes e gerentes. Assim, a
abordagem quali-quantitativa, com utilizacdo da analise multivariada possibilitou a
identificacdo dos atributos de qualidade dos servicos recebidos e percepcdo dos consumidores
e donos de restaurantes frente ao acidente do derramamento de 6leo na costa nordestina
brasileira, com o objetivo de analisar 0 comportamento desses e aprimorar a interpretacdo dos

resultados.

1.2 OBJETIVOS

O presente trabalho tem como objetivo geral realizar uma anélise critica da percepcao dos
clientes e dos donos de estabelecimentos sobre o consumo de peixes e frutos do mar preparados
em restaurantes, frente a contaminacao das praias com o 6éleo na costa tropical nordestina.

Para auxiliar o alcance do objetivo supracitado, foram estabelecidos os seguintes

objetivos especificos:

a) Caracterizar os consumidores que foram impactados pela contaminacdo do 6leo nas
praias nordestinas;

b) Caracterizar os restaurantes que sofreram impactos em seus negécios devido ao
derramamento do 6leo no litoral do nordeste;

¢) Analisar o comportamento dos consumidores causado por esse problema;

d) Propor alternativas de mitigacao dos efeitos negativos causados pelo derramamento do

0leo no consumo de peixes e frutos do mar.

1.3 METODOLOGIA

As pesquisas podem ser classificadas por diferentes critérios (GIL, 2010). Para o estudo
do tema proposto, foi empregada uma investigagdo de natureza aplicada, uma vez que

contempla situacgdes reais e interesses locais, bem como, almeja-se produzir conhecimentos
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dirigidos a solucdo de problemas especificos (MIGUEL, 2012).

O método empregado possui uma abordagem quali-quantitativa, visto que tem como base
a percepcdo dos clientes e empreendedores, subjetiva, e quantitativa, pois ocorreu a mensuragdo
e o tratamento de dados, de maneira a traduzir em nimeros as opinides coletadas (MIGUEL,
2012). A pesquisa utilizou amostragem ndo probabilistica, com amostragem por acessibilidade.
Devido ao periodo de isolamento decretado em razéo da pandemia de COVID-19, os dados
foram coletados com a utilizacdo das redes sociais, no periodo de 01 de maio a 18 de outubro
de 2021.

Quanto a metodologia de investigacdo, a presente pesquisa investiga um fenémeno
contemporaneo dentro do seu contexto na vida real (YIN, 2015). Portanto, a conducdo da
pesquisa foi feita por meio de entrevistas semiestruturadas com os proprietarios e gerentes de
restaurantes que comercializam produtos a base de frutos do mar e peixes para a obtencgédo de
informagdes sobre 0 assunto a ser estudado.

Também foi realizado um levantamento tipo survey descritivo com aplicacdo de
questionario, aplicado a amostras com grande tamanho, utilizando técnicas e procedimentos
estatisticos, para analise e obtencdo acerca da amostra (MIGUEL, 2012). Para Marconi e
Lakatos (2017), o questionario é composto por um conjunto de perguntas ordenadas, sendo que
essas questdes devem ser respondidas, de forma escrita, na auséncia do aplicador. Este foi
aplicado online.

Para a realizacdo da coleta de dados, foram feitas duas coletas distintas e separadas. A
primeira foi empregada o questionario com clientes. A segunda parte da coleta consistiu na
entrevista semiestruturada com proprietarios de empreendimentos que trabalham com produtos
a base de frutos do mar e peixes.

E importante que as etapas da pesquisa sejam apresentadas de forma clara, simples e
objetiva. Desse modo, um individuo externo a pesquisa pode entender e aplicar seus resultados.
Diante disso, a metodologia deste trabalho é composta em etapas, conforme apresentado na
Figura 1.



16

Figura 1- Fluxograma das etapas da pesquisa
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Fonte: A Autora (2022).

No primeiro momento realizou-se a pesquisa bibliografica para embasamento do estudo,
que foi obtido por meio de periddicos, sites e 6rgdos do governo. Assim, a fundamentacéo
teorica e a revisdo bibliografica compreenderam os seguintes topicos: derramamento de 6leo
no mar e seus impactos, qualidade em servigo, percepgéo do consumidor e comportamento do
consumidor.

Em um segundo momento, elaborou-se o roteiro da entrevista e o questionario. Em

seguida foram empregados: a entrevista semiestruturada com donos e gerentes de restaurantes
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e 0 questionario com os clientes.
Apos a coleta dos dados, realizou-se a analise dos dados e dos resultados, onde foi

empregada a analise estatistica multivariada. Por fim, o trabalho entrou na etapa de concluséo.

1.4 ESTRUTURA DO TRABALHO

Esta dissertacdo esta organizada em cinco capitulos. Neste capitulo contém a introducéo,
justificativa, objetivos do estudo e a metodologia. O segundo capitulo é relacionado ao
referencial tedrico e revisdo da literatura, em que foram abordados os principais conceitos
utilizados na pesquisa, com os topicos de derramamento de 6leo no mar e seus impactos,
qualidade de servico, percepc¢do do consumidor e comportamento do consumidor. No terceiro
capitulo sdo apresentados os procedimentos metodoldgicos, que englobam a definicdo da
amostra, 0s aspectos éticos, 0s instrumentos de pesquisa para a coleta de dados da entrevista e
do questionario e a analise de dados.

O capitulo quatro compreende a andlise dos dados e a discussdo dos resultados. Sdo
descritos o perfil dos respondentes, uma analise descritiva, aplicacdo do Qui-quadrado de
Pearson e 0 modelo de regressdo logistica. Além das informacBes coletadas através das
entrevistas com gerentes e proprietarios de restaurantes. Por fim, no capitulo cinco, sdo
abordadas as consideracgdes finais com as limitacdes do estudo e recomendacdes para estudos

futuros.
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2 REFERENCIAL TEORICO E REVISAO DA LITERATURA

Neste capitulo estdo apresentados os principais conceitos que englobam esta pesquisa,
com a fundamentacdo tedrica e a revisao da literatura. No primeiro momento foi abordado o
referencial tedrico com os seguintes conceitos: o derramamento de 6leo no mar e seus impactos,
a qualidade de servico, qualidade percebida e comportamento de consumo. No segundo
momento, foi abordada a revisdo da literatura com os seguintes temas: satisfacdo do cliente,

percepcédo da qualidade de servico e gestdo dos produtos.

2.1 REFERENCIAL TEORICO

Esta secdo esta dividida em quatro partes. A primeira parte compreende o conceito do
petroleo e a evolugdo dos acidentes de derramamento de éleo no mar, juntamente com 0s seus
impactos, depois foram abordados os temas sobre qualidade de servico, seguida da qualidade

percebida e o comportamento de consumo e por fim, o modelo de regressao logistica.

2.1.1 O derramamento de 6leo no mar e seus impactos

O petroleo é uma mistura complexa de hidrocarbonetos, com uma pequena fragdo em sua
composicao de heteroatomos, como enxofre e nitrogénio, metais e acidos carboxilicos, podendo
ser apresentados em trés estados da matéria, sélido, liquido e gasoso (SULIMAN et al., 2020).

A comercializagdo do petréleo tem se intensificado ao longo dos anos no mundo inteiro,
sendo a industria automobilista no meado século XX um dos fatores que impulsionou essa
industrializacdo (HOBSBAWN, 1995). No Brasil, o consumo dessa fonte energética
juntamente com seus derivados cresceu no inicio da década de 70 (DIAS LEITE, 1998).

Na maioria das vezes, o transporte do petréleo ocorre pelo mar através dos navios
petroleiros. Mesmo diante dos beneficios econdbmicos que o petréleo traz, existem riscos
associados no desenvolvimento desta atividade, como por exemplo, acidentes como o
derramamento de 6leo, que afeta tanto 0 meio ambiente quanto a sociedade (GALIERIKOVA;
MATERNA, 2019).

A partir do contato que o petrdleo tem com as aguas do mar se espalha rapidamente, com
a ajuda dos ventos e das correntes oceanicas, contaminando praias, manguezais, afetando as

areas de pesca e turismo costeiro, além de representar risco a salide humana (ARAUJO;
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RAMALHO; MELO, 2020). Dessa forma, é de suma importancia que haja monitoramento
constante das autoridades para esse tipo de desastre (GALIERIKOVA; MATERNA, 2019).

Acidentes com derramamento de 6leo nos oceanos acontecem em toda a parte do planeta,
sendo considerado algo ndo recente. De acordo com Board et al. (2003), o derramamento de
petroleo representa cerca de 13% de toda a poluicéo por 6leo nos mares em todo 0 mundo.

Um dos primeiros desastres com petroleo registrado no mundo foi o derramamento de
6leo do superpetroleiro SS Torrey Canyon, que aconteceu em aguas britanicas no ano de 1967,
com uma quantidade de aproximadamente 119.328 toneladas de petréleo lancados no oceano.
Esse acontecimento levou a mudangas no que se refere a resposta a acidente com derramamento
de 6leo tais como pesquisas e estudos cientificos voltados para os efeitos do 6leo no mar e
fiscalizagbes mais severas (WELLS, 2017).

Outros acidentes dessa natureza aconteceram ao longo dos anos, dos quais podem ser
citados os trés maiores desastres ambientais da histéria. O primeiro, envolveu a colisdo entre
dois navios o Atlantic Empress e 0 Aegean Captian, na india, em 1979, com 287.000 toneladas
de dleo derramados, sendo considerado o maior acidente dessa natureza ja& documentada
(ITOPF, 2019).

O segundo maior incidente aconteceu com o0 ABT Summer em 1991, na costa da Angola.
O navio totalmente carregado com cerca de 260.000 toneladas de petr6leo explodiu, levando a
morte de cinco tripulantes e diante da quantidade de dleo transportado, uma mancha de 2.272
quildmetros quadrados foi formada (ITOPF, 2019; GALIERIKOVA; MATERNA, 2019).

O terceiro maior acidente de derramamento de petréleo no mundo aconteceu na Cidade
do Cabo, Africa do Sul, em 1983, com o navio Castillo De Bellver, que transportava 252.000
toneladas de petrdleo, o qual pegou fogo em alto mar. Mesmo diante de uma quantidade
consideravel de 6leo em contato com o0 oceano, 0s danos ambientais causados por esse acidente,
foram considerados minimos tanto para as areas marinhas quanto para as areas pesqueiras, pois
as manchas foram levadas em direcdo ao mar (ITOPF, 2019; GALIERIKOVA; MATERNA,
2019).

No Brasil, a historia de acidentes com o derramamento de 6leo ndo é diferente do restante
do mundo. Esses acontecimentos podem ser vistos desde a década de 1977, com o acidente que
envolveu o navio Sinclair Petrolore, na Ilha de Trindade, no estado de Espirito Santo, com
vazamento estimado em 66.530 milhdes de litros de petroleo no mar (CETESB, 2012). Nesse
contexto, outros acontecimentos marcantes na costa tropical brasileira podem ser citados.

O ano de 2000 foi marcado pelo vazamento de 6leo na Baia de Guanabara, Rio de Janeiro,

causado pelo rompimento de um duto, o que levou ao atingimento de 23 praias com um total
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de 40 quilémetros de extensdo da Baia, com o vazamento de 1,3 milh&o de litros de 6leo no
mar, aproximadamente (SOUSA; MIRANDA; MEDEIRQOS, 2013; GONCALVES, 2017).

Esse evento causou impactos ambientais severos, com a morte da fauna e flora que ali
existiam, além dos impactos socioecondémicos provocados, como a area da pesca e do turismo
sendo afetados diretamente (SOUSA; MIRANDA; MEDEIROS, 2013; MESQUITA,;
QUINAMO, 2020).

Nessa mesma linha, outro acidente aconteceu no ano de 2011, na Bacia de Campos, no
estado do Rio de Janeiro. A responsavel por esse fato, foi a empresa americana Chevron, que
derramou aproximadamente trés mil barris de petroleo no oceano, causando uma marca de 160
quildometros de extensdo, impactando negativamente o0 ecossistema daquela regido
(GONGALVES, 2017).

Jano ano de 2019, ocorreu 0 maior acidente de derramamento de 6leo na costa nordestina
brasileira, atingindo onze estados e alcangando 4.000 quilémetros de extensdo (MARINHA,
2020). Os impactos causados por esse fato puderam ser sentidos pela fauna e flora dessas
regibes atingidas, para as comunidades que desenvolviam atividades pesqueiras bem como para
areas do turismo e lazer, sendo este o objeto de estudo dessa pesquisa (MESQUITA;
QUINAMO, 2020).

2.1.2 Qualidade de servico

Servicos sdo atividades econdmicas capazes de gerar beneficios para os consumidores
através da realizacdo dos desejos destes (LOVELOCK; WRIGHT, 2004). Os servigos sao aces
que apresentam caracteristicas especificas que os tornam diferentes dos produtos (HOFFMAN;
BATESON, 2008).

Segundo Slack, Chambers e Johnsston (2009), os servi¢os podem ser classificagdes em
servigos profissionais, lojas de servicos e servicos em massa. Nessa perspectiva, 0s restaurantes
se enquadram na classificacdo de loja de servigos, em que a qualidade do servigo consiste em
duas visoes, a qualidade do produto, considerado um fator tangivel e a qualidade do servico,
sendo um fator intangivel (TUNCER; UNUSAN; COBANOGLU, 2020).

Com as especificidades que os servi¢os englobam, sdo necessarios bem mais esforcos
para atingir a qualidade esperada pelos clientes. Como a qualidade depende da opinido do
consumidor se torna necessario que as empresas prestadoras de servi¢os busquem conhecer as
necessidades do seu publico-alvo, para alinhar a qualidade definida pelos padrbes da

organizacdo com a qualidade esperada pelos clientes (SHAH, et al., 2020).
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Diante da grande concorréncia em que as organizacoes estdo inseridas, a qualidade no
servigo prestado se configura como um dos fatores primordiais que define a diferenciacéo e a
vantagem competitiva em vista a outras instituices (SHAH et al., 2020). A qualidade é
considerada um agente critico de sucesso para as organizacdes de servicos, pois os clientes
esperam receber um servico que atenda a suas necessidades (SHIN; KIM; SEVERT, 2019).

A qualidade de servigo pode ser entendida como um julgamento cognitivo num horizonte
de tempo longo relacionado a exceléncia de uma organizacao. O termo “qualidade de servigo”
esta diretamente ligado a satisfacdo do cliente de acordo com sua a avaliacdo diante do servico
oferecido. Ou seja, tem-se um servi¢co de qualidade, uma vez que o servico estava de acordo
com as expectativas dos clientes (YANG, et al. 2012; JEERADIST,;
THAWESAENGSKULTHAI; SANGSUWAN, 2016; WAHAB; ZAINOL ; BAKAR, 2017).

Os prestadores de servicos devem empenhar-se para atender ou superar as expectativas
dos clientes, visto que estes estdo cada vez mais exigentes (SLACK; CHAMBERS;
JOHNSSTON, 2009). Portanto é necessario que se preocupem com a prestacdo dos servicos,
pois para os consumidores, a qualidade de servigos sera a diferenca entre a expectativa e a
percepcao no que se refere ao desempenho do servico experimentado (ZEITHAML; BITNER;
GREMLER, 2011).

2.1.3 Qualidade percebida

A qualidade percebida é um conceito que faz parte da natureza de intangibilidade que o
servico possui (GURIPEK, 2018). A qualidade percebida diz respeito a percepcao dos clientes,
sendo um elemento cognitivo que influencia o comportamento de compra (DETTORI,;
FLORIS; DESSI, 2020).

Um dos objetivos da organizacdo é gerar valor para o cliente e prestar um servico de
qualidade. Quando isso ocorre, o resultado, em muitas vezes, é a lealdade, a propaganda boca
a boca, a fidelizacéo, a satisfacdo por parte dos usuarios, bem como uma maior rentabilidade
para a empresa (YRJOLA et al., 2020; CHI et al., 2020).

Nesse contexto, a qualidade, o valor percebido e o preco do servico estdo relacionados,
pois ao se obter uma boa percepc¢éo sobre o servigo adquirido, o cliente ndo se sente lesado pelo
valor monetario pago (LIU; LEE, 2016). O valor percebido diz respeito as respostas cognitivas
de uma experiéncia do cliente, relacionada a qualidade de servico e os esfor¢os realizados para
atender as necessidades e expectativas deste. A qualidade do servigo envolve uma troca entre a

avaliacdo do cliente com os beneficios relacionados ao uso e o pre¢o pago (LIU; LEE, 2016).
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A percepcéo de valor depende do esforgo empenhado pelo cliente, ou seja, 0S precos
monetarios e ndo monetarios como, atitude, tempo, comportamento, associados com a
experiéncia do servico. Dessa forma, é esperado que a avaliacdo do consumidor referente a
qualidade do servico refletird e determinara a percepcao do preco, pois essa percepcao reflete a
experiéncia real do cliente em relacdo a uma transagdo especifica e sua avaliacdo geral de um
servico (ABRATE; QUINTON; PERA, 2021; CHI et al., 2020).

2.1.4 Comportamento de consumo

Acidentes em toda a parte do mundo pode ser visto ao longo da histdria, como os
acidentes nucleares de Chernobyl (1986) e Fukushima (2011). Diante desses desastres, as
consequéncias sao inevitaveis, pois existe a poluicdo da agua, do ar e do solo com materiais
radioativos, o que possibilita ainda a contaminacéo através de ingestdo de alimentos (MATTRE
et al., 2020).

A saude humana pode ser afetada, caso haja o consumo de alimentos contaminados por
radioativos, com desenvolvimento de cancer e em casos mais extremos a morte, visto que 0s
materiais radioativos podem permanecer por muito tempo no tecido humano (LIEN; LING;
PAN, 2020).

Quando desastres dessa magnitude acontecem, os danos causados vao além das questdes
radioativas envolvidas. Pois ap6s o0 acidente, € necessario desenvolvimento de estratégias que
mitiguem os efeitos ambientais e socioeconémicos causados pelo acidente. Um dos problemas
apresentados pds desastres, € a possivel contaminacéo de produtos alimenticios, que para isso
se torna imprescindivel um gerenciamento dos produtos, onde serdo adotadas a¢des de protecéo,
que englobe o controle da radioatividade nos alimentos, com o propdsito de garantir a qualidade
e a comercializacio dos produtos de género alimenticios (MATTRE et al., 2020).

Dado o risco de contagio dos alimentos com materiais radioativos, ha uma modificacado
no comportamento de consumo dos produtos das areas afetadas, pois 0s consumidores evitam
comprar produtos regionais, 0 que por sua vez, desencadeia problemas de ordem econémica e
social para os produtores, empreendedores e assimilados pertencentes a regido (LIEN; LING;
PAN, 2020; MAITRE et al., 2020).
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2.1.5 Modelo de regressao logistica

O modelo de regressdo logistica é utilizado quando a variavel resposta é qualitativa com
dois resultados possiveis, podendo ser representada pela variavel indicadora, recebendo os
valores 0 (zero) e 1 (um) (HOSMER; LEMESHOW, 2000).

Esse meétodo possibilita estimar a probabilidade de sucesso de ocorréncia de um
determinado evento, levando em consideracdo a relacdo entre a varidvel dependente e o
conjunto das variaveis preditoras ou independentes (HAIR, et al., 2005). Assim, para estimar
os coeficientes estimados das varidveis independentes, utiliza-se a fungdo com a transformacao
logit, conforme a equacéo 1 abaixo adaptada de (MARROCO, 2012):

logit(p) = In (%) = Bo + Bixs + By + -+ frxc (1)

Ou,

eBo+B1x1+B2x2+ +Bpxy
p - 1+eﬁo+ﬁ1X1+ﬁ2X2+-"+ﬁkxk (2)

Para andlise de regressdo sao utilizadas algumas funcdes de ligacao, a exemplo da fungédo
de ligacdo Wald Forward Stepwise. Este método se inicia com um modelo vazio e em seguida,
as variaveis selecionadas sdo adicionadas em cada etapa do modelo até definir quais séo
significantes para construcdo do modelo de regressdo, sendo caracterizada por levar em
consideracdo a variavel de maior coeficiente de correlacdo amostral observada com a variavel
resposta (MAROCO, 2012).

