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Introdução 

Desde a metade do Século XX há um grande crescimento da produção da pesca 

e aquicultura, principalmente nas duas últimas décadas, devido ao aumento demográfico 

e a necessidade da população em consumir alimentos diversos e nutritivos.Desde 1961 o 

aumento médio do consumo mundial de peixes (3,2%) tem sido superior ao crescimento 

demográfico e também o consumo de carne de todos os animais terrestres, tanto em 

conjunto (2,8%) como por classe (bovinos, ovinos, suínos, entre outras), com exceção 

das aves (4,9%).O consumo mundial de pescado aumentou de 9,0 kg em 1961 a 20,2 kg 

em 2015, com uma taxa média deaproximadamente em 1,5% ao ano. As prévias 

estimativas relativas aos anos de 2016 e 2017 apontam um novo aumento que pode 

alcançar valores entre 20,3kg e 20,5kg.O aumento do consumo aponta não só para um 

aumento na produção, bem como também na combinação de muitos outros fatores, 
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como a redução do desperdício, bem como uma melhor utilização, melhores canais de 

distribuição e uma crescente demanda vinculada diretamente ao crescimento do 

percentual demográfico, o aumento da renda e da urbanização. Os pescados e todos 

produtos derivados deles, desempenham um papel fundamental na nutrição e na 

segurança alimentar mundial. Na medida em que representam uma fonte valiosa de 

nutrientes e micronutrientes somaticamente importantes para obter-se dietas 

diversificadas e saudáveis. 

 O consumo médio de pescado per capita varia de forma significativa nos 

países e regiões entre si, devido fatores culturais, econômicos e geográficos. No mundo, 

o consumo anual per capita de pescado varia entre menos de 1kg ou mais de 

100kg.Dentro deles, é geralmente maior em áreas costeiras e marinhas e 

continentais.Embora o consumo anual per capita de produtos da pesca tenha aumentado 

continuamente nas regiões em desenvolvimento (de 6,0 kg em 1961 para 19,3 kg em 

2015) e em países de baixa renda e com déficit alimentar (de 3,4 kg para 7,7 kg no 

mesmo período), ainda é consideravelmente maior nos países desenvolvidos (24,9 kg 

em 2015), embora essa diferença esteja diminuindo. 

O Brasil tem grande potencial para o desenvolvimento do setor pesqueiro, dadas 

as condições naturais favoráveis. A zona costeira brasileira, que se estende por mais de 

8.500 km, concentra uma grande diversidade de recursos renováveis e cerca de 70% da 

população do país.Em 2000, o Brasil produziu 843 mil toneladas de pescados, enquanto 

a Organização das Nações Unidas para a Agricultura e a Alimentação (FAO, 2011) 

estimava uma produção mundial de 130,4 milhões de toneladas de pescados. 

Os gerreídeos são recursos demersais importantes, capturados abundantemente 

pela pesca comercial, especialmente a artesanal, e em algumas regiões costeiras como 

pesca de subsistência. A carapeba listradaé uma espécie marinha bastante apreciada para 

alimentação humana, que habita águas neríticas de mares quentes, penetrando em lagoas 

costeiras e nos estuários para completar seu ciclo de vida, utilizando estes ambientes 

como locais para reprodução, crescimento, abrigo e alimentação (YAÑEZ-

ARANCIBIA, 1986). 

Pesquisas sobre a biologia reprodutiva de espécies de interesse comercial 

constituem a base para o desenvolvimento de programas de gestão e ordenamento da 

atividade pesqueira, servindo também para subsidiar atividades de cultivo, de maneira 
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tal que se possa assegurar o fornecimento constante de alimento para a população, 

preservando a espécie (De Souza, Nobre, 1988). 

Dentre os Gerreidae, a carapeba listrada é um importante recurso pesqueiro, 

sendo a espécie que alcança maior tamanho. Apesar dessas características, poucos 

estudos foram realizados sobre sua biologia. 

As carapebas estão entre as espécies de maior importância econômica e maior 

abundancia nos ecossistemas estuarinos e marinhos do Brasil (Santos; Araujo, 1997 e 

Lima et al, 2007). 