O teste de Hosmer e Lemeshow é utilizado para verificar a acuracia do modelo. Esse teste
associa os dados as suas probabilidades estimadas, partindo da menor até a maior, realizando o
procedimento do Qui-quadrado para determinar se as frequéncias observadas estdo proximas
das frequéncias esperadas (MAROCO, 2007).

A estatistica do teste de Hosmer e Lemeshow possui distribui¢do Qui-quadrado com g-2
graus de liberdade. As hipoteses do teste sdo:

HO: o modelo estd bem ajustado aos dados

H1: o modelo nédo esta bem ajustado aos dados

Se o valor-p do teste de qualidade do ajuste for menor do que seu nivel de significancia
escolhido, as frequéncias esperadas se desviam das frequéncias observadas de uma maneira que

a distribuicdo binomial ndo prediz.
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Um dos conceitos chave na regressao logistica é a odds ratio (OR) também chamada de
razdo de chances. A odds ratio é utilizado para compreender o efeito de uma preditora
(MAROCO, 2007). Para preditores categdricos, a razdo de chances compara as chances de o
evento ocorrer em dois niveis diferentes do preditor. Se o0 OR for maior que 1 indica que o
evento é mais provavel no nivel A. Se for menor do que 1 indica que o evento é menos provavel
no nivel A. O intervalo de confianca é calculado para avaliar a estimativa da raz&o de chances.
O intervalo de confianca auxilia na avaliacdo da significancia pratica de seus resultados
(HOSMER; LEMESHOW, 2000).

2.2 REVISAO DA LITERATURA

Esta secdo estd dividida em trés partes. Na primeira parte a satisfacdo do cliente foi
discutida, seguida da percepcao da qualidade de servico e por fim a gestdo dos produtos. Desta
forma, foram utilizadas as bases de dados Scopus e Web of Science com as principais palavras
chaves relacionadas ao tema: qualidade em servico, qualidade percebida, desastres ambientais,

derramamento de 6leo, consumo de peixes e consumo de crustaceos.

2.2.1 Satisfacdo do cliente

Estratégias podem ser adotadas para auxiliarem no processo da prestacdo do servico, a
fim de levar a satisfacdo do cliente. Uma das estratégias é a inovacdo na qualidade do servico,
para que as organizacdes entreguem o valor percebido do servico prestado ao cliente além de
se destacar da concorréncia (SLACK et al., 2020).

Pesquisas recentes vém sendo realizadas, mostrando que a utilizacdo de um novo servico
inovador leva a uma satisfacdo do cliente, a exemplo disso € o estudo de Lee, Zhao e Lee (2019),
que utilizaram o modelo SERVQUAL juntamente com a Teoria da Solucdo Inventiva de
Problemas, no setor de varejo inovador, em Taiwan, criando um software de servigo
personalizado de localizacdo identificada, a fim de conhecer os fatores que influenciam a
qualidade de servigo no varejo e para avaliar a percep¢édo do consumidor ao efetuar uma compra
em uma loja fisica.

Nessa mesma linha Kim, Nicolau e Tang (2021) em seu estudo, buscaram identificar o
impacto da inovagdo em restaurantes. Assim, eles verificaram que a inovagéo da marca, pode
levar a uma maior lealdade devido a diferenciacdo, porém a qualidade da comida e a qualidade

dos servigos devem se manter para levar a satisfagéo.
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E na hora da prestacdo do servigo que o cliente faz a comparacio da percepcdo com a
expectativa do servigo, obtendo assim a qualidade do servico. Se esse servico satisfizer as
expectativas, ou se ainda superéa-las, ele € considerado um servico de qualidade, gerando retorno
para organizacdo ao conseguir a fidelizacdo dos usuarios, bem como a sua indicacdo para
amigos e outros, caso contrario, a qualidade percebida pode ser avaliada como baixa, causando
a nao satisfacdo do cliente (PARASURAMAN; ZEITHAML; BERRY, 1985; SLACK;
CHAMBERS; JOHNSSTON, 2009). Dessa forma, as organizacfes devem empenhar-se na
qualidade do servico, buscando reduzir os gaps entre 0 servico esperado e o recebido pelo
consumidor (SHIN; KIM; SEVERT, 2019).

2.2.2 Percepcao da qualidade de servico

A percepgdo da qualidade do servico varia de cliente para cliente, dessa forma é de suma
importancia entender a necessidade dos clientes na prestacdo dos servigos, com o objetivo de
atender as suas expectativas além de buscar melhorias para fortalecer seus negécios.

Pesquisas sobre a percepc¢do da qualidade em servigos vém sendo efetuadas em diversas
areas de prestacdo de servicos, dos quais se pode citar o setor do turismo (CHI et al., 2020;
ABRATE; QUINTON; PERA, 2021), restaurantes (SHAFIEIZADEH; ALOTAIBI; TAO,
2021; TUNCER; UNUSAN; COBANOGLU, 2020), na area de saude (HAILEMESKAL et
al., 2020; WAWERU et al., 2020), nos servi¢cos de transportes, como companhias aéreas
(SHAH et al., 2020; PARK; LEE; NICOLAU, 2020) e utilizacdo de servicos de
compartilhamento de bicicletas (MAIOLI; CARVALHO; MEDEIROS, 2019), em servigos
bancérios (LEE; LEE, 2020; YASIN et al., 2020).

Suhail e Srinivasulu (2020) realizaram um estudo na area da satde, a fim de compreender
as diferencas de percepgdo dos clientes de salide da Ayurveda na india, analisando a relag&o
entre a qualidade do servico, a satisfacao e as intengdes comportamentais na Ayurveda, sistema
de medicina tradicional de origem indiana, constituido de tratamento natural, usado para tratar
a obesidade, hipertenséo e doenca cardiaca, sendo difundida atualmente nas regides do Sul da
Asia. Os pesquisadores concluiram que a percepcao dos pacientes varia quanto a qualidade em
servico e satisfacdo do paciente nas variaveis socioecondmicas exceto no fator educacéo.

Tiglao et al. (2020) estudaram a percepcao sobre a qualidade do servi¢co sobre 0os modos
de transporte publico na regido metropolitana de Manila, Filipinas. Como resultado da pesquisa,
0s pesquisadores levantaram quais fatores definem a qualidade do servigo de transporte com o

objetivo de colaborar na identificacdo de estratégias chave na melhoria deste servico.
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Guripek (2018) estudou a percepg¢do da qualidade do servico dos clientes nos negdcios de
alimentos e bebidas na Turquia. Neste contexto, o pesquisador concluiu que a percepcao da
qualidade depende das caracteristicas demogréaficas dos usuarios desse servico.

Kim, Seo e Nurhidayati (2019) em sua pesquisa, buscaram desenvolver e aplicar uma
escala de medida com o objetivo de explicar como os turistas que visitam a Coreia do Sul,
avaliam suas experiencias gastronomicas nos restaurantes da regido. O resultado do estudo
evidenciou que cinco dimensdes de valor dos servicos de restaurantes sdo consideradas
importantes para os turistas: valor da qualidade do servico, valor da experiéncia auténtica, valor

da experiéncia emocional, valor social e valor utilitério.

2.2.3 Gestdo dos produtos

Estudos desenvolvidos na literatura mostram a importancia de monitoramento dos
alimentos produzidos e comercializados em regides que séo afetadas por desastres, visando a
seguranca dos alimentos, como também identifica a intencdo de compra dos consumidores
frente a estes acontecimentos (SUZUKI et al., 2019).

Aruga (2016) buscou identificar os fatores envolvidos nos padrdes de consumo aos
produtos agricolas das areas que ficam proximas a usina nuclear de Fukushima. Os resultados
da pesquisa mostraram que consumidores que priorizam a seguranca dos alimentos acreditam
gue existe um risco de contaminacdo nos alimentos por radiacdo e para 0s consumidores que
residem mais distantes da regido, afirmam que para consumirem tais produtos, estes devem ter
descontos.

Em contrapartida, o estudo desenvolvido por Santos e De Medeiros (2021) mostrou que
mesmo diante de um acidente ambiental, como o derramamento de 6leo no mar no nordeste
brasileiro, o que pode levar a contaminacgdo de pescados, cerca de 74% dos participantes da
pesquisa ndo mudaram seus habitos no consumo de frutos do mar.

Maitre et al. (2020), realizaram um estudo bibliogréfico e entrevista, entre 2016 a 2018,
com varios autores, que engloba produtores, pecuaristas, cooperativas e consumidores, voltado
a gestdo de produtos contaminados no Japao desde o acidente de Fukushima. Diante do estudo,
a pesquisa mostrou a importancia e o0 comprometimento das partes interessadas na utilizacdo
de estratégias voltadas para garantir que os produtos estejam livres de radiacdo, mantendo a
qualidade destes, através de praticas de monitoramento, preservacdo da atividade econémica
sustentavel, com estratégias de vendas e cultivo e restauracdo da confiangca do consumidor por

meio de dialogos entre as partes e praticas promocionais.
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Lien; Ling e Pan (2020), investigaram as doses de radiacdo e os riscos de exposicdo de
produtos importados no Japéo, apos o acidente de Fukushima, diante de algumas detec¢des de
produtos alimenticios contaminados. Para isso, a pesquisa envolveu uma estimativa da dose de
radiacdo interna e o risco de cancer associado ao consumo de alimentos em Taiwan. Os
resultados do estudo evidenciaram que a partir das politicas adotada para monitoramento e
controle, os niveis de emissdo de radioatividade existentes nos alimentos ndo eram suficientes
para apresentarem perigo para a seguranca do local estudado.

Os autores Suzuki et al., (2019) buscaram analisar a percepcdes de valor (valor social,
valor de seguranca e o valor benéfico) e a intencdo de compra de salmédo no leste do Japéo,
regides afetadas por terremotos em 2011, englobando os anos de 2012 e 2015. O estudo mostrou
gue no ano de 2012 existia uma maior intencdo de compra a fim de contribuir para as questdes
sociais das areas afetadas, no que se refere a seguranca dos alimentos, existia uma preocupacao
por parte dos consumidores, devido a radiacdo e o valor benéfico no consumo do salmé&o foi
positivo. Ja no ano de 2015, as percepc¢des de valor social e de seguranca foram inferiores,
guando comparadas aos resultados de 2012.

Diante do derramamento de 6leo da British Petrolium (BP), que aconteceu no Golfo do
México, no ano de 2010, Susskind et al. (2016) se propuseram a estudar as atitudes e reacdes
dos consumidores sobre a regido do golfo do México como opcao de uma viagem turistica. A
pesquisa enfatizou algumas questdes, a exemplo do questionamento voltado a resisténcias a
visitas das regides nos proximos dois anos.

Essa indagacéo é pertinente, pois em viagens turisticas, produtos alimenticios derivados
do mar sdo consumidos. Por exemplo, na regido de estudo, o comércio de frutos do mar é
intenso, sendo um item de alta demanda pelos turistas. Os autores concluiram que as reagdes
dos consumidores frente aos questionamentos variam de acordo com a localizacdo geogréafica
e as experiéncias de viagens passadas.

Quando ocorre acidente com o derramamento do 6leo no mar, existe uma possibilidade
de contaminacgéo de peixes e frutos do mar, que por sua vez, aumenta 0s riscos para a saude
humana relacionados ao consumo dos produtos em regides do derramamento e impacta na
reputacdo destes, podendo refletir em mudanca de comportamento do consumidor e na
economia (ARAUJO; RAMALHO; MELO, 2020).

Dessa forma, os autores Wickliffe et al. (2019), se propuseram a analisar amostras de
peixes e crustaceos da regido sudeste da Louisiana ap0s o acidente de derramamento de 6leo do
Deepwater Horizon em 2010, para verificarem se os niveis de hidrocarbonetos policiclicos

aromaticos presentes possuiam riscos de desenvolvimento de doencas, como o cancer. Os
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resultados do estudo apontaram que 0 consumo de peixes e crustaceos em Louisiana ndo
apresentam riscos inaceitaveis de cancer ao longo da vida.

As consequéncias econémicas causadas pelo derramamento de 6leo sdo severas para as
regibes afetadas. Nessa perspectiva, 0s autores Ribeiro et al. (2020), estudaram os impactos
econdmicos para o turismo diante do derramamento de 6leo na costa nordestina brasileira.
Atraveés das simulacBes de cenarios para os anos de 2019 a 2024, eles identificaram que 0s
estados mais impactados no Produto Interno Bruto e no emprego foram Piaui, Rio Grande do
Norte e Ceara.

Ainda, a partir do estudo realizado, foi verificado que relacionado ao consumo setorial, 0
estado de Pernambuco sofreu uma perda de 0,77% na produgdo servigos alimenticios, 0,67%
nos servicos de hospedagem e 0,72% na atividade de pesca. Ja para a Bahia, a perda foi de
0,77% na producéo de servicos alimenticios, 0,67% nos servicos de hospedagens e 0,79% na
atividade pesqueira para a simulagéo feita no ultimo trimestre de 2019 e primeiro trimestre de
2020.

As autoras Santos e De Medeiros (2021) buscaram analisar a percepcao de consumo de
peixes em restaurantes apds o derramamento de 6leo em 2019. A partir do estudo, foi verificado
que somente 4% dos entrevistados possui um amplo conhecimento relacionado ao risco de
consumo de peixes contaminados pelo petrdleo, e que apenas 30% dos participantes da amostra
mudaram seus habitos de consumo, enquanto que 92% das pessoas da amostra, se sentem
seguros em consumir pratos a base de peixes produzidos em restaurantes localizados na costa

nordestina brasileira.

2.3 CONSIDERACOES SOBRE O CAPITULO

Neste capitulo foram discutidos e apresentados o referencial tedrico e a revisdo da
literatura. Na fundamentacéo teorica os temas sobre o derramamento de 6leo no mar e seus
impactos foram levantados, mostrando por um lado a importancia do petréleo para a economia
e por outro 0s impactos ambientais, sociais e econdmicos quando desastres dessa natureza
ocorrem. Além disso, foi apresentada de forma breve uma evolucdo com os maiores acidentes
dessa natureza em todo o mundo. Também foram discutidos conceitos sobre a qualidade de
servigos, as classificacdes dos servicos, a importancia da qualidade de servicos para a satisfacdo
dos clientes.

Ainda foram apresentados os temas sobre a qualidade percebida e 0 comportamento do

consumidor frente a desastre ambientais. Na revisdo da literatura foram abordados os temas
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sobre a satisfacdo dos clientes, a percepcdo da qualidade de servicos e a gestdo dos alimentos,
gue mostraram a importancia de estudos, a fim de garantir a seguranca no consumo dos produtos
proximos as regides afetadas, além de questbes sociais e econbémicas. Essas pesquisas
auxiliaram na fundamentacdo do tema em estudo, trazendo contribuicbes académicas e
fornecendo o embasamento para que novas informagdes sejam estabelecidas na elaboracéo
desse trabalho.

Portanto, evidencia-se a importancia de realizar uma analise da percepc¢éo dos clientes e
empresarios no consumo dos pratos a base de peixes e frutos do mar preparados em restaurantes
ap6s o derramamento de Oleo no litoral nordestino, para que seja possivel identificar o
comportamento de consumo e propor estratégias mitigadoras, com o objetivo de obter respostas
mais rapidas, frente a outros desastres que poderdo vir acontecer.

Além do mais, diante do contexto deste estudo, este é considerado um campo em
desenvolvimento, visto que possui uma lacuna na literatura sobre a percepcao dos clientes e
donos de restaurantes no consumo de peixes e frutos do mar diante do acidente do

derramamento de 6leo no nordeste brasileiro.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste capitulo sdo apresentados os procedimentos metodoldgicos utilizados no estudo
para aplicacdo da entrevista, para 0s empreendedores, e do questionario, para consumidores de
peixes e frutos do mar apds o derramamento de 6leo nas praias nordestinas brasileiras. Estéo
detalhados os procedimentos para a definicdo da amostra, aspectos éticos da pesquisa,
instrumento de pesquisa e procedimento para coleta de dados da entrevista e do questionario e

analise dos dados.

3.1 DEFINICAO DA AMOSTRA

O plano amostral do estudo é definido como ndo probabilistico, com amostragem por
acessibilidade, em que individuos acessiveis séo utilizados na pesquisa (DOANE; SEWARD,
2014). No que se refere a amostra de participantes, em funcdo da pandemia, a amostra foi por
acessibilidade e a coleta foi realizada através de midias sociais. Dessa forma, ndo foi
estabelecido um limite maximo de respondentes, sendo o questionario e a entrevista finalizados
apenas quando chegasse o limite do cronograma. As pessoas que responderam ao questionario
séo das cinco regides do Brasil e a entrevista foi aplicada na regido nordeste.

Para a pesquisa 0s seguintes critérios de inclusdo foram adotados: o respondente do
questionario deveria ser maior de idade, isto é, ter idade igual ou superior a 18 anos e consumir
peixes e/ou frutos do mar. Para a entrevista com 0s gerentes ou proprietarios dos
estabelecimentos, o critério é que o restaurante deveria comercializar peixes e/ou frutos do mar
e estd localizado no nordeste brasileiro. Dessa forma, 671 respondentes preencheram o
questionario e ap0ds aplicacdo dos critérios, a pesquisa resultou em uma amostra de 488
respondentes e o periodo de coleta de dados durou cerca de trés meses, iniciando em 01 de maio
de 2021 e finalizando dia 27 de julho do mesmo ano.

No que se refere as entrevistas, 15 restaurantes fizeram parte do estudo, conforme
autorizagdo desses estabelecimentos (carta de anuéncia), onde as entrevistas foram realizadas
com proprietarios e gerentes. O periodo de sua aplicagdo durou 2 meses (30 de agosto a 18

outubro).

3.2 ASPECTOSETICOS

A realizacdo da presente pesquisa obedeceu aos preceitos éticos da Resolucdo 466 / 12
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do Conselho Nacional de Salde, estabelecida pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP).
Portanto, a participacdo da pesquisa foi realizada de forma voluntéria, esclarecida e gratuita,
sob explicacdo e consentimento do entrevistado, respeitando os termos e defini¢cbes da
resolucdo. Sendo assim, os riscos e os beneficios foram indicados como:

e Riscos: O questionario e a entrevista poderdo expor os respondentes e entrevistados a
uma leve fadiga, desconforto ou até cansago devido ao tempo empregado nas questdes,
podendo também causar constrangimento em responder algumas perguntas. Caso ocorra
alguma das trés primeiras situagdes, os respondentes e entrevistados poderéo parar de
responder de forma imediata e, caso o participante queira, podera voltar a responder em
outro momento. Se a situacdo de constrangimento ocorrer, a pergunta nao sera
respondida por ele e por nenhum participante.

e Beneficios: Espera-se com os resultados da pesquisa alcancar uma avaliagdo sistematica
de uma das consequéncias socioeconémicas advindas do derramamento do dleo na
regido nordeste, e assim esses resultados poderdo nortear os 6rgdos competentes na
tomada de decisdo mais assertiva para o desenvolvimento de solugdes, que por sua vez

beneficiara a sociedade.

O projeto de Pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa - CEP da
Universidade Federal de Pernambuco em fevereiro / 2021, com o nimero de Certificado de
Apresentacdo para Apreciacdo Etica - CAAE 41120520.5.0000.5208 e Parecer n° 4.561.334
(em Anexo).

3.3 INSTRUMENTO PARA A COLETA DE DADOS COM OS CLIENTES

Um dos instrumentos de coleta de dados utilizado na pesquisa consiste em um
questionario (Apéndice 1). O objetivo da utilizacdo desse instrumento € obter informacdes dos
participantes sobre a percepcdo de compra e consumo de peixes e frutos do mar ap6s o acidente
de derramamento de 6leo na costa nordestina brasileira.

A elaboracéo do questionario foi realizada pela pesquisadora, em que os itens contidos
no questionario foram elaborados com base em uma revisdo da literatura de pesquisas
relacionados ao comportamento de consumo de alimentos diante de desastres que possam
impactar a seguranca dos produtos alimenticios, além de pesquisas voltadas para o consumo de

peixes e frutos do mar.
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Para a coleta de dados, utilizou-se este questionario, em que estabeleceu os indicadores
que fariam parte do estudo, os quais foram divididos em quatro categorias, conforme mostra a

Tabela 1. Em seguida, cada parte do questionario € justificada.

Tabela 1- Estrutura do questionario

Parte Categoria Item do questionario
Parte | Perfil sociodemografico 1-10
Parte 11 Comportamento e habitos de consumo de peixes e 11-39
frutos do mar preparados em restaurantes
Parte 111 Percepcdo de consumo de peixes e frutos do mar 40-56
apos o derramamento de 6leo na costa nordestina
Parte IV Avaliacéo geral 57- 60

Fonte: A Autora (2022).

12 Parte - Caracteristicas sociodemogréficas: as informaces referentes as caracteristicas
sociodemogréficas sao necessarias para conhecimento do perfil dos entrevistados, direcionando
ao publico-alvo. Dessa forma, para coleta de dados, foram definidas questdes como estado que
reside, idade, sexo, nivel de escolaridade, renda familiar, quantidade de pessoas que residem na
casa, se tem filhos/criancas e caso a resposta da questdo anterior for positiva, a quantidade de
filhos/criancas e pratica de atividades esportivas.

2% Parte - Comportamento sobre consumo de peixes e frutos do mar: identificar a
segmentacdo de consumidores, sob diferentes percepcdes, atitudes e comportamento se torna
imprescindivel para que as organizacdes utilizem as estratégias de negécios de forma correta.
Nessa perspectiva, as perguntas do questionario foram elaboradas considerando habitos de
consumo, 0 motivo para consumo, frequéncia de consumo, os tipos de frutos do mar que
consome, o local e preferéncia de compra e o local de consumo, os beneficios associados ao
consumo, se existe confianca no fornecedor dos produtos, a taxa de consumo mensal desses
produtos (BAPTISTA; RODRIGUES; SANT’ANA, 2020; KENDALL et al., 2019). Em sua
pesquisa, Wang e Somogyi (2020), buscou explorar os motivos de escolha, preferéncia de
categoria, a segmentacao e preferéncias de espécie no consumo de frutos do mar luxuosos dos
consumidores chineses.

3% Parte - Percepc¢do sobre o consumo de peixes e frutos do mar ap6s o acidente do
derramamento de 6leo: frente a um desastre ambiental, em que existe a contaminagdo de
alimentos, existe mudanca relacionada ao consumo de produtos da regifo afetada (MATTRE et
al., 2020). Assim, a terceira parte do questionario refere-se a intencdo, percepcdo e
comportamento de compra e consumo de peixes e frutos do mar apos o derramamento de

petréleo no mar. Desse modo, foram propostas questdes sobre o comportamento desse publico,
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a fim de verificar a importéncia da seguranca dos alimentos na compra dos produtos, se houve
ou ndo mudanca nos hébitos de consumo, 0 motivo da mudanga, se possui algum conhecimento
dos riscos relacionados as substancias presentes no petréleo para a saide humana e se sente
seguro para consumir pescados e frutos do mar da regido afetada (ARUGA, 2017; SUSSKIND
etal., 2016; BAPTISTA; RODRIGUES; SANT’ANA, 2020).

48 Parte - Avaliacéo geral: a fim de verificar a satisfagdo do cliente se torna importante
realizar uma avaliacéo geral dos servigos prestados pelos restaurantes ou delivery no consumo
de peixes e frutos do mar, assim como a qualidade dos produtos.

As perguntas que fazem parte do questionario sdo questdes fechadas, sendo os dados da
pesquisa classificados como qualitativos ordinais, onde as respostas podem ser ordenadas, e
qualitativos nominais, onde as respostas sdo entregues como um nome (MIGUEL, 2012). Este
foi disponibilizado online, no Google Forms, sendo publicado em redes sociais. Este
instrumento foi utilizado, considerando o cenario de crise pandémica (causada pelo Covid-19)
impossibilitando que este tenha sido realizado de forma presencial.

3.4 INSTRUMENTO PARA A COLETA DE DADOS COM GERENTES E
PROPRIETARIOS DE RESTAURANTES

A entrevista semiestruturada (Apéndice 2) foi feita com proprietarios e gerentes de
restaurantes. Esse instrumento de coleta é um procedimento utilizado na investigacdo social
para coleta de dados ou para ajudar no tratamento ou diagnéstico de um problema social (GIL,
2010). Dessa forma, ao utilizar a entrevista foi possivel obter informac@es relacionadas aos seus
negdcios e como os empreendedores se posicionaram diante do acidente de derramamento de
6leo nas praias nordestinas.

O roteiro de entrevista foi feito pela pesquisadora, em que as perguntas contidas no roteiro
foram elaboradas com base na literatura de pesquisas relacionadas a comercializacdo de
produtos alimenticios, o que inclui peixes e frutos do mar e estratégias de gerenciamento de
produtos que pertencem ou estdo relativamente proximos a regido que foram afetadas por
desastres ambientais.

Para coleta dos dados, o roteiro da entrevista foi dividido em quatro partes: o perfil
sociodemografico do entrevistado, caracteristica da empresa, comportamento do negécio e a
percepcdo dos empreendedores sobre o consumo dos peixes e frutos do mar apos o
derramamento de 6leo. Dessa forma, a entrevista seguiu a seguinte estrutura:

12 Parte - Perfil sociodemografico do entrevistado: a fim de conhecer o perfil do
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entrevistado, questionamentos sobre idade, sexo, nivel de escolaridade e ocupagao na empresa
estavam presentes.

2% Parte - Caracteristica da empresa: as caracteristicas da empresa se justificam devido a
necessidade de conhecer o restaurante entrevistado. Assim, foram levantadas questdes sobre o
estado em que a organizacao esta inserida, quanto tempo esta no mercado, o faturamento medio
e a quantidade de colaboradores existentes.

Para definir o tamanho da organizacdo utilizou-se a classificagdo do Servigo Brasileiro
de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) que para o segmento de comércio e

servigos usa a quantidade de colaboradores, conforme mostra a Tabela 2 abaixo.

Tabela 2- Classificagdo do porte da organizacéo
Segmento de Comércio e Servicos

Porte Colaboradores
Microempresa Até 9 colaboradores
Pequena Empresa De 10 a 49 colaboradores
Média Empresa De 50 a 99 colaboradores
Grande Empresa 100 ou mais colaboradores

Fonte: SEBRAE (2014)

3% Parte - Comportamento da organizacdo: para compreender o comportamento da
empresa estudada, se faz necessario conhecer os tipos de peixes e frutos do mar
comercializados, seus fornecedores, os clientes do seu negdcio, as op¢bes do cardapio, como
ocorre a demanda e como é feita a gestdo desses produtos, além de conhecer a média de venda
didria e os precos médios dos produtos (ANDERSON; ASCHE; GARLOCK, 2018;
FIORELLA et al., 2021; PETTERSEN; ASCHE, 2020; GREMA et al., 2020; WICKLIFFE et
al., 2019; DEY et al., 2017).

42 Parte - Percepcdo dos empreendedores sobre as vendas dos pratos a base de peixes e
frutos do mar apos o derramamento de 0Oleo: a quarta etapa da entrevista, € realizada a fim de
analisar os impactos socioeconémicos causados pelo acidente. Portanto, foram levantados
questionamentos sobre a situagéo das vendas, quantidade de produtos em estoque, negociagéo
com fornecedores, qual foi 0 periodo e quanto tempo durou a baixa demanda, se houve queda
nos precos dos produtos, quando a situacdo comegou a melhorar, se houve reclamacdes por
parte dos clientes que consumiram os produtos, se foi utilizada alguma estratégia para superar
a situacdo inesperada, quais argumentos utilizados pelo empreendimento para tentar convencer
os clientes a comprarem os peixes e frutos do mar, se existia conhecimento dos estudos sobre a
contaminacéo dos produtos, se a crise afetou as estratégias internas da organizacao, assim como

se era possivel quantificar o tamanho do prejuizo sofrido, além de questionamentos sobre 0s
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principais desafios enfrentados para o seu negécio com o derramamento de 6leo (FIORELLA
et al., 2021); LAMERE; MANTYNIEMI; HAAPASAARI, 2020; PETTERSEN; ASCHE,
2020; MAITRE et al., 2020; DEY et al., 2017; HA; SHAKUR; PHAM DO, 2020; GREMA et
al., 2020).

As perguntas que fazem parte da entrevista sdo questdes abertas, sendo os dados da
pesquisa classificados como qualitativos (MIGUEL, 2012). O contato inicial se deu através do
telefone e posterior envio de e-mail. Assim, a entrevista ocorreu online, no Google Meet. Este
instrumento foi utilizado, considerando o cenario de crise pandémica (causada pelo Covid-19)

impossibilitando que a entrevista fosse conduzida de forma presencial.

3.5 ANALISE DE DADOS

Diante do carater exploratorio do estudo, as analises dos dados foram realizadas. Dessa
forma, a coleta de dados para esse estudo foi dividida em duas partes, o questionario e a
entrevista. Para realizar as analises de dados, foram utilizados os softwares IBM SPSS AMOS
versdo 22.0 e a Microsoft Excel 2019®. Essas ferramentas foram empregadas com o objetivo
de tabulacéo e realizacdo do tratamento estatistico dos dados.

Os dados foram submetidos a uma anélise descritiva exploratoria e inferencial, aplicando
o teste de independéncia Qui-quadrado de Pearson, a um nivel de significancia de 5%. O Qui-
quadrado é aplicado a dados ndo-paramétricos, onde nenhuma suposicdo de distribuicdo é
requerida (DOANE; SEWARD, 2014). Para a realizacdo desse teste, uma tabela de
contingéncia com as frequéncias observadas (r x ) e esperadas sdo desenvolvidas. As hipdteses
do teste sdo:

HO: A variavel A ¢ independente da variavel B

H1: A variavel A ndo é independente da variavel B.

Identificadas as variaveis significantes precedeu-se a aplicacdo do modelo de regressao
logistica, método estatistico de analise multivariada, empregada para variaveis respostas do tipo
dicotdmicas (HAIR, et al., 2005), em que para o estudo, o evento considerado “sucesso” foi o
consumo de ambos os produtos e o “insucesso” o consumo de apenas peixe ou frutos do mar, a
fim de mapear e entender o comportamento do consumidor. A qualidade de ajuste do modelo
foi testada aplicando o teste de Hosmer e Lemeshow, que avalia o modelo ajustado, comparando
as frequéncias observadas e as esperadas. As variaveis foram todas categorizadas. A fim de
mostrar a dimensdo da relagdo entre o consumo dos alimentos e as varidveis independente foi

calculada a razéo de chances, os resultados foram considerados significativos a um nivel de 5%
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e calculados intervalos de confianga de 95% para os riscos relativos (RR) ajustados na aplicagédo
do modelo de regresséo logistica.

Quanto a entrevista, para a analise de dados, utilizou-se a analise descritiva para conhecer
o perfil dos respondentes e para a caracterizacdo do restaurante. Para as outras partes que
compdem o roteiro da entrevista, foi realizada uma analise qualitativa dos dados, sendo possivel
descrever a percepcdo dos empreendedores sobre as vendas nos seus estabelecimentos, frente

ao derramamento de petréleo na costa nordestina brasileira (MIGUEL, 2012).

3.6 CONSIDERACOES SOBRE O CAPITULO

Este capitulo apresentou os procedimentos metodoldgicos utilizados nesta pesquisa.
Inicialmente foi mostrada a definicdo da amostra, descrevendo os critérios de inclusdo para o
questionario e entrevista. Apos, foram apresentados o0s aspectos éticos da pesquisa, contendo
0s riscos e beneficios associados a pesquisa. Os instrumentos de coleta, a saber questionario e
entrevistas, foram apresentados, seguido da analise de dados, mostrando as técnicas estatisticas

utilizadas no estudo.
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4 ANALISE DE DADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Neste capitulo sdo descritos os resultados do estudo, que foram divididos em duas se¢oes:
a primeira secdo contém a analise dos dados coletados do consumidor, através do questionario
e a segunda secdo inclui a andlise dos dados coletados de gerentes e proprietérios de

restaurantes. Por fim, as consideragdes finais sdo apresentadas.

4.1 DADOS COLETADOS DO CONSUMIDOR

Esta secdo é composta pelo perfil dos respondentes, 0 comportamento de consumo de
peixes e de frutos do mar preparados em restaurante, o resultado da tabulacdo cruzada,
utilizando o Qui-quadrado, a regressdo logistica binaria e a discussdo dos resultados do

questionario.

4.1.1 Perfil dos respondentes

Dos 488 respondentes, 26% consomem somente peixe, 6% consomem somente frutos do
mar e 68% consomem peixe e frutos do mar nas suas refeigdes formando assim, trés grupos.
Inicialmente, foi realizada uma anéalise descritiva exploratoria, a fim de caracterizar a amostra,
para 0s grupos de pessoas que consomem peixe (n= 126), para o0 grupo que consomem frutos
do mar (n= 30) e para o grupo de pessoas que consomem ambos 0s produtos (n= 332) para as
partes | e 1l do questionario.

A Tabela 3 apresenta as caracteristicas principais dos participantes do estudo, por meio
da estatistica descritiva, composta pelos trés grupos. Esta analise descritiva compreende as
seguintes variaveis: Regido, Faixa Etéaria, Sexo, Estado civil, Escolaridade, Ocupacdo, Renda

Familiar, Quantidade de residentes na casa, Existéncia de criangas na casa e Atividade Fisica.
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Variavel Peixe (%) Frutos do (%) Ambos (%)
mar
. Nordeste 95 75% 26 87% 275 83%
RegI®0 5 tros 31 25% 4 13% 57 1%
18 a 24 anos 47 37% 9 30% 95 27%
] . 25 a 30 anos 40 32% 12 40% 118 36%
FabxaBtana =51 38 anos 19 15% 7% 9 15%
Acima de 36 20 16% 23% 70 21%
Feminino 74 59% 20 67% 232 70%
Sexo Masculino 52 41% 10 33% 100 30%
o Solteiro (a) 84 67% 21 70% 201 60,5%
Estado Civil — c2do (a) a2 33% 9 30 131 39,5%
Até Ensino 10 8% 4 13% 15 4,5%
) médio
Escolaridade  syperior 70 56% 15 50% 181  54,5%
Pés-graduacédo 46 37% 11 37% 136 41%
Autbnomo 14 11% 7 23% 37 11%
Empregado CLT 16 13% 5 17% 67 20%
0, 0 0
Ocupagio Estudante 66 52% 11 37% 124 37%
Funcionario 16 13% 3 10% 65 20%
Publico
Qutro 14 11% 4 13% 39 12%
Até 3 Salarios 65 52% 14 47% 134 40%
minimos
De 3 a 6 salarios 26 21% 9 30% 90 27%
minimos
Renda De 6 a 9 salarios 13 10% 2 7% 43 13%
Familiar minimos
Acima de 10 8 6% 1 3% 30 9%
salarios minimos
Prefiro nédo 14 11% 4 13% 35 11%
declarar
. 2 pessoas 35 28% 30% 101 30%
Quantidade
de pessoas 3 pessoas 37 29% 27% 90 271%
na 4 ou mais 44 35% 11 37 100 30%
residéncia  “njorg 56 10 8% 7% 4 12%
Existéncia  Sim 32 25% 33% 81 24%
de criancas  njzo 94 75% 23 7% 251 76%
em casa
1vez 12 10% 10% 30 12%
2 a3vezes 23 18% 23% 70 21%
Frequéncia 3 a4 vezes 13 10% 17% 53 16%
des‘:r‘ﬁirs;f'o 5 ou mais vezes 17 14% 10% 48 15%
N&o possui 0 61 48% 12 40% 122 37%
habito de
praticar

Fonte: A Autora (2022).
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4.1.2 Comportamento de consumo de peixes e frutos do mar preparados em

restaurantes

A Tabela 4 apresenta as frequéncias relacionadas ao critério de escolha do restaurante
para os trés grupos. A recomendacéo boca a boca foi o critério com maior frequéncia entre as
categorias para os trés grupos, com 33% para o grupo 1, 53% para 0 grupo 2 e para 0 grupo 3,
42% (peixe) e 41% (frutos do mar). Em resumo, esse resultado mostra a importancia de os
restaurantes prestarem um servico que seja satisfatorio, a fim de que as pessoas 0 recomendem

e alcance a lealdade dos clientes.

Tabela 4- Critério na escolha do restaurante

Quial critério vocé utiliza na Peixe Frutos do Mar Ambos
escolha do restaurante para n (%) n (%) Peixe n Frutos do
consumir peixe e frutos do mar (%) mar n (%)
pela primeira vez?

Aparéncia 27 2 64 55
(%) 21% 7% 19% 17%
AvaliacGes de midias sociais 23 4 61 61
(%) 18% 13% 18% 18%
Confianca na marca 19 5 45 55
(%) 15% 17% 14% 17%
Preco 16 3 23 25
(%) 13% 10% 7% 8%
Recomendacdo boca a boca 41 16 139 136
(%) 33% 53% 42% 41%
Total 126 30 332 332
(%) 100% 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).

Quando questionados sobre a Ultima vez de consumo desses produtos, 65% dos
respondentes (consumo de peixe), 60% (consumo de frutos do mar) e para quem consomem
ambos 0s produtos, 69% (peixe) e 65% (frutos do mar) realizaram o consumo de peixes e frutos
do mar ano corrente (2021).

Quanto a forma de pedido e consumo, a Tabela 5, mostra esses resultados. Para os trés
grupos, o pedido e o consumo foram realizados no restaurante, com 63% (Grupo 1), 67%
(Grupo 2) e para o grupo 3, 66% (peixe) e 70% (frutos do mar). O restaurante de praia se
sobressai entre as categorias para 0 grupo que consumo somente peixe (42%), apenas frutos do
mar (42%) e para 0s que consomem ambos os produtos (peixe 41%, frutos do mar 43%). Dessa
forma, ha uma tendéncia em concluir que o consumo desses produtos sdo mais frequentes em
restaurantes de praia, em que o0 ambiente pode ser um fator influenciador na escolha desses

alimentos.
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Tabela 5- Realizagdo de pedido e consumo

Como foi realizado o Peixe Frutos do mar Ambos

pedido e consumo n (%) n (%) Peixe n (%0) Frutos do
mar n (%)

Delivery 31 6 86 82

(%) 25% 20% 26% 24,7%

Pedi no restaurante e 15 4 27 19

levei

(%) 12% 13% 8% 5,7%

No restaurante 80 20 219 231

(%) 63% 67% 66% 69,9%

Total 126 30 332

(%) 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).

Foi questionado se o respondente estava sozinho ou em companhia de amigos ou
familiares na ultima vez de consumo desses produtos. Dessa forma os resultados mostram que
63% dos respondentes consumidores de peixe, 47% dos que consomem apenas frutos do mar e
para 0s que consomem ambos 0s produtos, 63% peixe e 59% frutos do mar, estavam na
companhia de familiares. Para o grupo de respondentes que consomem somente frutos do mar,
questionou-se qual tipo de fruto do mar tinha sido consumido, 80% das respostas se concentram
na categoria “camardo”. E para o grupo que consomem ambos 0s produtos, a maior frequéncia
apresentada foi na categoria camardo, com 80% das respostas.

A Tabela 6 mostra o gasto médio por pessoa em consumo para os trés grupos. O consumo
médio é na faixa de R$ 30,00 a R$ 50,00, grupo 1 com 48%, grupo 2 com 57% e grupo 3, 41%
(peixe) e 37% (frutos do mar). H& uma convergéncia desse resultado com a faixa salarial da

amostra, visto que a maioria dos respondentes possui renda familiar de até 3 salarios minimos.