A família Gerreidae compreende peixes conhecidos por carapicus e carapebas, 

estando entre as mais abundantes em ecossistemas marinhos e estuarinos do Nordeste e 

Sudeste do litoral brasileiro, portanto apresentam um enorme potencial comercial. A 

comunidade de peixes estuarinos é constituída por espécies residentes, migrantes, 

marinhas que usam os estuários como áreas de alimentação, de criação de larvas e 

juvenis ou para reprodução (BLASER, 2000) 

Durante muitos anos, as tainhas (Mugil liza e Mugil platanus), o robalo-peva 

(Centropomus parallelus) e o linguado (Paralichthys orbignyanus) foram as principais 

espécies de peixes marinhos consideradas para a aquicultura no Brasil 

(BALDISSEROTTO e GOMES, 2005; 2010). Algumas espécies se destacam por ter 

grande potencial tanto para a captura, quanto para o cultivo.  Entre as várias espécies de 

interesse, destacam-se o robalo-flecha (Centropomus undecimalis), a cioba (Lutjanus 

analis), o ariocó (Lutjanus synagris), a garoupa (Epinephelus marginatus), o pargorosa 

(Pagrus pagrus), o pampo (Trachinotus marginatus), o peixe-rei (Odonthestes 

argentinensis), a arabaiana (Seriola dumerili), o dourado (Coryphaena hippurus), a 

carapeba (Eugerres brasilianus), o mero (Epinephelus itajara), o R. Bras. Zootec., v.40, 

p.155-164, 2011 (supl. especial) 156 Cavalli et al. R. Bras. Zootec., v.40, p.155-164, 

2011 (supl. especial) badejo Mycteroperca bonaci) e o beijupirá (Rachycentron 

canadum). (DOMINGUES E CAVALLI, ET AL 2011). 

As carapebas constituem um dos mais importantes e abundantes recursos 

pesqueiros em vários países da América Latina, sendo explorados durante todo o ano e 

constituindo-se, portanto, em uma fonte de renda potencial para o setor da pesca 

(AGUIRRE-LEÓN E YÁÑEZ-ARANCIBIA, 1984).Os peixes com uma diversidade 

estimada em mais de 30.000 espécies em todo o planeta, constituem o mais numeroso 
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grupo de vertebrados viventes e nos mares nenhum outro tipo de animal supera seu 

domínio (GARCIA et al., 2010).Podendo ser encontrados no mercado espécimes 

oriundos da pesca ou da aquicultura. Nos últimos 40 anos, a aquicultura, que abrange as 

criações de peixes (piscicultura), camarões (carcinicultura), rãs (ranicultura), moluscos 

(malacocultura) e algas (algicultura), tem sido a principal responsável pela diminuição 

do déficit entre a demanda e a oferta de pescado no mercado mundial. As estatísticas da 

FAO (2010) indicam que, de 1970 a 2008, a participação da aquicultura na produção 

mundial de pescado passou de 3,9% para 36,9%. A aquicultura vem, portanto, se 

impondo como atividade pecuária, inclusive no Brasil, onde atualmente é praticada em 

todos os estados da federação. (CAVALLI ET AL, 2011). Já com relação a pesca existe 

um grande potencial, no entanto está relacionada quase em sua totalidade a pesca 

artesanal, o que torna a atividade menos industrializada no país e no mundo. As 

estimativas com relação ao número de pescadores são muito incertas, justamente pelo 

fato da atividade ser majoritariamente artesanal.  

A região costeira do Nordeste sustenta alta diversidade e biomassa devido ao 

enriquecimento das suas águas pela descarga dos rios, presença de estuários, 

manguezais e recifes de coral que as tornam bastante produtivas (PADOVANI E 

HAZIN, 2004).  

Segundo Isaac et al., (2007) a região Nordeste capturou cerca de 28,8% da 

produção nacional que representou, em valor econômico 41,7% do total nacional. O que 

representa uma importante fatia do faturamento nacional desta atividade. 

Espécies da família Gerreidae são encontradas tanto no habitat estuarino como 

em afluentes dulcícolas, praias arenosas, formações rasas de corais e águas abertas 

neríticas desta região (RANDALL, 1967; GILMORE, 1977; KERSCHNER et al., 1985; 

GIANNINI, 1994). Eugerres brasilianus é uma espécie de grande importância 

econômica no Nordeste do Brasil.  Dentre os representantes da família Gerreidae, a 

carapeba prateada D. rhombeus, bem como a listrada Eugerres brasilianus, apresentam 

uma elevada frequência no litoral nordestino, tendo uma considerável representatividade 

na pesca artesanal local. 