Tabela 6- Gasto médio de consumo

Gasto médio por Peixe Frutos do mar Ambos

pessoa em n (%) n (%) Peixe n (%0) Frutos do mar
consumo n (%)
Até R$ 30,00 38 7 66 73
(%) 30% 23% 20% 22%
De R$ 30,00 a R$ 61 17 137 124
50,00

(%) 48% 57% 41% 37%
De R$ 50,00 a R$ 20 5 95 110
100,00

(%) 16% 17% 29% 33%
Acima de R$ 7 1 34 25
100,00

(%) 6% 3% 10% 8%
Total 126 30 332

(%) 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).
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No que se refere a importancia da seguranga dos alimentos na escolha do restaurante, os
trés grupos concordam totalmente, com 85% (Grupo 1), 80% (Grupo 2) e para o grupo 3, 89%
(peixe) e 90% (frutos do mar). Percebe-se que ndo houve resposta para a categoria de discordo
totalmente e para a categoria de discordo, as frequéncias sdo pequenas, conforme mostra a
Tabela 7. A recomendacdo boca a boca foi o critério com maior frequéncia entre as categorias
para os trés grupos, com 33% para o grupo 1, 53% para o0 grupo 2 e para o grupo 3, 42% (peixe)

e 41% (frutos do mar).

Tabela 7- Importancia da seguranga dos alimentos na escolha do restaurante

Considero importante a Peixe Frutos do mar Ambos
seguranga dos alimentos na n (%) n (%) Peixe n Frutos do mar
escolha do restaurante (%) n (%)
Discordo 1 1 0 1
(%) 1% 3% 0% 0,3%
Indeciso 7 1 13 5
(%) 6% 3% 4% 1,5%
Concordo 11 4 25 27
(%) 9% 13% 8% 8%
Concordo totalmente 107 24 294 299
(%) 85% 80% 89% 90%
Total 126 30 332

(%) 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).

Quanto a entrega do produto dentro de um tempo aceitavel, a Tabela 8 traz essas
frequéncias. Os trés grupos concordam totalmente, com 65% para o grupo 1, 57% para 0 grupo
2 e para 0 grupo 3, aproximadamente 67% (peixe) e 74% (frutos do mar). A partir desses
resultados, ha uma tendéncia em concluir que existe credibilidade nos servicos prestados pelos

restaurantes.

Tabela 8- Entrega do produto dentro de um tempo aceitével

O produto foi entregue dentro Peixe Frutos do mar Ambos
de um tempo aceitavel n (%) n (%) Peixe n (%) Frutos do mar
n (%)
Discordo totalmente 0 1 6 1
(%) 0% 3% 1,8% 0,3%
Discordo 7 2 5 3
(%) 6% 7% 1,5% 1%
Indeciso 8 4 24 17
(%) 6% 13% 7.2% 5%
Concordo 29 6 76 66
(%) 23% 20% 23% 20%
Concordo totalmente 82 17 221 245
(%) 65% 57% 66,6% 74%
Total 126 30 332
(%) 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).
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A Tabela 9 apresenta os resultados referentes ao estabelecimento passar confianga nos
servicos prestados. H& uma convergéncia de respostas entre os trés grupos, em que a categoria
“concordo totalmente” se sobressai, 65% (Grupo 1), 57% (Grupo 2) e para o grupo 3,
aproximadamente 74% (peixe) e 75% (frutos do mar). Dessa forma, é notavel que os
restaurantes procuram se desempenhar na prestacdo dos servigos, a fim de mostrar

confiabilidade para seus clientes.

Tabela 9- Confianca nos servicos prestados

Baseado em seu Ultimo consumo de  Peixe Frutos do mar Ambos

peixe preparado em restaurante, o (FM)

estabelecimento passou confianca n (%) n (%) Peixe n (%) Frutos do mar
nos servicos prestados n (%)
Discordo totalmente 0 1 2 0
(%) 0% 3% 0,6% 0%
Discordo 7 0 6 4
(%) 6% 0% 1,8% 1,2%
Indeciso 8 4 16 15
(%) 6% 13% 4,8% 4,5%
Concordo 29 8 64 65
(%) 23% 27% 19,3% 19,6%
Concordo totalmente 82 17 244 248
(%) 65% 57% 73,5% 75%
Total 126 30 332

(%) 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).

As Tabelas 10, 11 e 12 mostram as frequéncias relacionadas ao oferecimento de comida
saborosa, menu variado e porcdes satisfatorias no consumo de peixe e frutos do mar preparado
em restaurante. Para o grupo 1 (Tabela 10), em relacdo a comida saborosa, 43% concordam
totalmente e 4% discordam totalmente. Referente ao menu variado, 36% concordam e 5%
discordam totalmente e para a variavel “porg¢des satisfatorias”, 37% concordam e 4% discordam

com essa afirmacao.
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Tabela 10- Oferecimento de comida saborosa, menu variado e por¢des satisfatorias

Baseado em seu ultimo consumo de peixe Comida Menu Variado Porcdes
preparado em restaurante, o Saborosa Satisfatorias
estabelecimento oferecia n (%) n (%) n (%)
Discordo totalmente 5 6 5
(%) 4% 5% 4%
Discordo 4 14 12
(%) 3% 11% 10%
Indeciso 12 26 25
(%) 10% 21% 20%
Concordo 51 49 46
(%) 40% 36% 37%
Concordo totalmente 54 31 38
(%) 43% 25% 30%
Total 126

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).
Para o0 grupo 2 (Tabela 11), 40% dos respondentes concordam totalmente com o

oferecimento de comida saborosa, para 0 menu variado, 40% concordam e 40% concordam

totalmente e 47% concordam com o oferecimento de porgdes satisfatorias.

Tabela 11- Oferecimento de comida saborosa, menu variado e porcdes satisfatorias

Baseado em seu Gltimo consumo de frutos Comida Menu Variado Porcdes
do mar preparado em restaurante, o Saborosa Satisfatorias
estabelecimento oferecia n (%) n (%) n (%)
Discordo totalmente 1 0 0
(%) 3% 0% 0%
Discordo 5 1 5
(%) 17% 3% 17%
Indeciso 5 5 2
(%) 17% 17% 7%
Concordo 7 12 14
(%) 23% 40% 47%
Concordo totalmente 12 12 9
(%) 40% 40% 30%
Total 30

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).

Por fim, para o grupo 3 (Tabela 12), composto por respondentes que consomem ambos

os produtos em relagdo a comida saborosa, as categorias concordo totalmente 48% (peixe) e

concordo 43% (frutos do mar) se sobressaem. Para 0 menu variado, 41,6% (peixe) concordam

e 49% (frutos do mar) concordam totalmente. Para as porcOes satisfatorias, 37% (peixe)

concordam e 41(%) concordam totalmente. Em resumo, percebe-se que as categorias

“concordo” e “concordam totalmente” sdo as mais presentes para as trés variaveis, mostrando

um esforgo, por parte dos restaurantes, na prestagdo dos servigos.
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Tabela 12- Oferecimento de comida saborosa, menu variado e porgdes satisfatorias

Baseado em seu ultimo Comida Saborosa Menu Variado Porc6es Satisfatorias
consumo de peixes e
frutos do mar

preparado em Peixe n FM Peixe n FM . FM
restaurante, o (%) n (%) (%) n (%) PEbEm (©4) n (%)
estabelecimento

oferecia

Discordo totalmente 10 10 8 7 15 14
(%) 3% 3% 2,4% 2% 5% 4%
Discordo 13 24 40 6 33 26%
(%) 3,9% 7% 12% 1,8% 10% 8%
Indeciso 22 27 48 25 41 47
(%) 6,6% 8% 14,5% 7,5% 12% 14%
Concordo 127 144 138 130 124 110
(%) 38,3% 43% 41,6% 39% 37% 33%
Concordo totalmente 160 127 98 164 119 135
(%) 48,2% 38% 29,5% 49% 36% 41%
Total 332

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).

As Tabelas 13, 14, 15 e 16 apresentam as preferéncias de consumo de peixes e frutos do
mar preparados em restaurantes. Em relacédo a preferéncia de consumo de peixes preparados em
restaurantes para o grupo 1 (Tabela 13), 47% concordam totalmente e apenas 5% discordam
totalmente com o consumo de peixe assado, 41% concordam e 19% discordam totalmente com
a preferéncia do consumo de peixe cozido.

Para o consumo de peixe cru, como comida japonesa, por exemplo, 49% discordam
totalmente e 16% concordam totalmente. Por fim, 48% concordam totalmente e 5% discordam
totalmente, com a preferéncia do consumo de peixe frito. Em resumo, percebe-se que a maior

preferéncia de consumo de peixes preparados em restaurantes, é do tipo assado e frito.

Tabela 13- Preferéncia no consumo de peixe (Grupo 1)

Como vocé prefere consumir peixes Assado Cozido Cru Frito
preparados em restaurantes? n (%) n (%) n (%) n (%)
Discordo totalmente 6 24 62 6
(%) 5% 19% 49% 5%
Discordo 8 20 18 3
(%) 6% 16% 14% 2%
Indeciso 21 19 10 20
(%) 17% 15% 8% 16%
Concordo 32 41 16 36
(%) 25% 33% 13% 29%
Concordo totalmente 59 22 20 61
(%) 47% 17% 16% 48%
Total 126

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).
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Quanto a preferéncia de consumo de camardo, lagosta, ostra e polvo preparados em
restaurantes para o grupo 2 (Tabela 14), 33% preferem consumir o camardo grelhado, 57%
preferem consumir a lagosta cozida. Para o consumo de ostra, 33% preferem cozida e 53% nao

consomem este produto. Ja para o consumo de polvo, 47% preferem que este seja cozido.

Tabela 14- Preferéncia no consumo de frutos do mar (Grupo 2)

Como vocé prefere consumir frutos Camaréo Lagosta Ostra Polvo
do mar preparados em restaurantes? n (%) n (%) n (%) n (%)
Assado 4 0 0 0
(%) 13% 0% 0% 0%
Cozido 13 17 10 14
(%) 43% 57% 33% 47%
Cru 1 0 4 1
(%) 3% 0% 13% 3%
Frito 10 0 0 2
(%) 33% 0% 0% 7%
Grelhado 2 2 0 0
(%) 7% 7% 0% 0%
N&o consumo esse fruto do mar 0 11 16 13
(%) 0% 37% 53% 43%
Total 30

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).

Para o grupo 3 (Tabela 15), relacionado a preferéncia no consumo de peixe, 39%
concordam totalmente e 21% discordam totalmente com o peixe assado, 38% concordam e 9%
discordam totalmente com o peixe cozido, 31% concordam totalmente e 30% discordam
totalmente com o consumo de peixe cru e 49% concordam totalmente e somente 4% discordam

totalmente com a preferéncia no consumo de peixe frito.

Tabela 15- Preferéncia no consumo de peixe (Grupo 3)

Como vocé prefere consumir Assado Cozido Cru Frito
peixes preparados em n (%) n (%) n (%) n (%)
restaurantes?

Discordo totalmente 21 30 99 13
(%) 6% 9% 30% 4%
Discordo 17 26 32 13
(%) 5% 8% 10% 4%
Indeciso 56 57 37 38
(%) 17% 17% 11% 11%
Concordo 109 125 61 105
(%) 33% 38% 18% 32%
Concordo totalmente 129 94 103 163
(%) 39% 28% 31% 49%
Total 332

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).
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Ainda em relagdo ao grupo 3, quando questionado sobre a preferéncia do consumo de
frutos do mar (Tabela 16), 40% preferem consumir camarao frito, 43% preferem consumir a
lagosta cozida, 25% preferem consumir a ostra cozida e para o consumo de polvo, 35%
preferem que este seja cozido. Para a amostra estudada, é perceptivel que a ostra (55%) e o
polvo (43%) ndo sdo frutos do mar consumidos de forma comum quando comparados ao
camaréo e a lagosta.

Tabela 16- Preferéncia no consumo de frutos do mar (Grupo 3)

Como vocé prefere consumir frutos Camardéo Lagosta Ostra Polvo
do mar preparados em restaurantes? n (%) n (%) n (%) n (%)
Assado 20 17 5 10
(%) 6% 5% 2% 3%
Cozido 121 141 84 117
(%) 40% 43% 25% 35%
Cru 8 2 54 21
(%) 2% 0,6% 16% 6%
Frito 132 14 3 20
(%) 40% 4% 1% 6%
Grelhado 41 26 4 21
(%) 12% 8% 1% 6%
Né&o consumo esse fruto do mar 10 132 182 143
(%) 3% 40% 55% 43%
Total 332

(%) 100%

Fonte: A Autora (2022).

No que se refere a frequéncia de consumo mensal desses produtos, a Tabela 17 apresenta
os resultados para os trés grupos. A categoria ‘“raramente” se destaca entre todos 0s grupos.
Para os respondentes que consomem apenas peixe, 68% consomem raramente e apenas 1%
consome acima de dez vezes.

Para os respondentes que consomem somente frutos do mar, 77% consomem raramente
e 3% consomem cinco a dez vezes. Ja para 0 grupo 3, pessoas que consomem ambos 0s
produtos, 57% (peixe) e 59% (frutos do mar) consomem raramente e 1% (peixe e frutos do mar,
respectivamente), consomem acima de dez vezes. A partir desses resultados, hd uma tendéncia
em concluir que peixes e frutos do mar, ndo sdo as principais proteinas utilizadas no dia a dia

dos respondentes.
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Tabela 17- Frequéncia de consumo mensal

Frequéncia de consumo Peixe Frutos do mar Ambos
mensal n (%) n (%) Peixe n (%) Frutos do mar
n (%)
Uma vez 25 4 88 85
(%) 20% 13% 27% 26%
Duas a quatro vez 14 2 48 45
(%) 11% 7% 14% 14%
Cinco a dez vezes 0 1 4 4
(%) 0% 3% 1% 1%
Acima de dez vezes 1 0 2 2
(%) 1% 0% 1% 1%
Raramente 86 23 190 196
(%) 68% 77% 57% 59%
Total 126 30 332
(%) 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).

A Tabela 18 apresenta as frequéncias relacionadas ao motivo de consumo para 0s trés
grupos. O motivo que sobressai nos grupos 1, 2 e 3 € o “gosto do sabor”, com 67% para o grupo

1, 73% para 0 grupo 2 e para o grupo 3, 73% (peixe) e 81% (frutos do mar).

Tabela 18- Motivo de consumo

Motivo de consumo Peixe Frutos do mar Ambos
n (%) n (%) Peixe n (%) Frutos do mar
n (%)
Dieta 1 0 3 2
(%) 1% 0% 1% 1%
E saudavel 17 2 41 16
(%) 13% 7% 12% 5%
Gosto do sabor 84 22 242 268
(%) 67% 73% 73% 81%
Religido 1 0 2 0
(%) 1% 0% 1% 0%
Satisfaz meu desejo de 19 6 31 40
experimentar comida
diferente
(%) 15% 20% 9% 12%
Tem qualidade 0 0 3 3
assegurada
(%) 0% 0% 1% 1%
Valor nutricional 4 0 10 3
(%) 3% 0% 3% 1%
Total 126 30 332 332
(%) 100% 100% 100% 100%

Fonte: A Autora (2022).
4.1.3 Resultado da tabulacéo cruzada

A partir da analise estatistica descritiva realizada para a parte | do questionério, foi
verificado que o grupo 1 (pessoas que consomem somente peixe) e grupo 2 (pessoas que
consomem apenas frutos do mar) possuem perfis semelhantes e para empregar o modelo de
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regressdo logistica binaria, o consumo exclusivo de peixe ou de frutos do mar foram agrupados,
ficando assim 2 grupos: o grupo que consomem peixe ou frutos do mar e o grupo que consomem
peixe e frutos do mar.

Assim, 0 Qui-quadrado foi empregado, fazendo uma tabulacdo cruzada entre a variavel
dependente (o grupo que consomem peixe ou frutos do mar e o grupo que consomem peixe e
frutos do mar), assumindo valor igual a zero (somente um dos alimentos=0) e aqueles que
responderam que consomem ambos alimentos (peixe e Frutos do mar) assumindo valor igual a
um (consome ambos alimentos=1) e as variaveis independentes, compostas pelas partes | (perfil
sociodemogréfico), parte Il (percep¢do de consumo de peixe e frutos do mar apds o
derramamento do oleo) e a avaliagdo geral (Parte V) para verificar se existia associagdes entre
a variavel dependente e as varidveis independentes.

A Tabela 19 apresenta o cruzamento entre o perfil sociodemografico e o consumo
alimentar. Percebe-se que o0s respondentes se concentram na regido nordeste, com 83% para
guem consomem ambos os produtos e 77,6% para 0s que consomem peixe ou frutos do mar.
Porém ndo houve associacdo estatisticamente significante entre as variaveis.

Os respondentes que consomem ambos 0s produtos se concentram na faixa etaria entre
25 a 30 anos (35,5%) e para os que consomem peixe ou frutos do mar 36% tem idade entre 18
a 24 anos. A associacdo néo foi significativa. O sexo feminino foi predominante entre as duas
categorias, 60% para a categoria que consome peixe ou frutos do mar e 70% para 0s
respondentes que consomem ambos. Houve associacgdo significativa entre as variaveis, com p-
valor de 0,035.

Em relacéo ao estado civil, 67% dos que consomem peixe ou frutos do mar e 60% dos
que consomem ambos 0s produtos sdo solteiros. No entanto, a associac¢do ndo foi significativa.
O ensino superior predomina nas duas categorias com 54% para 0s que consomem somente um
dos produtos e 54,5% para 0s respondentes que consomem ambos. As variaveis ndo obtiveram
grau de associacao.

Quanto a ocupacéo, 49,7% (amostra que consomem peixe ou frutos do mar) e 37,3%
(amostra que consomem ambos os produtos) sdo estudantes. Foi observado um grau de
associacao entre as variaveis, com p-valor de 0,037. A renda familiar predomina em até 3
salarios minimos para as duas categorias, 50,6% (respondente que consome peixe ou frutos do
mar) e 40,4% (respondentes que consomem ambos os produtos). A associacéo foi significativa
entre as variaveis.

No que refere a quantidade de pessoas na residéncia, 35,3% para quem consome peixe ou

frutos do mar residem com quatro pessoas ou mais e 30,4 para quem consomem peixe e frutos
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do mar simultaneamente residem com duas pessoas. N&o houve associagéo significativa entre

as variaveis.

Ao serem questionados se existia crianca em sua residéncia, 75% dos que consomem um

dos produtos e 76% dos que consomem ambos 0s produtos, ndo tem criancas em casa. As

variaveis ndo obtiveram grau de associacdo. Para a varidvel relacionada a frequéncia de

atividade, 46% dos respondentes que consomem peixe ou frutos do mar e 37% dos que

consomem ambos ndo possuem o habito de praticar exercicios fisicos. A associa¢do nédo foi

significativa.

Tabela 19- Perfil sociodemografico vs consumo alimentar

CONSUMO ALIMENTAR

A Peixe ou % (Peixe
VARIAVEIS Frutos do ou Frutos Ambos % (Ambos)
mar do mar)
Regido
Nordeste 121 77,6% 275 83%
Outras 35 22,4% 57 17%
Total 156 332
X2 (p-valor) 1,925 (0,165)
Faixa Etéria
18a24 56 36% 95 28,6%
25a30 52 33,3% 118 35,5%
31a35 21 13,4% 49 14,8%
Acima de 36 27 17,3% 70 21,1%
Total 156 332
X2 (p-valor) 2,854 (0,415)
Sexo
Masculino 62 40% 100 30%
Feminino 94 60% 232 70%
Total 156 332
4,432
X2 (p-valor) (0,035)*
Estado Civil
Casado 52 33% 131 40%
Solteiro 104 67% 201 60%
Total 156 332
X2 (p-valor) 1,699 (0,192)
Escolaridade
Até ensino Médio 14 9% 15 4,5%
Superior 85 54% 181 54,5%
Pés-graduacéo 57 37% 136 41%
Total 156 332
X2 (p-valor) 4,072 (0,131)
Continua

Continuacao da Tabela 19

VARIAVEIS

CONSUMO ALIMENTAR

% (Peixe

Peixe ou ou Frutos Ambos
Frutos do mar
do mar)

% (Ambos)

Ocupacao
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Autdnomo 21 13,5% 37 11,1%
Empregado CLT 21 13,5% 67 20,2%
Estudante 77 49,4% 124 37,3%
Funcionario Publico 19 12,1% 65 19,6%
Outros 18 115 39 11,7%
Total 156 332
10,232
X2 (p-valor) (0,037)*
Renda Familiar
Até 3 79 50,6% 134 40,4%
3ab6 35 22,5% 90 27,1%
6a9 15 9,6% 43 13%
Acima de 10 9 5,8% 30 9%
Né&o declarou 18 11,5% 35 10,5%
Total 156 332
X2 (p-valor) 5,982 (0,200)
Quantas pessoas residem em sua casa?
2 Pessoas 44 28,2% 101 30,4%
3 Pessoas 45 28,8% 90 27,1"%
4 ou mais 55 35,3% 100 30,1%
Moro s6 12 7,7% 41 12,4%
Total 156 332
X2 (p-valor) 3,292 (0,349)
Existem criancas em casa?
Sim 39 25% 81 24%
N&o 117 75% 251 76%
Total 156 332
X2 (p-valor) 0,021 (0,885)
Com que frequéncia vocé realiza exercicios
fisicos?
1vez 15 10% 39 12%
2a3vez 30 19% 70 21%
3a4dvez 18 12% 53 16%
5 ou mais 20 13% 48 14%
Na&o pratico 72 46% 122 37%
Total 156 332
X2 (p-valor) 4,615 (0,329)

Fonte: A Autora (2022).

Em relagdo a parte 111, as Tabelas 20 e 21, apresentam as tabulagdes cruzadas entre a

variavel dependente e a mudanca de consumo de peixes e frutos do mar apds o derramamento

de 6leo na costa nordestina, em 2019. Para a mudanca no consumo de peixe, 74% (peixe ou

frutos do mar) e 70% (ambos) das respostas mostram que ndo houve mudanga no consumo.

Porém, essa variavel ndo apresentou associagdo significativa (X?= 0,649; p-valor: 0,420).

Para 0s que mudaram seus habitos, 51% (peixe ou frutos do mar) passou a consumir com

menos frequéncia, por motivo de inseguranca devido a toxidade (85%). J& para 0s que

consomem ambos 0s produtos, 55% deixaram de consumir temporariamente, por motivo de

inseguranca devido a toxidade (82%).
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Tabela 20- Mudanca no consumo de peixes apés o derramamento de dleo vs consumidores
Ap6s o0 derramamento de 6leo em 2019 na costa nordestina houve Peixe ou Frutos  Ambos

mudancas no seu consumo de peixes preparados em restaurantes do mar n (%)
n (%)
Sim 41 99
(%) 26% 30%
Né&o 115 233
(%) 74% 70%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=0,649; p-valor: 0,420
Fonte: A Autora (2022).

Para a mudanca no consumo de frutos do mar (Tabela 21), 83% (peixe ou frutos do mar)
e 73% (ambos) das respostas ndo mudaram o seu consumo. No entanto, houve associagéo
significativa entre as variaveis (X2= 6,72; p-valor: 0,010). Para os que mudaram seus habitos
54% dos que consomem peixe ou frutos do mar, deixaram de consumir temporariamente, por
motivo de inseguranca devido a toxidade (88%). Para os que consomem ambos os produtos,
62% deixaram de consumir temporariamente, por motivo de inseguranca devido a toxidade
também (87%).

Tabela 21- Mudancga no consumo de frutos do mar apds o derramamento de dleo vs consumidores
Apb6s 0 derramamento de 6leo em 2019 na costa nordestina houve  Peixe ou Frutos Ambos

mudancas no seu consumo de frutos do mar preparados em restaurantes do mar n (%)
n (%)
Sim 26 91
(%) 17% 27%
Né&o 130 241
(%) 83% 73%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=6,72; p-valor: 0,010
Fonte: A Autora (2022).

As Tabelas 22 e 23 apresentam a analise cruzada entre a percepcao de variedade de peixes
e frutos do mar e os respondentes que consumem peixes ou frutos do mar e quem consomem
ambos os produtos. Para a percepc¢édo de variedade de peixes (Tabela 22), dos que consomem
peixe ou frutos do mar, 70% afirmaram que nenhuma diferenca foi percebida e 17% que as
opcOes diminuiram. Para quem consomem ambos o0s produtos, 75% disseram que nenhuma
diferenca foi percebida e 22% que as op¢des diminuiram. Houve associacdo significativa entre
as variaveis (X2= 18,124; p-valor: 0,000).
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Ap6s o derramamento de 6leo em 2019 na costa nordestina qual sua  Peixe ou Frutos  Ambos
percepcdo em relacdo a variedade de peixes nos restaurantes? do mar n (%)
n (%)

Nenhuma diferenca foi percebida 109 249
(%) 70% 75%
As opcdes diminuiram 27 73
(%) 17% 22%
N&o sei pois ndo consumo 20 10
(%) 13% 3%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=18,124; p-valor: 0,000
Fonte: A Autora (2022).

Para a percepc¢éo de variedade de frutos do mar (Tabela 23), percebe-se que para quem

consomem ambos 0s produtos, nenhuma diferenca foi percebida (76%) e 20% afirmam que as

opcdes diminuiram. Houve relacgdes significativas com p-valor: 0, mostrando que ha associacdo

significativa entre as variaveis.

Tabela 23- Percepcéo de variedade de frutos do mar nos restaurantes vs consumidores

Apobs o derramamento de 6leo em 2019 na costa nordestina qual sua  Peixe ou Frutos Ambos
percepc¢do em relacdo a variedade de frutos do mar nos restaurantes? do mar n (%)
n (%)

Nenhuma diferenca foi percebida 35 251
(%) 22% 76%
As opcdes diminuiram 9 67
(%) 6% 20%
Na&o sei pois ndo consumo 112 14
(%) 72% 4%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=253,059; p-valor: 0,000
Fonte: A Autora (2022).

As Tabelas 24 e 25 mostram a tabulagdo cruzada entre o conhecimento sobre o risco de

consumir peixes e frutos do mar contaminados por petréleo e 0s respondentes que consumem

peixes ou frutos do mar e quem consomem ambos 0s produtos. Para o conhecimento de sobre

0 risco de consumo de peixes contaminados, para quem consomem ambos o0s produtos, 74,4%

tém alguma informacdo e apenas 8% possuem amplo conhecimento. No entanto ndo houve

associacao significativa entre as variaveis (p-valor: 0,197).
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Tabela 24- Risco de consumir peixe contaminado por petréleo para a sadde humana vs consumidores

Vocé possui algum conhecimento sobre o risco de consumir peixes Peixe ou Frutos  Ambos

contaminados por petréleo para a saude humana? do mar n (%)
n (%)
Nunca ouvi falar nada a respeito 31 47
(%) 20% 14,1%
Tenho algumas informacGes 112 247
(%) 2% 74,4%
Possuo amplo conhecimento 13 38
(%) 8% 11,5%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2= 3,25; p-valor: 0,197
Fonte: A Autora (2022).

Para o risco de consumir frutos do mar contaminados por petrdleo para a saide humana
(Tabela 25), 74% tém algumas informac6es e 11% possuem amplo conhecimento (grupo que
consomem ambos os produtos). Porém, essa associacdo nao foi significativa (p-valor: 0,197).
A partir desses resultados, hd uma tendéncia em concluir que possuir algum conhecimento sobre
0 risco de consumir produtos contaminados por petrdleo para a saide humana, ndo se configura

um fator determinante para levar a mudanca de habitos de consumo frente a um desastre.

Tabela 25- Risco de consumir frutos do mar contaminado por petrdleo para a salide humana vs consumidores

Vocé possui algum conhecimento sobre o risco de consumir frutosdomar ~ Peixe ou Frutos ~ Ambos

contaminados por petréleo para a saude humana? do mar n (%)
n (%)
Nunca ouvi falar nada a respeito 34 49
(%) 22% 15%
Tenho algumas informacGes 108 245
(%) 69% 74%
Possuo amplo conhecimento 14 38
(%) 9% 11%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=4,003; p-valor: 0,135
Fonte: A Autora (2022).
As Tabelas 26 e 27 apresentam uma analise bidimensional entre a seguranga de consumir

peixes e frutos do mar preparados em restaurantes localizados na costa nordestina brasileira os
respondentes que consumem peixes ou frutos do mar e quem consomem ambos os produtos.
Em relacdo a se sentir seguro no consumo de peixe (Tabela 25), cerca de 59,6% se sentem
seguros, porém buscam conhecer a procedéncia dos produtos que os restaurantes oferecem e
12,4% néo se sentem seguro em consumir (grupo que consomem ambos 0s produtos). Houve

associacao significativa entre as variaveis (p-valor: 0,013).
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Tabela 26- Seguranca no consumo de peixes preparados em restaurantes localizados na costa nordestina
brasileira vs consumidores

Vocé se sente seguro para consumir peixes preparados em restaurantes  Peixe ou Frutos Ambos

localizados na costa nordestina brasileira? do mar n (%)
n (%)
Me sinto totalmente seguro 24 78
(%) 15,4% 23,5%
Me sinto seguro, mas ainda busco conhecer a procedéncia dos produtos
que os restaurantes oferecem 89 198
(%) 57% 59,6%
N&o me sinto seguro em consumir 27 41
(%) 17,3% 12,4%
N&o consumo 16 15
(%) 10,3% 4,5%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=10,834; p-valor: 0,013
Fonte: A Autora (2022).

Em relagéo a se sentir seguro no consumo de frutos do mar preparados em restaurantes
localizados na costa nordestina brasileira, (Tabela 27), 82% se sentem seguros e apenas 18%
ndo se sentem seguros ou ndo consomem frutos do mar (grupo que consomem ambos 0S

produtos). Ha associacao significativa entre as variaveis com p-valor= 0.

Tabela 27- Seguranca no consumo de frutos do mar preparados em restaurantes localizados na costa nordestina
brasileira vs consumidores

Vocé se sente seguro para consumir frutos do mar preparados em Peixe ou FM Ambos
restaurantes localizados na costa nordestina brasileira? n (%) n (%)
Me sinto seguro 69 273
(%) 44% 82%
N&o me sinto seguro em consumir ou Ndo consumo 87 59
(%) 56% 18%
Total 156 332
(%) 100% 100%

X2=73,085; p-valor: 0,000
Fonte: A Autora (2022).

Quanto a parte IV do questionério, a Tabela 28, mostra as tabula¢fes cruzadas entre as
questBes que fazem parte da avaliacdo geral e a variavel dependente, respondentes que
consomem peixe ou frutos do mar e os que consomem ambos os produtos. No que se refere a
exceléncia do servigo recebido, 86% (consomem ambos os produtos) e 77,6% (consomem peixe
ou frutos do mar) consideram excelente o servigo recebido no restaurante ou delivery. Com esse
resultado, existe uma tendéncia em concluir que os respondentes concordam que 0 Servigo
recebido no restaurante ou delivery é excelente, visto que somente 14% (consomem ambos 0s

produtos) e 23% (consomem peixe ou frutos do mar) discordam ou sdo indecisos ao
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responderam essa questdo. Houve associagdo significativa entre as varidveis com p-valor de
0,047.

Para a variavel relacionada ao servico esta entre os melhores do mercado, 71%
(consomem ambos o0s produtos) e 60,3% (consomem peixe ou frutos do mar) concordam que o
servigo recebido esté entre os melhores do mercado. Houve relagdo significativa com p-valor
de 0,026 indicando que hé associagdo significativa entre as variaveis.

Quando questionados sobre a qualidade da comida esta entre as melhores do mercado,
78% (consomem ambos os produtos) e 65% (consomem peixe ou frutos do mar) concordam
com a afirmac&o. A partir das opinides coletadas, ha uma tendéncia em concluir que a qualidade
da comida estad entre as melhores do mercado, visto que apenas 4% (consomem ambos 0S
produtos) e 6% (consomem peixe ou frutos do mar) discordam totalmente com essa afirmacao.
Hé associacdo significativa entre as variaveis (p-valor = 0,010).

Por fim, a Gltima questdo, referente a satisfacdo da qualidade geral, 87% (consomem
ambos os produtos) e 80% (consomem peixe ou frutos do mar) estdo satisfeitos com o servigo
recebido. Dessa forma, existe uma tendéncia em concluir que os respondentes estdo satisfeitos
com a qualidade geral dos servicos prestados pelo restaurante / delivery de peixes e frutos do

mar. H& associacdo estatisticamente significativa entre as variaveis com p-valor de 0,043.
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Tabela 28- Avaliacéo geral

CONSUMO ALIMENTAR

Variaveis PEIXE OU
FRUTOS DO AMBOS
MAR
Considero excelente o servigo recebido no Restaurante
ou delivery.
Discordo 9 9
(%) 5,7% 3%
Indeciso 26 37
(%) 16,7% 11%
Concordo 121 285
(%) 77,6% 86%
Total 156 332
X2 (p-valor) 6,135 (0,047)*
O servigo recebido esté entre os melhores do mercado.
Discordo totalmente 16 17
(%) 10,3% 5%
Indeciso 46 79
(%) 29,4% 24%
Concordo 94 236
(%) 60,3% 71%
Total 156 332
X2 (p-valor) 7,322 (0,026)*
A qualidade da comida esta entre as melhores do
mercado.
Discordo 10 13
(%) 6% 4%
Indeciso 45 61
(%) 29% 18%
Concordo 101 258
(%) 65% 78%
Total 156 332
X2 (p-valor) 9,186 (0,010)*

Em uma escala de 1 a 3, como vocé classificaria a SUA
SATISFACAO COM A QUALIDADE GERAL dos
servigos prestados pelo Restaurante ou delivery que
VOCE CONSUMIU PEIXE OU FRUTOS DO MAR

PELA ULTIMA VEZ?

Insatisfeito 4 8
(%) 2% 3%
Indiferente 28 33
(%) 18% 10%
Satisfeito 124 291
(%) 80% 88%
Total 156 332

X2 (p-valor) 6,288 (0,043)*

Fonte: A Autora (2022).
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4.1.4 Regressdo Logistica Binaria

A regresséo logistica, foi utilizada a fim de mapear e entender o comportamento do
consumidor. As varidveis que apresentaram significancia estatistica no modelo de regressado
logistica com o perfil de consumo de peixes e frutos do mar sdo descritas abaixo. Para avaliar
a significancia das variaveis presentes no modelo, foi utilizado o teste de Wald e o p-valor, onde
um valor abaixo de 5% aponta para a rejeicao da hipotese nula em que o coeficiente beta é igual
a zero.

A constante beta () € o vetor dos coeficientes do modelo de regressao logistica. Um
coeficiente beta igual a zero, indica que a variavel independente ndo tem um peso na equacéo,
levando também a nao ter um peso no modelo. No que se refere a coluna Exp () esta representa
a razdo de chances (OR).

As variaveis do perfil sociodemografico, percepcdo de consumo apds derramamento de
6leo e satisfacdo com servigos oferecidos foram adicionados ao modelo separadamente para
quantificar sua importancia e os resultados foram sintetizados abaixo. A acuracia do modelo foi
avaliada pelo Teste de Hosmer e Lemeshow, em que apresentou uma boa qualidade de ajuste,
com p valor acima de 5%, mostrando que o modelo esta bem ajustado aos dados (MAROCO,
2007).

No modelo que buscou estimar as chances de consumir ambos os produtos ofertados
(peixes e frutos do mar), observou-se que as variaveis Sexo e Ocupacdo foram inseridas no
modelo de Regressdo Logistica, conforme apresentado na Tabela 29, sendo que o sexo feminino
representa 1,65 vezes mais chance de consumir ambos os produtos do que o sexo masculino (p-
valor=0,015).

Na ocupacdo tem-se que o perfil que mais consome ambos (peixe e Frutos do mar) € o
estudante, que representa uma chance de 2,16 vezes maior em relagdo a quem respondeu outras
ocupacdes no questionario, esse perfil foi seguido pelo autbnomo, representando 1,95 vezes
mais chance de ser consumidor dos dois produtos.

No modelo de Regressdo Logistica quando a OR tem valores inferiores a 1, significa que
a categoria de referéncia mudou, ou seja, nesse caso o empregado CLT apresentou chance 0,95
em relacdo a categoria outros, para explicar melhor esse resultado deve-se compara-la a
categoria autdbnomo e considerar o inverso da EXP (B) (1/0,95) chegando a conclusdo que o
empregado CLT apresenta 1,05 vezes mais chance de consumir peixe e frutos do mar do que o

autdbnomao.
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Tabela 29- Regresséo logistica multipla, tendo como variavel resposta o perfil de consumo de peixes e frutos do
mar (Consome ambos=1; consome apenas 1 dele =0) segundo variaveis do perfil sociodemografico

B SE  WALD E(E)P ' p-valor RL
Variaveis Inf Sup
Sexo 0,015
Feminino 0,504 0,21 5,897 166 1,1 2,487
Masculino - - - - - -
Ocupacéo 0,022
Autdnomo 0,665 0,37 3,162 195 093 4,048
Empregado CLT -0,06 031 0,027 09 052 175
Estudante 0,769 0,38 4,036 2,16 1,02 4,572
Funcionério Publico 0,23 0,4 0,335 126 058 2,741
Outros - - - - - -

*Hosmer e Lemeshow de 5,625 com p-valor de 0,584
Fonte: A Autora (2022).

Na percepcdo de consumo apds o derramamento de 6leo ocorrido em 2019 (Tabela 30),
para aqueles que responderam gque consomem peixe e frutos do mar, ao ser indagado se houve
mudangas no seu consumo de frutos do mar preparados em restaurantes foi verificado para 0s
que mudaram seus habitos de consumo uma chance de 3,08 vezes maior de consumir ambos 0s
produtos do que 0s que ndo mudaram seus habitos.

No que se refere a percepcao em relacdo a variedade de frutos do mar, foi percebido que
para 0s que responderam que houve diminui¢cdo no consumo, apresentou chance 1,32 vezes
maior de ocorrer do que os que disseram que ndo houve diferenga no padrdo de consumo, e
guando indagados sobre a seguranca em consumir frutos do mar preparados em restaurantes
localizados na costa nordestina brasileira 0s que responderam que nao se sentem seguros ou
ndo consomem apresentou chance 5,83 vezes maior em relagdo aos que se sentem seguros

referente ao consumo.
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Tabela 30- Regresséo logistica multipla, tendo como variavel resposta o perfil de consumo de peixes e frutos do
mar (Consome ambos=1; consome apenas 1 dele =0) segundo variaveis da percepcdo de consumo apos
derramamento de 6leo

IC
B SE  WALD E(E()P p-valor RL

Variaveis Inf Sup

Apo6s o0 derramamento de 6leo em 2019 na costa nordestina houve mudancas no seu

consumo de frutos do mar preparados em restaurantes? 0,074
Sim 1,126 063 3,188 3,08 09 10,62

Né&o - - - - - -

Apés o derramamento de dleo, qual sua percepc¢do em relagédo a variedade de frutos do 0
mar nos restaurantes?

Nenhuma diferenca percebida - - - - - -

N&o sei. Ndo consumo -405 0,34 14524 0,02 0,01 0,069
Diminuiram 0,037 04 0,009 1,32 044 3,924

Vocé se sente seguro para consumir frutos do mar preparados em restaurantes localizados 0

na costa nordestina brasileira?
Me sinto seguro - - - - - -
N&o me sinto seguro ou ndo consumo 1,764 0,22 66,756 583 3,82 8,907
*Hosmer e Lemeshow de 0,00 com p-valor de 1,0.

Fonte: A Autora (2022).

E por fim, na satisfacdo com servigos oferecidos (Tabela 31), percebeu-se que aqueles
que concordam que a qualidade da comida esta entre as melhores do mercado apresentaram
1,97 vezes mais chance de ocorréncia entre os consumidores de peixe e frutos do mar, do que
0 que responderam que discordam, e 0s que responderam estarem indeciso representam 1,04

vezes mais possibilidade de ocorréncia do que os que discordaram dessa afirmativa.