Em Recife existe relatos do cultivo extensivo em viveiros de maré em 

Pernambuco de carapebas (Eugerres e Diapterus), tainhas (Mugil liza e Mugil curema) 

e do camorim (Centropomus undecimalis) na década de 1930 e 1970 (SHUBART, 
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1936; OKADA et al., 1978). Na década de 1930, a produtividade nos viveiros girava 

em torno 20 e 1.400 kg/ha (SHUBART, 1936). Apesar do início promissor com o 

cultivo estuarino em Pernambuco, não há uma produção de carapebas significativa 

recente no Brasil (IBAMA, 2007; FAO, 2011), salvo para o estado de Sergipe que 

produziu 1,0t de carapebas (IBAMA, 2003). O estado de Sergipe desenvolve uma 

piscicultura marinha tradicional com a captura de alevinos nos mangues de tainhas, 

carapebas e de outras espécies (SEBRAE, 2006).Fato este que estaria ligado ao fato 

destas espécies já apresentarem algumas características,tais como, espécies nativas e 

rústicas, boa qualidade da carne, boa adaptabilidade ao cativeiro, grande espectro 

alimentar (onívora) e sobretudo o conhecimento quanto ao protocolo de larvicultura.

 Levando em consideração o semelhante clima tropical entre este estado do 

Sergipe e o estado de Pernambuco, pode entender-se que Recife apresenta um grande 

potencial de cultivo da Carapeba, uma vez que dispõe de clima tropical sendo assim, um 

potencial produtor de pescado na Região Nordeste, respondendo por cerca de 64% do 

total desembarcado na região. 

 

 

 

 

 

Objetivos 

Geral: Estudo de mercado da Carapeba listrada Eugerres brasilianus na cidade do 

Recife 

Específico: Avaliar através de aplicação de questionários o interesse de compra e 

venda da carapeba listrada e identificar problemáticas e pontos a serem explorados a 

nível de mercado econômico e respectivas nuances. 

 

Material e Métodos 

Foi elaborado um questionário que levou cerca de 15 minutos para ser 

respondido. O preenchimento para a entrevista contou com a participação de 3 

entrevistadoras da área de comunicação social, previamente informadas e treinadas 

sobre o conteúdo presente nos formulários, a fim de manter a eficiência nos dados 

obtidos. As entrevistadoras foram distribuídas pela Região Metropolitana do Recife com 
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noventa questionários divididos entre elas. Os questionários possuíam 17 questões 

distribuídas em pontos relativos ao perfil socioeconômico, hábitos de consumo de 

carnes na família, atribuição de notas para a carne da carapeba (para os entrevistados 

conhecedores da carne deste animal), critérios que influenciam na escolha para uma 

possível aquisição do peixe, formas de apresentação do produto, formas de preparos, 

formas de pagamentos e sugestões de preços. Os formulários para preenchimento foram 

distribuídos ao longo de um mês e totalizaram um alcance de 90 pessoas.  

 

Resultados e Discussão 

Foram aferidas algumas características e constatou-se que 61% dos entrevistados 

foram do sexo masculino e 39% do sexo feminino, onde todos eram moradores da 

Região Metropolitana do Recife. O valor representado para os diferentes gêneros 

encontrados na pesquisa corrobora com Lehmann (1989) que diz que as melhores ideias 

devem ser transformadas em conceitos de produtos. Isto ocorre na fase Definição e 

Teste de Conceito. Entre as definições aferidas na pesquisa encontrou-se também que 

cerca de 55% dos entrevistados são moradores da cidade do Recife e os demais 

moradores da Região Metropolitana da cidade. O que compete a intenção inicial do 

trabalho de fidelizar as informações acerca da cidade do Recife, bem como sua Região 

Metropolitana. Foram coletadas também informações com relação as rendas dos 

entrevistados, totalizando um valor de cinco situações. Nas quais, o resultado obtido 

demonstrou que 38% dos entrevistados ganham cerca de 5 salários mínimos, 25% 

destes recebem um valor entre 6 e 8 salários mínimos, 22% recebem valores entre 11 e 

20 salários mínimos e 8% recebem valores maiores que 20 salários mínimos. Apesar de 

que, em suma, a grande maioria apontou valores médios para seus rendimentos, foi 

contabilizada também uma quantia de 9% para as pessoas que não mencionaram as 

quantidades médias de seus rendimentos mensais.  