Tabela 31- Regresséo logistica multipla, tendo como variavel resposta o perfil de consumo de peixes e frutos do
mar (Consome ambos=1; consome apenas 1 dele =0) segundo variaveis da satisfacdo com servigos oferecidos

EXP IC

B SE  WALD ®) p-valor RL
Variaveis Inf Sup
A qualidade da comida esta entre as melhores do mercado. 0,011
Discordo - - - - - -
Indeciso 0,145 052 00791 1,04 042 259
Concordo 0,667 053 16025 197 0,84 4,625

Fonte: A Autora (2022).
*Hosmer e Lemeshow de 0,00 com p-valor de 1,0.

4.1.5 Discussao dos resultados do questionario

A presente pesquisa tem como objetivo analisar a percepcdo dos clientes e

empreendedores no consumo de peixes e frutos do mar, perante ao derramamento de 6leo no
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mar no nordeste brasileiro. Inicialmente foi realizada uma analise descritiva para as partes | e
I do questionério, a partir dos dados, foi identificada a presenca de trés grupos, respondentes
gue consomem apenas peixe, respondentes que consomem frutos do mar e respondentes que
consomem ambos os produtos.

A partir dos resultados, verificou-se que a regido nordeste € predominante nos trés grupos
(75% consomem somente peixe, 87% somente frutos do mar e 83% dos que consomem ambos).
O sexo feminino apresenta maior porcentagem (59% peixe, 67% frutos do mar e 70% ambos
0s produtos), os estudantes apresentam maior ocupacao (52% peixe, 37% frutos do mar e 37%
ambos) e a renda média familiar é de 3 salarios-minimos (52% peixes, 47% frutos do mar e
47% ambos).

A recomendacdo boca a boca foi o critério com maior frequéncia para os trés grupos (33%
peixe, 53% frutos do mar, e para ambos 42% (peixe) e 41% (frutos do mar)). Os trés grupos
concordam totalmente sobre a importancia da segurangca dos alimentos na escolha do
restaurante, com 85% (Grupo 1), 80% (Grupo 2) e para o grupo 3, 89% (peixe) e 90% (frutos
do mar). Os resultados da analise descritiva mostram que ha uma convergéncia nas respostas
dos trés grupos para a maioria das variaveis, e a partir disso, infere-se que ha semelhanca nos
perfis dos grupos que consomem peixes ou frutos do mar.

O Qui-quadrado foi aplicado para analisar a existéncia de associacdo entre o perfil
sociodemogréfico, a percepcdo sobre o consumo de peixes e frutos do mar apds o acidente do
derramamento de 6leo e a avaliacao geral e a variavel dependente (0s que consomem peixe ou
frutos do mar e os que consomem ambos 0s produtos).

Mesmo ndo sendo estatisticamente significativa, a variavel relacionada a mudanca de
consumo de peixes em restaurantes, apresentou resultados interessantes, mostrando que 74%
dos que consomem peixe ou frutos do mar e 70% dos que consomem ambos 0s produtos nao
mudaram seus habitos. Para a variavel relacionada a mudanga de consumo de frutos do mar em
restaurantes, em que houve associacao significativa, 83% (consomem peixe ou frutos do mar)
e 73% (consomem ambos) ndo mudaram seus habitos de consumo frente ao derramamento de
6leo. A ndo mudanca pode ser devido a frequéncia no consumo, visto que os resultados apontam
que os respondentes dos trés grupos consomem “raramente” peixes e/ou frutos do mar.

Assim sendo, foi verificado que 11 variaveis apresentaram associagdes significativas com
a variavel dependente, sendo duas variaveis do perfil sociodemografica, sexo e ocupacgéo, cinco
variaveis da parte 111 (Questdes 46, 51, 53,54 e 56) e todas as questdes da parte IV (Questdes
57 a60). A Tabela 32 mostra um resumo das variaveis que tiveram associagdes estatisticamente

significativas.
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Tabela 32- Varidveis elegiveis para o modelo de regressdo logistica

Variavel p-valor
Sexo 0,035
Ocupacéo 0,037
Apobs o derramamento de 6leo em 2019 na costa
nordestina houve mudangas no seu consumo de frutos 0,010

do mar preparados em restaurantes

Apobs o derramamento de 6leo em 2019 na costa
nordestina qual sua percepgdo em relacdo a variedade 0,000
de peixes nos restaurantes?

Vocé se sente seguro para consumir peixes em
restaurantes localizados na costa nordestina brasileira?
Apo6s o derramamento de 6leo em 2019 na costa
nordestina qual sua percep¢do em relacdo a variedade 0,000
de frutos do mar nos restaurantes?

Vocé se sente seguro para consumir frutos do mar
preparados em restaurantes localizados na costa 0,000
nordestina brasileira?

Considero excelente o servico recebido no Restaurante

0,013

: 0,047
ou delivery.
O servico recebido esta entre os melhores do mercado. 0,026
A qualidade da comida estd entre as melhores do 0.010
mercado. !

Em uma escala de 1 a 3, como vocé classificaria a
SUA SATISFACAO COM A QUALIDADE GERAL
dos servicos prestados pelo Restaurante ou delivery 0,043
que VOCE CONSUMIU PEIXE OU FRUTOS DO
MAR PELA ULTIMA VEZ?

Fonte: A Autora (2022).

A regressdo logistica foi aplicada para mensurar a magnitude dessas associacdes. Dessa
forma, foi possivel estimar a probabilidade de ocorréncia dos valores da variavel dependente.

Assim, seis variaveis apresentaram significancia no modelo, conforme mostra a Tabela 33.
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Tabela 33- Tabela resumo das variaveis significativa no modelo de regressio logistica

Variavel Categoria Razao de chance

Sexo Feminino 1,66 vezes mais chance de
consumir ambos os produtos do
que o sexo masculino

Ocupacéo Estudante Chance de 2,16 mais chance do que
as outras categorias de ocupacdo
contidas no estudo.

Mudancas no seu consumo de Sim Chance de 3,08 vezes maior de

frutos do mar preparados em
restaurantes

Percepcéo em relagdo a variedade
de frutos do mar

Seguranga em consumir frutos do
mar preparados em restaurantes
localizados na costa nordestina
brasileira

A qualidade da comida esta entre as
melhores do mercado

Houve diminuicdo

N&o se sentem seguros ou ndo
consomem

Concordam

consumir ambos os produtos do
que 0s que ndo mudaram seus
habitos.

Chance de 1,32 vezes maior de
ocorrer do que os que disseram que
ndo houve diferenca no padrdo de
consumo

Chance de 5,83 vezes maior em
relacdo aos que se sentem seguros
referente ao consumo

1,97 vezes mais chance de
ocorréncia entre os consumidores
de peixe e frutos do mar, do que o
que responderam que discordam

Fonte: A Autora (2022).

Dessa forma, pois possivel verificar que para os que mudaram seus habitos de consumo

uma chance de 3,08 vezes maior de consumir ambos os produtos do que 0s que ndo mudaram

seus habitos e quando questionados sobre a seguranca em consumir frutos do mar preparados

em restaurantes localizados na costa nordestina brasileira 0os que responderam que nédo se

sentem seguros ou ndo consomem apresentou chance 5,83 vezes maior em relacdo aos que se

sentem seguros em referente ao consumo.

4.2 RESULTADOS DAS ENTREVISTAS

As entrevistas foram realizadas com proprietarios e gerentes de restaurantes que tinham

peixe ou frutos do mar em seu menu. Portanto, foi possivel identificar o perfil destes e analisar

as caracteristicas do restaurante, o perfil do negdcio e a percepcéo dos proprietarios e gerentes

sobre as vendas dos pratos a base de peixe e frutos do mar ap6s o derramamento de 6leo na

costa nordestina. O roteiro da entrevista se encontra no Apéndice 2.
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4.2.1 Perfil dos proprietarios e gerentes

Foram coletadas informacgdes de gerentes e proprietarios de restaurantes do nordeste
brasileiro, sendo a amostra composta por 15 respondentes. A Tabela 34 apresenta as principais
caracteristicas sociodemogréaficas da amostra. Percebe-se que 60% tém idade superior a 41
anos, com ensino médio (47%), em relacdo ao sexo, 60% dos respondentes sdo do sexo

feminino e 40% do masculino. Além disso, sendo 67% dos respondentes foram os proprietarios.

Tabela 34- Perfil sociodemografico dos entrevistados

Variavel

25 a 29 anos

30 a 35 anos

36 a 41 anos

Acima de 41 anos

Feminino

Masculino

Até Ensino Médio
Nivel de escolaridade Graduacéo
Pés-graduacao
Gerente
Proprietario

Fonte: A Autora (2022).
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4.2.2 Resultados das entrevistas

Foi utilizado um roteiro de entrevista semiestruturado, como explicado no capitulo 3. As
entrevistas foram conduzidas todas de forma online. A Tabela 35 traz as principais
caracteristicas dos restaurantes participantes do estudo. 53% dos restaurantes se encontram no
Estado de Pernambuco, 47% sao restaurantes tradicional de peixes e frutos do mar e 53,4% tém
10 anos ou mais no mercado.

Quanto ao faturamento médio anual, 53,4% faturam R$ 100.000,00 ou mais anualmente,
com o quadro de funcionarios entre 9 ou menos (53%), sendo classificados como microempresa
(SEBRAE, 2014).
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Tabela 35- Caracteristicas dos restaurantes

Variavel n (%)
Estado Bahia 6 40%
Paraiba 1 7%
Pernambuco 8 53%
Restaurante tradicional 7 47%
Tipo de Restaurante Restaurante de praia 5 33%
Restaurante Japonés 1 7%
Delivery 2 13%
Entre 2 a 3 anos 2 13,3%
Tempo de existéncia 47 anos 3 20%
7 a 10 anos 2 13,3%
10 anos ou mais 8 53,4%
R$ 60.000,00 ou menos 5 33,3%
Entre R$ 61.000,00 a R$ 2 13,3%
Faturamento médio anual 100.000,00
R$ 101.000,00 mil ou 8 53,4%
mais
9 ou menos 8 53%
Quadro de funcionario Entre 10 a 49 4 27%
50 ou mais 3 20%

Fonte: A Autora (2022).

Em relacdo as respostas das questfes abertas, os empreendedores dos trés estados
compram o0s peixes e frutos do mar frescos de pescadores locais, de grandes atacadistas
localizados préximos aos seus restaurantes e de empresas especializadas. Pratos a base de
peixes e frutos do mar comuns nos estabelecimentos participantes da Bahia sdo o dourado,
mogqueca de robalo, casquinha de siri, caldos, camardo, isca de peixe, lagosta e mariscada (prato
composto por varios frutos do mar, como, ostras, lula, camardo, catados).

Para o estado de Pernambuco, os mais citados sdo camardo, lagosta, pescada amarela,
peixada, salmédo e dourado. Na Paraiba, a cioba, o guarujuba e 0 camardo se destacaram. A
média de venda diaria, varia na faixa de R$ 600,00 para os micros empreendimento a R$
30.000,00 para o restaurante de grande porte nos trés estados.

No que se refere aos precos dos pratos, a média é de R$ 140,00 para consumo de duas
pessoas e para pratos executivos, a média é de R$ 35,00. De acordo com as respostas obtidas,
infere-se que os clientes dos restaurantes baianos, pernambucos e paraibanos séo turistas e
moradores locais.

A maior procura dos pratos contidos no cardapio varia de estabelecimento para
estabelecimento, porém os mais citados foram a mariscada, moqueca de peixe, camarao e isca
de peixe na Bahia e para Pernambuco, peixada, caldeirada, camardo empanado e caldo de
camardo. Apds a compra dos peixes e frutos do mar, € realizada a assepsia, porcionamento,
sendo armazenados em freezer e quando o pedido chega a cozinha do restaurante ele é

preparado e servido ao cliente, sendo classificados como restaurantes a la carte.



65

A quarta parte da entrevista € composta por perguntas relacionadas as vendas de peixes e
frutos ap6s o derramamento de 6leo. Questionados sobre a quantidade média desses produtos
em estoque quando aconteceu 0 acidente, a faixa de resposta variou entre 30 (para 0s micros
restaurantes) a 150 quilos (para os grandes restaurantes).

Em relagcdo ao comportamento das vendas, de acordo com as respostas, para 47% dos
restaurantes, as vendas diminuiram na faixa de 20 a 40% (43% estdo localizados na Bahia e
57% em Pernambuco). Em 7% dos restaurantes, as vendas pararam totalmente e para 46% néo
foi percebido mudancas nas vendas (33% da Bahia e 67% em Pernambuco). Para a maioria dos
restaurantes ndo foram feitas negociagcdes com os fornecedores, mas em outros houve essa
negociacao, com parcelamentos de dividas, por exemplo.

Para os restaurantes que tiveram quedas nas vendas, representando cerca de 54% da
amostra, 0 periodo da baixa procura desses produtos, foi entre setembro de 2019 a janeiro de
2020, ficando em torno de quatro meses e ndo houve diminui¢do nos precos dos pratos a base
de peixes e frutos do mar. Quando perguntados se as vendas ja se normalizaram, a resposta foi
positiva para todos os restaurantes que sofreram queda nas vendas. Frente a crise enfrentada,
estratégias foram utilizadas, como a diversificacdo do cardapio, incluindo produtos a base de
vegetais, peixes de dgua doce e foco em carnes e frangos também, além da utilizagdo das redes
sociais em que evidenciava a origem dos produtos, chegando em alguns casos, mostrar o
funcionamento da cozinha.

Quanto a mudanca de habitos dos clientes, os entrevistados afirmaram que houve
mudanca, onde a procura por pratos a base de carnes e frangos foi evidenciada. Para tentar
convencer os clientes a consumirem os pratos a base de peixes e frutos do mar, os argumentos
utilizados consistiam em mostrar as notas de esclarecimento dos fornecedores, explicacdo que
0s produtos estavam em estoque antes do aparecimento do petréleo, porém na maioria das
vezes, esse argumento nao foi eficaz, o que levava ao ndo consumo desses produtos.

Relacionado ao conhecimento dos estudos sobre a contaminagéo desses produtos com o
petréleo, todos os participantes responderam que tinham conhecimento e que acompanhavam
o0s noticiarios. Os restaurantes de praia afirmaram que viram peixes e frutos do mar banhados
com oleo.

Frente ao acidente, a maioria dos restaurantes precisou reduzir o quadro de funcionarios
em cerca de 50%, onde foi necessario arcar com 0s custos da demisséo e realizar uma nova
gestdo interna, com novas divisdes de tarefas, por exemplo. No que se refere ao prejuizo
enfrentado pelos restaurantes que sofreram os impactos do derramamento do 6leo, os relatos

mostram que os principais prejuizos foram referentes a quantidade de produtos em estoque,
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perda de capital humano e a queda na venda desses produtos. Por fim, foi perguntado sobre o
maior desafio enfrentado por esses estabelecimentos, na maioria das respostas, esta a
formulacdo de um novo cardapio, trabalhar com o nimero reduzido de funcionarios, tentar
convencer o cliente, mostrando os produtos ainda sem preparos para provar que ndo existia 6leo
e em alguns casos, a suspenséo das atividades dos restaurantes, que devido a pandemia iniciada

em 2020 intensificou a crise.

4.2.3 Discussao dos resultados da entrevista

A partir das respostas obtidas com a entrevista, foi possivel verificar a percepcao dos
proprietarios e gerentes de restaurantes relacionado ao consumo de peixes e frutos do mar e as
consequéncias para seus negdcios diante ao desastre. A principio foi realizada uma analise
descritiva, em que observou a presenca de restaurantes de trés estados brasileiros sendo 53%
do Pernambuco e que a maioria dos respondentes eram proprietarios do estabelecimento.

Nota-se que cerca de 53% dos restaurantes tém dez anos ou mais de existéncia e sao
consideradas como microempresas. Perante os relatos obtidos, foi verificado que as menores
empresas foram as que mais sofreram com o desastre, pois ndo possuiam estratégia para superar
a crise, resultando em alguns casos, no encerramento das atividades. No Quadro 1 sdo

apresentadas as principais respostas dos entrevistados.
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Quadro 1- Resultados das entrevistas dos estados da Bahia, Paraiba e Pernambuco

Questao Respostas

Quantidade média dos produtos em estoque

30 quilos (para os micros restaurantes)

e 150 quilos (para os grandes restaurantes)

Comportamento das vendas L .
P e Em 47% as vendas diminuiram na faixa de

20 a 40%
e Em 7% as vendas pararam totalmente

e Em 46% ndo foi percebido mudanca

Mudanca nos hébitos do cliente X
e Aumento na procura de pratos a base de

carnes e frangos

Estratégias utilizadas pelos restaurantes L -
o Diversificagdo no cardapio

e Utilizacdo das redes sociais

Gestdo interna . .
e Reducdo de cerca de 50% dos funcionarios

Principais prejuizos .
pais prej e Grande quantidade de produtos em estoque

e  Perda de capital humano

e Queda nas vendas

Fonte: A Autora (2022).

Destarte, fica evidente a necessidade de um planejamento por parte dos gestores dos
restaurantes, em que incluia a gestdo de riscos e planos de contingéncias para que possam
responder de forma mais rapida, diante de desastre que venham acontecer e consigam manter-
se no mercado.

Os empreendimentos podem dispor de notas informativas em seus estabelecimentos,
cedidas por seus fornecedores, para comprovar a qualidade assegurada dos produtos
comercializados, evitando assim o ndo consumo desses produtos, abrir visitas a cozinha, para
que o cliente acompanhe o processo, trabalhando com mais transparéncia. Agindo dessa forma,
pode levar ao fortalecimento dos negocios, tanto em termos da marca, quanto passando uma
maior credibilidade para seus clientes, bem como o0 aumento das vendas, o que levara a ganhos
financeiros, mais geragdo de empregos para a sociedade, além do fortalecimento do turismo
gastrondmico para a regido.

Além disso, outro ponto interessante é que mesmo diante do acidente, alguns restaurantes

que fazem parte da pesquisa ndo sentiram mudancga no consumo de peixes e frutos do mar e que
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uma das principais fontes de informacédo, foi por meio das redes de televisdo e que ndo
receberam notas informativas dos 6rgdos governamentais responsaveis, assim informacoes

sobre a qualidade assegurada dos produtos foram adquiridas pelos fornecedores.

4.3 CONSIDERACOES SOBRE O CAPITULO

Neste capitulo foram apresentados os resultados alcancados por meio do questionario e
da entrevista. Diante das caracteristicas envolvidas no instrumento de coleta de dados, foram
realizados testes estatisticos para as partes dos questionarios. Para as partes | e Il foram
realizadas analises descritivas, observando as frequéncias para 0s trés grupos compostos na
amostra.

Em seguida foi utilizada o teste Qui-quadrado nas partes I, 1l e IV do questionario, para
verificar se existia associacgdo significativa entre a varidvel dependente composta pela categoria
dos respondentes que consomem peixe ou frutos do mar e a categoria que consome ambos 0s
produtos. Por fim, uma regressdo logistica binaria foi realizada a fim de medir a magnitude
dessas associagdes.

Frente a esse contexto, foi obtida a percepg¢éo dos consumidores de peixes e frutos do mar
perante o derramamento de Oleo no litoral nordestino brasileiro, e dessa forma algumas
associacfes como sexo e 0 consumo de peixes e frutos do mar ou a seguranca de consumir
peixes em restaurantes localizados na costa nordestina consumo de peixes e frutos do mar

puderam ser alcancadas.
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5 CONCLUSOES

Esta pesquisa se prop6s a analisar a percepcdo de consumidores e empreendedores no
consumo de peixes e de frutos do mar preparados em restaurantes frente ao derramamento de
6leo no litoral do nordeste brasileiro no ano de 2019. Para tanto, foi elaborado um questionario
e um roteiro de entrevista baseado na revisdo da literatura, esses instrumentos foram aplicados,
e a partir disso, os dados foram coletados e analisados.

A partir dos resultados da entrevista e do questionario, verifica-se que a percepcao de
venda e consumo ap6s o derramamento de 6leo, convergem para 0s consumidores e para 0s
restaurantes. Visto que cerca de 70% dos respondentes do questionario afirmam que nédo
mudaram seus habitos de consumo e para os donos do estabelecimento, 57% dos restaurantes
registraram mudanca nas vendas, havendo queda entre 20 e 40% nas vendas desses produtos.

Diante dos resultados apresentados, percebe-se que o0 objetivo do trabalho foi alcancado,
visto que foi possivel analisar a percep¢do de consumidores e empreendedores em relacdo ao
consumo de peixes e frutos do mar frente ao derramamento de 6leo no nordeste brasileiro em
2019. Ainda, verifica-se que dado ao acontecimento de um acidente ambiental, os impactos ndo
se restringem apenas ao meio ambiente, mas ha uma mudanca de comportamento de consumo,
0 que leva a geracdo de impacto nos empreendimentos, com a diminuicdo nas vendas, pode por
gerar o desemprego e em situagdes mais criticas, o fechamento do negdcio (MAITRE, et
al.2020).

Desta forma, este trabalho mostra, além da importancia académica, a relevancia de um
maior monitoramento e controle por parte dos 6rgdos responsaveis, a fim de evitar o
derramamento de 6leo no mar, para que ndo haja consequéncias negativas na natureza, visto
gue o derramamento de 6leo no mar, causa a morte de fauna e flora da regido, atingimento de
areas preservadas além de efeitos em toda a sociedade.

Assim, € necessario o fomento de estratégias que possam mitigar os impactos, caso
venham acontecer, dando maior suporte aos pescadores locais, atraves de ajuda financeira para
as pessoas gque tem o mar como sua principal atividade econémica, ajuda aos empreendimentos
por meio de capacitacdes e concessdo de crédito para gerir seus negocios, além de mais estudos
voltados para comprovar que os pescados estéo livres da toxidade, trazendo mais seguranca aos
consumidores.

Nesse contexto, o estudo aqui realizado direciona a sociedade no que tange ao consumo
de peixes e frutos do mar, levando em consideragdo a seguranca dos alimentos. Portanto, é

importante que os donos de restaurantes conhecam o comportamento de consumo dos
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consumidores para que trabalhnem com estratégias voltadas a atender suas necessidades, além
de entender a percepcao de consumo frente ao desastre ambiental.

Ainda, esse trabalho esté alinhado com os objetivos estabelecidos com a Agenda 2030 da
Organizacdo das Na¢des Unidas Brasil para o Desenvolvimento Sustentavel, com destaque para
responder ao item 14 “vida na dgua”, além de contribuir com outros itens através da gestdo

eficiente dos recursos disponiveis na natureza, bem como na qualidade de vida.

5.1 LIMITACOES E DIFICULDADES DO TRABALHO

As limitagdes desta pesquisa envolvem o tamanho da amostra coletada, que sendo adotada
por acessibilidade, pode nédo ser representativa. Diante de algumas discordancias nas respostas,
algumas variaveis nao puderam ser analisadas.

No que se refere as dificuldades do estudo, pode-se citar a aplicacdo das entrevistas de
forma online, devido a pandemia do Covid-19, o que impossibilitou um maior nimero de
estabelecimentos participantes, em razdo da resisténcia de alguns proprietarios a participar da

pesquisa, principalmente aqueles de restaurantes na praia.

5.2 RECOMENDACOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Em relacdo a recomendaces para trabalhos futuros, prop8e-se realizar uma pesquisa para
analisar a percepcdo dos pescadores e marisqueiros diante do derramamento de Oleo, para
identificar os impactos sofridos nos seus negdcios. Seria interessante, explorar o
comportamento e a percepc¢do do consumo desses produtos frente ao acidente do derramamento
de petroleo, por tipo de estabelecimento, como por exemplo, restaurante de praia, tradicional,
delivery, dentre outros, para verificar se existem diferengas no perfil desses usuarios. Além
disso, sugere-se explorar outras tecnicas estatisticas, como o Teste ndo-paramétrico de Kruskall
Wallis, a fim de realizar comparacgdes entre 0s grupos que consomem somente peixe, somente

frutos do mar e para os que consomem ambos 0s produtos.
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APENDICE A - QUESTIONARIO

Percepcao dos clientes sobre o
consumo de pescados e frutos do mar

Este questiondrio faz parte de uma pesquisa cujo objetivo é avaliar a percepgio dos
clientes sobre o consumo de pescados e frutos do mar frente & comtaminacio das praias
com o dlec na costa tropical nordestina. Sua participacio & VOLUNTARIA e
COMFIDEMCIAL. Por favor, leia stentamente as instrugSes e responda as perguntas com o
maximo de sinceridade.

Esta pesquisa faz parte de um estudo desenvolvido na Universidade Federal de
Pemambuco (UFPE), pela mestranda Maricélia Almeida dos Samtos, orientada pela Prof®
Denise Dumke de Medeiros, do Programa de Pds-Graduacdo em Engenharia de Produgio
da UFPE. Para mais informagBes, comentarios ou criticas. por faver, enviar e-mail para

moaricelia slmeida@ufos be
*Dbrigatario

Consentimento de participagao: Por favor, assinale o campo concordo. se
concordar em participar da pesquisa ou assinale o campo nao concorda, 52 nao
concordar em participar da pesquisa. *

Marcar apenas uma oval.

) Concardo

) Mo Concordo

Perfil sociodemografico

2. 1. Emn qual estado wocé reside? *
Marcar apenas uma oval

AC
AL
AP
AM
BA
CE
DF
ES
GO
WA
PR,
PE
PR
PE
Pl
RJ
R
RE
RO
RR
sC
sP
SE
To
ME
WS



3. 2 Faixa Etéria*
Marcar apenas uma oval.

De 18 a 24 anos
De 25 a 30 anos
De 31 a 35 anos
Mcima de 36

4 3 Sexo®
Marcar apenas uma oval.

Feminine

Masculine

5. 4 Estado Chvil *
Marcar apenas uma oval.

Zalteiro (a) ou wivendo sozinho [a)

Casado (a) ou vivendo com companheio (a)

f. & Nivel de escolaridads *
Marcar apenas uma oval.

Ensing Fundamental
Ensing média

Ensing superior incompleto
Ensing superior completo
Pés-graduagio

7. 6. Ocupagdo *
Marcar apenas uma oval.

Autdnomo
Empregade CLT
Estudanie
Funcionario Pblico

Dutro

8. 7 menda Familiar *
Marcar apenas ums oval.

Abd 3 Saldrios minkmos

De 3 a 6 salérios minimos

De & & O saldrios minimos
Acima de 10 salérios minkmos

Prefira nio declarar

9. 8 Quantas pessoas residem em sua casa?
Marcar apenas ums oval.

Mo sazinha(a)
2 pessoas
A pessoas

4 pessoas o mais
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10. @ Tem crianga em casa? Caso sim, quantas? *
Mercar apenas uma oval,
Ko
1 eitanga
2 criangas

3 criangas ou mais

11, 100 Com qual frequéncia vocd realiza exercicios fisicos na semana? *
Mercar apenas uma oval,

1 wez

283 veres

38 dveres

5 ol mais vezes

Nio tenho o hibito de praticar atividades fsicas

Par gentileza, mangee com um X fa opglio de sea

Consumo de peixes em iy

restaurantes

120 1. Voodé consome peixes preparados em restaurantss? *
Mercar apenas uma oval,

Sim

Ko Puiar para a pargunta 25

Consumo de Peixs

13, 12 Qual critério vocé utiliza na escolha do restaurants para consumir peixe pela
primaira wvez?

Marcar apenas uma oval.
Aparéncia
Avaliagdes de midias socials
Confianca na manca
Prego
Recomendacio boca a boca

14, 13 Quando foi a Aitima vez que voosé consumil peixes preparados de
restaurantes (mmiaaszal? *

13. 14, Como foi realizado o pedido e consuma: *
Marcar apenas uma oval.
Ha restaurante Pular para & pergunda 16

Pedi no restaurante @ level pra casa Pular para a pergunta 16

Delivery (Ifood, Rappl, Uber Eats, James, 99 Foods, cu outre)
Puisr para & pargunta 17

Tipo de restaurants de peixe



16. 15, Qual tipo de restaurante vocé consumiu peixe pela ditima wez? *
Mercar apenas uma ovall

Churrascarias

Praia

Regicnal

Restaurante chinés

Restsurante japonés

Restaurante tradicional de paloes

Self- Service

Consumo de peixe

170 14, Ma ditima vez que vood consumiu peixe, vocé estava sozinho? *
Marcar apenas uma oval.

Mo, estava com amigos
MEo, astava coim famillares

Sim, estava sazinho

18. 17 Guanto vocé gasta aproximadaments (por pessoa) para ConsUMIr peiwes
preparados em restaurants? -

Marcar apenas uma oval.

Abé RE 30,00

De RS 30,00 & RS 50,00
De RS 50,00 & RS 100,00
Acima de RS 100,00

19. 18 Considero importants a seguranga dos alimentos na escolha do restaurants
de peixe. *

Marcar apanas uma oval

Discordo totalments Concordo tatalments

20. 1% Baseado em seu (dtimo consumo de peive preparado em restaurants, o
produto fiol entregue dentro de um tempo aceitével. *

Marcar apanas uma oval

Dizcorde totalmente Conconde tatalmente

21.  20. Baseado em seu Ultimo consumo de peie preparado em restaurants, o
estabelecimento passou confianga nos servigos prestados. *

Marcar apanas ima oval

Discordo lotalments Concordo tatalments
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22, 1. Baseado em seu Giimo consuma de peixe preparado em restaurants, o
estabslecimento oferscia: *

Marcar apenas uma oval por Mafa.

Discordo Concarda
tetalments Dizcorde  Indeciso  Concondo totalments

Comida saborosa ) ) [

Menu variado

PoigBes \
satisfatodias — .

23, 22 Como vocé prefers consumir peies preparados em restaurantes?

Marcar apenas uma oval por Mnka.

Discarda Cancorda
- Disearde  Indiferente  Concorda T —
Assado 0
Cozido i
Cru (aponis, pes — . — . .
exempla) - ) ]
Frito

24, 23 Com qual frequéncia vocé consome peikes preparados &m restaurantes por
més?

Mercar apenas uma oval,
_ Raramente

Urna vez

Duas a quati vezes

. Cinco a dez vezes

. Acima de dez vezes

23, 24, Qual motivo leva vocé a consumir peixes 7 -
Moarcar apenas uma oval.

. Diets

 E saudivel

| Gosto do sabar

Religida

L Gatisfar meu desejo de experimentar comida diferente
© Tem gualidade assegurada
 Walar nutficional

Consumo de frutos do mar em restaurante

26. 25 Vocé consome frutos do mar preparados em restaurantes? *
Mercar apenas uma oval.

/ Gim
U Mo Puisr pars a pargunta 41
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27.

28.

20

26. Qual critério vocé utiliza na escolha do restaurantes para consumir frutos do
mar pela primeira vez?

Mercar apenas uma oval.

Aparéncia

Avalisgtes de midias socials
Confianca na marca

Prego

Recomendagio boca a boca

27, Quando foi a (Hima vez que wocé consumiu frutos do mar preparados em
restaurantes (mmiaaaa)? -

28. Comao foi realizado o pedido & consuma *
Mercar apenas uma oval.
Mo restaurante

Mo restaurante @ level pra cass

Delivery (Ifood, Uber Eats, James, 99 Foods ou outra) Pular para & pergunta 31

Tipo de restaurants de frutos do mar

30.

29. Qual tipo de restaurants vocé consumid frutos do mar pela ditima vez? *

Mercar apenas uma oval.

Churrascaria

Praia

Regional

Restaurante chingés

Restaurante japonds

Restaurarte tradicional de frutos do mar
Self- Service

Consumo de frutos do mar

3.

3z

30. Ma dltima vez que vooé consumiu frutos do mar, vocé estava sozinho? *

Mercar apenas uma oval.

Mo, estava com amigos
Mo, estava com familiares

S, estava sazinho

31. Baseado no seu Ultimo consumo, qual tipo de frutos do mar vocé ingeriu? *

Marcar apenas uma oval,

Camario
Caranguejo
Gualamum
Lagasta
Cestra

Polva
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33. 32 Quanto vocé gasta aproximadamentes (por pessoa) para consumir frutos do

33

36.

mar preparados em restaurants? ¢
Mercar apenas uma oval.

ALé RS 30,00

De RS 30,00 a RS 50,00

. D RS 50,00 a RS 100,00
. Acima de RS 100,00

33. Considero importante a seguranga de alimentos na escolha do restaurante
de frutos do mar. *

Marcar apenas uma oval,

Dizcordo totalmente Concordo totalmente

34. Baseado em seu Oitimo consuma de frutos do mar preparados em
restaurante, os produtos foram entregues dentro de um tempo aceitdwel. *

Marcar apenas uma oval.

Dizcordo 1otalmente Concordo tatalmente

35. Baseado em seu Uitimo consumo de frutos do mar preparados em
restaurante, o estabelecimento passou confianga nos senvigos prestados.

Marcad apenas uma oval.

Dizcordo 1otalmente Concordo tatalmente

36. Baseado em seu Ultimo consumo de frutos do mar preparados em
restaurants, o estabelecimento oferecia: *

Marcar apenas uma oval por Mafa.

Discordo Concordo
Discords  Indecise  Concards

totalmente ‘tatalments
Canddgio . .
varlada E 4
Comida
saboross
Porglo

satisfatieia
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38. 37 Como vocé prefers consumir os seguintes frutos do mar preparados em
restaurants? ¢

Marca' apenas ima oval por laha

Assado  Cozide c Frito  Gralhada |0 CONBUMG afie
(japonés) tipa de Truta do mar
Camaria
Lagasta
Orstrs
Palva

39. 38 Com gual frequéncia vocé consome frutos do mar preparados em
restaurantes por més? ¢

Mercar apenas uma oval.

Rararmente
Uria vz

. Duas a quatio veres
Cinco a dez vezes

Acima de dez vezes

40, 39, Qual motivo leva vocé a consumir frutos do mar? *
Mercar apenas uma oval,

 Dieta
' E saudivel

Gosto do sabar

Religida

Satiafar meu desejo di expeimentar comida diferente
 Tern qualidade assegurada

Walor nutricional

. . Par gentil
Percepg 8o de consumo de peixe apds o m;]ﬂ: d.'::n.:::.

derramamento de dleo na costa nordestina

41, 40, Apds o derramamenta de dleo em 2019 na costa nordesting, hauve
mudanga no seu consumo de peikes preparados em restaurantes?

Moercar apenas uma oval

Sim
Mio  Pulsr pars a pergunta 46

Percapgdo de consumno de peixe apds o derramamento de dleo na costa
nordastina
42, 4 Apds o derramamento de dleo em 2019 na costa nordesting, como ficaram
seus habitos em relagdo a0 consuma de peixes preparados em restauranteas? *
Mercar apenas uma oval
Deduel de consumir o= produtos temporariamente  Pular pars a pergunta 43
Consume com menos frequinela  Pular pars a pevgunta 43

Consume spenas produtes de dgus doce  Pular para a pergunta 43
 Continue a consumir com & mesma intensidade  Pular para a pergunta 44
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Mudanga nos habito de consumo de peixe

43, 4 Quais motivos levaram vocd a mudar os hébitos de consumao de peives
preparados em restaurantas? ¢

Marcar apenas uma oval.

Inseguranca, devido a toxicidade
Recomendacio das autoridades
Recomendacio médica

Recomendacio de amigos & familiares

Pular para & pergursda 48

Habitos de consumo de peixes

44 43 Apds aingestio de peixes preparados em restaurantes, apresentsd algum
mal estar. *

Marca apsnas Lma oval

Discordo 1otalments Concordo tatalments

43, 44, Apds a ingestdo de peixes preparados em restawrants, identifiquei alteragio
no sabor dos produtos. *

Marca apenas uma oval.

Discordo totalmente Concordo totalmente

Percepdo de consumo de frutos do mar apos o derramamento de dleo na costa
nordestina

46. 45 Apds o derramamento de dleo em 2019 na costa nordesting, houve
rmudanga no 58U consumo de frutos do mar preparados em restaurantes? *
Mercar apenas uma ovall

Sim

Nio Puiar para a perguata 51

Percepgdo de consumo de frutos do mar apas o derramamento de dleo na costa
nordesting

47, 4s. Apds o derramamento de dleo em 2019 na costa nordesting, como ficaram
seus habitos em relagdo ao consuma de frutos do mar preparados em
restaurantes? *

Mercar apenas uma oval.

Deetwel de consumir o produtos temparariaments Puiar para a pargunta 48
Consumo com manos frequincia Pular para & perpursda 48

Continuo a consumir com a mesma ntensidads Pular para a perguinta 49
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Mudangas nos hébitos de consumao de frutos do mar

48, A7 Quais motivos levaram vocé a mudar os habitos de consuma de frutos do
mar preparados em restawrantes?

Mercar apenas uma oval.
Inseguranca, devido & toxidade
Recomendacio das avtoridades

Recamendacio médica

Recomendacio de amigos e familiares

Pular para & pevpunda 51

Hébitos de consumo de frutos do mar

40, 48 Apds a ingestdo de frutos do mar preparados em restaurantes, apresentsi
algum rmal estar *

Marcar apenas uma oval.

Dizcordo 1otalmente Concordo tatalmente

50, 4% Apds aingestio de frutos do mar preparados em restaurante, identifiquei
alteragdo no sabor dos produtos *

Marcar apenas uma oval

Discordo totalmente Concondo totalmente

Variedads de peikss & saguranga aimeantar

31. 50, Apds o deramamento de dleo, qual sua percepgdo em relagio 3 variedade
de peixes nos restaurantas? -

Marcar apenas uma oval.

As apgdes diminuisam
Az opghes aumentaram
Menhuma diferenga fol percebida

Mo sel. Pois ndo consuma

532. 51 Vocd possui algum conhecimento sobre o risco de consumir peixes
contaminados por petrdlec para a salde humana?

Marcar apenas uma oval.

Nunca ouvl falar nada a respeito disss
Tenha algumas infarmagdes

Possug amplo conbecimenio

33, 52.Vocé ss sents seQuro para consumir peives em restaurantes localizados na
costa nordesting brasileira? *

Mercar apenas uma oval.

Me sinto lotalmente seguro

Me sinto seguro, mas ainda busco conhecer a procedéncia dos produtos que o5
restauranies oferscem

Ko me sinte seguro em consumir

KEo consumo



Variedade de frutos do mar e seguranga alimentar

34, 53 Apds o derramamento de dleo, qual sua percepsdo em relagio a variedade

de frutos do mar nos restaurantes? *
Marcar apenas uma oval.
Az opgdes diminuiram

As appiies aumentaram

Menhuma diferenga fol percebida

Mo sel. Pois nfo consuma

53. 54. Vocé possui algum conhecimento sobfe o risco de consumir frutos do mar
contaminados por petraleo para a sadde humana? *

Mevrcar apenas uma oval,
Murca ouvi falar nada a respeito disso

Tenho algumas infarmagdes

Possua ampla oonbeciments

36. 55.Vood se sente seguro para consumir frutos do mar preparados em

restaurantes kocalizados na costa nordestina brasieira? *
Mercar apenas uma oval,

Me ginto otalmente segura

M ginto seguro, mas ainds busco conhacer & procedénca dos produtos que os
restauranies ofenrscem

Ko me sinto seguio em consumir

Wio cansumo

liacE Assirale o afirnativa que melhor repeesenta @ sua OLTIMA EXPFERIEMCIA md conSumo
Analiagac 2 pales ou fritoa da Mar preparadng & Fetaurante ou dallany:
global

37. B4 Considero excelents o servigo recebido no Restaurante ou defivery. *

Marcar apanas uma oval.

Dizcordo totalmente Concordo totalmente

38, &7 O servigo recebido esta entre os melhores do mercado. *

Marcad apanas Lma oval

Discordo totalrments Concordo totalments

589. 58 A qualidade da comida esta entre as malhores do mercado. *

Marcar apanas uma oval

Diztcordo 1otalments Concordo tatalments
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60. 59.Emuma escala de1a 5, como voc classificaria a SUA SATISFACAD COM A
QUALIDADE GERAL dos servigos prestados pelo Restaurants ou delivery que
VOCE CONSUMIU PERE OU FRUTOS DO MAR PELA ULTIMA VEZT *

Marcar apanas uma oval

Muito insatisfeio huito satisfeito

Muito obrigada pela sua participagac!
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Esta entrevista faz parte de uma pesquisa cujo objetivo € avaliar a percep¢do dos donos
de estabelecimentos sobre o consumo de pescados e frutos do mar frente a contaminacgéo das
praias com o 6leo em Pernambuco. Sua participacdo ¢ VOLUNTARIA e CONFIDENCIAL,
por isso, leia atentamente as instrugdes e responda com o méaximo de sinceridade.

Esta pesquisa faz parte de um estudo desenvolvido na Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE), pela mestranda Maricélia Almeida dos Santos, orientada pela Prof?
Denise Dumke de Medeiros, do Programa de Pds-Graduagdo em Engenharia de Producdo da

UFPE. Para mais informagdes, comentarios ou criticas, por favor, enviar e-mail para

APENDICE B - ROTEIRO DA ENTREVISTA

maricelia.almeida@ufpe.br

Consentimento de participagdo: Por favor, assinale o campo concordo, se concordar em

participar da pesquisa ou assinale o campo ndo concordo, se ndo concordar em participar da

pesquisa.

( ) Concordo

() Né&o concordo

12 PARTE — PERFIL SOCIODEMOGRAFICO DO ENTREVISTADO

1.

Idade

. Sexo

Cargo na Organizacdo

2
3.
4

Nivel de Escolaridade

Ensino Fundamental

Ensino Médio Completo

Graduacao

Pds-Graduacao

22 PARTE - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Estado

o

Cidade

Tipo de Estabelecimento

Churrascaria

Restaurante Tradicional

Restaurante de praia

Restaurante Japoneses

Restaurante Chinés

Regional

Delivery

Tempo de existéncia (idade da
empresa)

Entre 2-3 anos

Entre 4-7 anos

Entre 7-10 anos




10 anos ou mais

9.

60 mil ou menos

Faturamento médio anual

61-100

101-140

141-180

181

mil ou mais

10. Quadro de funcionérios

9 ou menos

10- 49

50-99

99 ou mais

32 PARTE - CARACTERIZACAO DA ORGANIZACAO

Pergunta

Fonte

1. Quem séo seus fornecedores?

Anderson; Asche; Garlock (2018);
Pettersen; Asche (2020)

2. Quais tipos de pratos a base de
peixes e de frutos do mar vocé
possui no cardapio?

Pettersen; Asche (2020)

3. Qual a média de venda diaria dos
pratos a base de peixe e de frutos
do mar antes do acidente do
derramamento de 6leo?

Dey et al. (2017); Grema et al.
(2020);

4. Qual a média de precos dos pratos
a base de peixes e de frutos do

Dey et al. (2017)

mar?
5. Qual o perfil de clientes do seu | Grema et al. (2020); Pettersen;
restaurante? Asche (2020)

6. Quais pratos a base de peixe e de
frutos do mar sdo mais pedidos no
restaurante?

Dey et al. (2017)

7. Como é realizada a gestdo dos
produtos prontos?

Anderson; Asche; Garlock (2018)

42 PARTE - PERCEPCAO DOS EMPREENDEDORES SOBRE AS VENDAS DOS

PRODUTOS APOS O DERRAMAMENTO DE OLEO

Pergunta

Fonte

8.

Qual a quantidade média de peixes e
frutos do mar que estavam em estoque
quando houve o derramamento de 6leo?

Lamere; Mantyniemi; Haapasaari
(2020)

Como ficaram as vendas dos pratos a
base de peixes e frutos do mar em
decorréncia do derramamento de 6leo na
regido?

Fiorella et al. (2021)

10.

Houve alguma negociagdo com
fornecedores de peixes e frutos do mar
em decorréncia do derramamento de
6leo?

Lamere; Mantyniemi; Haapasaari
(2020)
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11.

Qual foi o periodo da baixa demanda em
decorréncia do derramamento de 6leo?

Grema et al. (2020)

12.

Quanto tempo permaneceu essa baixa
demanda?

Grema et al. (2020); Dey et al.
(2017)

13.

Os precos cairam por conta do baixo
movimento em  decorréncia  do
derramamento de 6leo?

Fiorella et al. (2021); Pettersen;
Asche (2020)

14.

Caso houve diminuicdo na procura dos
pratos a base de peixe e frutos do mar,
como efeito do derramamento de 6leo, 0s
pedidos  desses pratos ja  se
normalizaram?

Dey et al. (2017)

15.

Se houve crise, em decorréncia do
derramamento de 6leo, foi utilizada
alguma estratégia para tentar supera-la?

Fiorella et al. (2021); Maitre et al.

(2020)

16.

Vocé percebeu mudanca de habito em
relacdo ao consumo de pratos a base
peixes e a base de frutos do mar nos
clientes, em decorréncia do
derramamento de 6leo?

Dey et al. (2017)

17.

Como efeito do derramamento de 6leo,
foi necessario utilizar argumentos para
convencer os clientes a consumirem 0s
pratos a base de peixe e a base de frutos
do mar?

Maitre et al. (2020); Dey et al.
(2017)

18.

Houveram reclamacgdes ou desisténcias
no consumo dos pratos a base de peixes
e a base de frutos do mar por parte dos
clientes?

Dey et al. (2017)

19.

. Houve alteracdo na oferta de pratos a
base de peixe e a base de frutos do mar
em seu estabelecimento?

Dey et al. (2017)

20.

Vocé teve conhecimento dos estudos
sobre a contaminacéo de peixes e frutos
do mar em decorréncia do derramamento
de 6leo?

Ha; Shakur; Pham Do (2020)

21.

Com o periodo de baixa, em decorréncia
do derramamento de Oleo, houve
reducdo no quadro de funcionarios?

Grema et al. (2020); Fiorella et al.

(2021)

22. Como resultado do derramamento de | Fiorella et al. (2021)
6leo, vocé consegue quantificar o
prejuizo?

23. Qual foi o principal desafio enfrentado
para seu negécio com o derramamento de
6leo?

Grema et al. (2020)
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APENDICE C - TERMO DE COMPROMISSO E CONFIDENCIALIDADE

TEEMO DE COMPROMISS0 E CONFIDENCIALIDADE

Titulo do projeto: Avaliacio da qualidade dos produtos a base de frutos do mar, sob a
percepeio dos empresanios e clientes apés o dermamamento de ¢lec na Bahia e em
Pemambuco

Nome Pesquisador responsavel: Maricélia Almeida dos Santos
Instimi¢io/Departamento de origem do pesquisador: Universidade Federal de
Pemambuco- - UFFE / Centro de Tecnologiz e Geoclénelas - CIG

Endereco completo do responsavel: Fua Cassilindia n® 164, Varzea-PE, CEP: 50740370
Telefone para contato: (73)981723210 - E-mail: manceliaalmeidal %@ gmail com
Orientador/fone contato/e-mail: Denize Dumke de Medeiros /(81 3870-5564 /

denise medeitosi@udpe br

A peseuusadora do projeto acima identificado assume o compromisso de:

«  (aranfit que a pesquisa 50 serd iniciada apds a avaliaciio e aprovacie do Comuaté de
Etica e Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da Universidade Federal de Penambuco
— CEP/UFPE e que os dados coletados serfio ammazenados pelo periodo minime de 3
anos apos o termino da pescuisa;

* Preservar o sigilo e a privacidade dos voluntirios cujos dados serdo estudados e
divulgados apenas em eventos ou publicagdes cientificas, de forma andmima ndo
sendo usadas inicials ou quaisquer outras indicagdes que possam identifica-los;

¢  Garantit o sigile relativo as propriedades intelectuais e patentes industriais, além do
devido respeito & dignidade humana;

* (aranfit que os beneficios resultantes do projeto retomem aocs participantes da
pesquisa, seja em termos de retomo secial, acesso aes precedimentos, produtos ou
agentes da pesquisa;

*  Assecurar que os resultades da pesquisa serdo anexados na Plataforma Brasil, sob a
forma de Relatorio Final da pesquisa;

(s dados coletados nesta pesquiza atraves de enfrevistas e queshonanos, ficardo ammazenados
am pasta de arquive de computador pessoal, sob a responsabilidade da pesquizadora no endereco Av.

Prof Moraes Rego, 1235 - Cidade Universitinia, Recife - PE - CEP: 30670-201 — UFPE - DEP -
PLAMASP — 1° Andar, Bloco B pelo periode de mimime 5 anos apes o térmmno da pesquisa.

Becife 17 de dezembro de 2020.

'vh{}M.-_JL.; M chon Sertm
Maricélia Almeida dos Santos
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APENDICE D - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE TECNQLOGIA E GECQCTENCIAS
PROGEAMA DE POS-GRADUTACAD EM ENGENHARTA DA PR_DDLCAO

TEREMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIIND
FaARA MAKHES DF 1§ AMOS 00 FMANCEFADOE )

Coovidamos o () 5r. {ajpampm‘hﬂparmmombmm{a-dnpﬁqmqm possui come titalo Avaliacio da qualidade
dos produtos a base de frares do mar, sob a percepgie dos empresarios e clisntes apos o demamamento de dleo em Maran &
Pemarmbuca, que esta sob a responsabilidade da pesquisadora Maricelia Almeida dos Santos, com enderego na Fua Cassilindia,
mmere 154, Varzea- PE. CEP. 50740370, Telefone- (73) 951723210 e E-mail mariceliaalmeidal @gmail com e esta sob a
orisntagio de: Denizse Dumke de Medeiros, Telefone: (1) 3878-3564, e-mail: denise medeires @upe br.

Todas a5 suas dividas podem ser esclarecidas com o respomsavel par esta pesquiza Aperss quande todos os
esclarecimentos forem dados & vocé concorde com a realizagio do esmado, pedimos que rubrique as folhas & assime ao final deste
docamento, que esta em duas vias. Uma via lhe 5272 entregue @ 3 outra fcara com o pe:qm.—.admrﬁpwsm:d.

0 (2) sembor (a) estard Lvre para decidir participar ou recusar-se. Caso nap aceite participar, ndo havera nenhum
problema, desistic é um direite seu, bem como serd possivel retirar o consentimento em qualguer fase da pesquiza, também sem
nanhuma penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:

#» Dwescrigio da pesquisa e esclarecimento da participagio: O ano de 2019 foi marcade per uma grande tragedia
ambiental, o deramamente de oleo nas praias nordestinas. Diante desse acontecimento, cidades baiamas e
pernambucanas enfrentaram grandes perdas na economia, peis impactos foram sentidos tanto na comercializagdo de
pescades e frutes do mar bem como na diminuigdo da pesca, dewide 2 auséncia de segumnga po comsumo. A
diminuicie ou o ndo-consume desses produtes, desencadeia cutos problemas de erdem secial, pois para a grande
maioria dos pescadores, es:a atividade se configura como uma principal fonre de renda Sendo assim, o objetive da
pesquisa é avaliar a pa‘cep-;an dos clisntes e dos donos de estabelecimentos sobre o consume de pescados e fratos do
mar frente 2 comtammagdo das praias com o oleo na Bahia e em Pernambuce, bem como analisar o impacte econdmico
cansado por esse problema.

# A coleta de dados sera realizada atraveés de questionirio e emtrevista, semdo aplicadas em cidades baiamas e

UCARAs.
¥ O questionario e entrevista serde respondides de medoe online, utilizando os instrumentos de pesquiza especializado
“Geogle uestiondrics™ e o “Gosgle Meer”. de forma individual, padendo ser respondide uma tmica vez.

¥ 0 periodo da coleta de dades sera de margo a novembro de 2021, a contar com o parecer de aprov acdo do Comité de
Efica. A entrevista e o we:mm s30 compostos por frés etapas: o perfil socicecondmico, a caracterizagio do
comportamento da organizacio & do consumider e a percepcio dos empreendedores e dos consumidores sobre as vendas &
consumo, respectivaments, dos pescades e frutos do mar apes o demamamento de olse.

» RISCOS: 0 questonio e 2 enirevisia poderio expar 05 respondentes 2 uma leve fadiza, desconfori ou até cansago devido 20 tenpo
m@mmmmpommﬂ:enmmw Tesponder Almumas parmms. Caso ocoma Almuma das mes
‘primeras situagdes, 03 Espondentes podario parr de responder de fema imediat e caso o partcipante quera, poders voltar 3 responder
B crttT momento. Se 3 sifuagio de consTAnSimAnt) GComer, 4 PRrEEta 030 se respondida por el @ por nenhum particpants.

# BENEFICIOS diretosindiretos para o5 vohmeiries: Espera-s2 com 05 resultados da pesquisa alcangar uma a‘tm.hm;m
mmmndemdmmswmmunﬂmﬂududmmmdool&mmmm & assim egses
resnitades poderde nortear o5 orzdes competentas na tomada de deciz3o mais assertiva para o desenvalvimento de solugdes,
gue por sua vez henefiriard a sociedade.

Esclarecemos qua os participantes dessa pesguisa t2m plena Madede:&rmuarapmmpardnaudn 2 qua eita
decisdo ndo acaetara penalizacio por parte dos pesquisadares. Todas as informagdes desta pesquisa serdo confidenciais e sari
dividzadas apenas em eventos ou publicagdes cientificas, ndo havendo |.d£n1|ﬁ::m;aﬁ dos vobmtarios, a ndo ser entre o3
responsaveis pelo estudo, sende assepurade o sigile sobre a sua participagdo. s dados coletades nesta pesquisa atraves de
questionarie, frarde ammazenades em pasta de arguive de compufador pessoal sob a responsabilidade da pesquisadon. mo
enderago Av. Prof Moraes Rego, 1235 - Cidsde Universitiria, Fecife - PE - CEP- 50670-001 - UFPE - DEP - PLANASE - 1°
Andar, Bloce B, pelo periodo de minime 5 anos apds o témming da pesquisa.

HNada ]]msmpnguemsmmbndopmapﬂmﬂpar desta pesquisa, pois a al:amgaoe volntaria, mas fica também
garantida 3 indemizacdo em cases de danes, comprovadamente decarrentes da paruupm;mna pesquisa, conforme decisdo judicial
ou extra-judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua participagdo serdo assumidas pelos pesquisadores (Tessarcimento
de transparte e alimentagic).

Em case de dividas relacionadas aos aspectos éticos desta estado, o (a) senbor (a) podera consular o Comité de Efica
em Pesquiza Envolvendo Seres Bumanos da UFPE no enderego; (Avemida da Emgenharia sim — 1° Andar, sala 4 - Cidade
Universitiria, Recife-PE, CEP: 50740600, Tel.: (31) 2126 8588 — e-mail: cephumanos ufpewnfpe.br).

Mancelia Almeida dos Sanios
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CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESS0A COMO VOLUNTARIO (4)
Enu, . CPF , abaixe assmado, apos a lettwra (ou a escuta da
letturz) deste documernto e de ter fido a oportumidade de comversar e ter esclarecido as mmhas dinvidas com o pesqusador
responsavel, concordo participar do estude Avaliagie da qualidade dos produtos 3 base de frutos do mar, sob a percepcio dos
empresarios e chentes apos o derramamento de olec na Balua e em Pernambuco, como veoluntano (3). Ful devidamente mformado
(a) e esclarecido (a) pelofa) pesqusador (a) sobre 2 pesqusa, os procedimentos nela envelidos, assim como os possivels Nscos &
beneficios decomentes de minha parficipagio. Foi-me garantido gue posso retirar ¢ meu consenfimente a gualguer momento, sem
que isto leve a qualquer penalidade (ou intermupeio de men acompanhaments! assisténcia’tratamentes).

Local e data Impressio
Assmatura do participante: digital
(opcional)

Prezenciamos a solicitagio de conzentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa
e o aceite do voluntarie em participar. (02 testemunhas nio ligadas 3 equipe de pesquizadores):

HNome: Home:

Assmatura: Assmatura:
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APENDICE E - CARTA DE ANUENCIA

NOME DO ESTABELECIMENTO
CARTA DE ANUENCIA

Declaramos para os devidos fins, que aceitaremos a pesquisadora Maricélia
Almeida dos Santos, a desenvolver o seu projeto de pesquisa que possui como titulo
Avaliacio da qualidade dos produtos i base de frutos do mar, sob a percepcio dos
empresarios € clientes apos o derramamento de oleo no Nordeste que estd sob a
orientacio da Prof®. Denise Dumke de Medeiros cujo objetivo € avaliar a percepcio dos
clientes e dos donos de estabelecimentos sobre o consumo de peixes e frutos do mar
frente 4 contaminacio das praias com o 6leo na costa tropical nordestina no (nome da
mstituigio).

Esta autorizacdo estd condicionada ao cumprimento da pesquisadora aocs
requisitos das Resolugdes do Conselho Nacional de Saide e suas complementares,
comprometendo-se  utilizar os dados pessoais dos participantes da pesquisa,
exclusivamente para os fins cientificos. mantendo o sigilo e garantindo a nio vtilizacio
das informacdes em prejuizo das pessoas e/ou das comunidades.

Anfes de iniciar a coleta de dados a pesquisadora devera apresentar a esta
Instituicdo o Parecer Consubstanciado devidamente aprovado. emitido por Comité de
Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos. credenciado ao Sistema CEP/CONEP.

Local, em

Nome/assinatura e carimbo do responsivel onde a pesquisa sera realizada
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ANEXO A - PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

UFPE - UNIVERSIDADE
FEDERAL DE PERNAMBUCO - %ﬁuboﬂorm
CAMPUS RECIFE - asil

UFPE/RECIFE

CEP

Tonité de ddoa
smzarasien

PARECER CONSUBSTANCIADOD DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: AVALIAGAD DA QUALIDADE DOS PESCADOS E FRUTOS DO MAR SOB A
PERCEFCAD DOS EMPRESARIOS E CLIENTES APCS © DERRAMAMENTO DE
OLEQ NA BAHIA E EM PERMAMEUCO

Pesquisador: MARICELIA ALMEIDA DOE SANTOS

Area Tematica:

Versio: 2

CAAE: 41120520.5.0000.5208

Instituigdo Proponente: Fro-Retoria para Assuntos de Pesquisa & Pos-Graduagao - UFPE
Patrocinador Principal: Financiamento Propric

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 4.581.324

Apresentagdo do Projeto:

Trata-s= de projeto de pesgquisa para Dissertagdo do Programa de Pés-Graduagio em

Engenharia de Produgdo da Universidade Federal de Pemambuco da mestrando Maricelia Almeida dos
Santos, sob orientag3o da Prof. Denise Dumke de Medeiros. A pesquisa tem natureza aplicada e de
abordagem guali-guantitativa.

MNa Folha de Rosto & indicada uma amostra de 500 {quinhentos) participantes entretanto, ndc serd
estabelecido um limite maximo de respondentes, sendo o questionario e a entrevista finalizado apenas
quando chegar o limite do cronograma apresentado no protocolo. O estudo & caracterizado por amostragem
nao probabilistica, com amostragem por acessibilidade. Ser3o utilizados como instrumentos de coleta de
dados, um guestionario que serd disponibiizado no Google Forms e a plataforma Google Meet para
condugo das entrevistas. Estes instrumentos serdo utilizados, considerando o atual cendrio de crise
pandémica (causada pelo Covid-19) que interfere que estes sejam feitos de forma presencial.
Segundo a pesquisadora responsavel. a condugdo da pesquisa serd realizada por meio de entrevistas
semiestruturadas com os proprietarios de estabelecimentos de produtos 3 base de frutos do mar para a
obtengdo de informagdes sobre 0 assunto em pauta. Também sera realizado um levantaments tipo survey
deseritivo com aplicagio de questionario, utifizando técnicas e procedimentos estatisticos, para analise
obtengdo acerca da amostra selecionada. Para analise

Endorsgo:  Av. Frofessor Mores Rego, B® 2N - 3% andar norie, Bloco B, anSga coordenaciio do curso médico.

Balre: Cldade Universitana CEP: zns7o-=01
UF: FE Eunkiplo: RECIFE
Telefone: (8121253743 E-maill: cephoufpeifgmal.com

Pigin Ol du 05
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