Destaca-se um maior consumo de pescados para os consumidores detentores de 

apenas 5 salários mínimos. Com relação ao número médio de moradores das residências 

dos entrevistados, foram deflagrados números médios entre 1 e 13 moradores por 

residência, no entanto, destacam-se valores médios entre 2,3 e pessoas por residência. 

Sendo os dois últimos os valores que mais se repetiram durante as apurações dos 

resultados da presente pesquisa. Apesar do valor repetitivo entre 2 e 3 pessoas por 

residência e um valor discrepante de uma residência com 13 pessoas, o valor médio para 
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este dado alcançou um número de 4 pessoas por moradia. Mediante ao fato da maioria 

ter uma renda de no máximo cinco salários mínimos, e denotar valor de consumo médio 

de proteína animal para um máximo de 5kg por semana. Têm-se que cada morador, 

neste nicho de renda familiar consome cerca de 1,25kg de pescado por semana.O que 

corrobora com os dados da FAO (2015) que apontam que há consumo anual de cerca de 

3kg até 7kg em países de baixa renda e com déficit alimentar. 

Foram pesquisados fatores relacionados ao grau de escolaridade dos 

entrevistados, onde encontrou-se valores de 21% para pessoas com ensino superior 

completo, 19% para pessoas com ensino superior completo, bem como 19% também 

ensino médio completo, 14% para ensino fundamental incompleto, 10% como ensino 

médio incompleto e apenas 3% para pessoas sem qualquer grau de escolaridade e 1% 

para cidadãos com ensino fundamental incompleto. Os valores dos graus de 

escolaridade exprimem alguns importantes dados mediante as apurações dos resultados, 

foi deflagrado que há um maior consumo de pescado nas famílias que tem menor poder 

aquisitivo, o que também está ligado ao item sobre o entrevistado ter nascido em cidade 

litorânea, onde 23% dos entrevistados não nasceram em cidade litorânea e consomem 

cerca de 1kg de carne de peixe por refeição. O valor médio de renda para as famílias 

que não nasceram em cidade litorânea alcançou valor médio de 6 salários mínimos. 

Com relação a forma de aquisição de pescados em geral, foram observados 

locais como colônia de pescadores, compra diretamente ao pescador, bares e 

restaurantes, mercados municipais e feiras livres. Porém destaca-se a compra dos 

pescados via supermercados e peixarias com valores de 66% e 40%, respectivamente, 

do total de entrevistados para este formato de compra e venda. (Figura 1). 
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Figura 1. Comparação das preferências de local de compra para os entrevistados 

 

Dentre os variados motivos para escolha do pescado, se destacam a facilidade ao 

acesso para uma possível compra, a comodidade para realizar a compra, facilidade para 

pagamento a exemplo de pagamentos com cartões de crédito e débito, a higiene e 

segurança sanitária, o frescor e os melhores preços dos pescados. Pôde-se observar que 

cerca de 60% dos entrevistados optaram pela facilidade ao acesso, onde também se 

destaca um valor de 36% para clientes que optam pela comodidade na hora da compra 

deste pescado. Os valores encontrados para as preferências de diferentes formas de 

compra, bem como sua facilidade e exigência do cliente para um ambiente limpo e 

apresentável, vêm de encontro com os valores obtidos na etapa anterior do questionário, 

onde 66% dos entrevistados optariam por compras em supermercados e 40% em 

peixarias, são estabelecimentos que, em tese, agrupam estas características e otimizam 

motivos para aquisição do pescado (Figura 2). 
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Figura 2. Apresentação das diferentes formas de apresentação em função da possível 

aceitação do entrevistado 

 

Segundo a pesquisa mediante prévio questionário obteve-se quanto ao consumo 

de proteína animal que se destaca a aquisição da carne bovina entre 1kg e 3kg por 

semana (47%), bem como o consumo da carne de frango para quantidades maiores que 

5kg por semana (20%), todavia deflagrou-se um importante valor na casa de 41% e 42% 

para o consumo entre 1 e 3 kg de peixes. 

 

 

Figura 3. Consumo semanal de carne bovina por família entrevistada 
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Figura 4. Consumo semanal de frango por família entrevistada 

 

 

 

 

Figura 5. Consumo semanal de carne bovina por família entrevistada 
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Figura 6. Consumo semanal de carne de peixes por família entrevistada 

 

 

Com relação às rendas destacam-se o número maior de famílias com rendas com 

valores abaixo de cinco salários mínimos e 22% dos entrevistados tem renda familiar 

entre 11 e 20 salários mínimos. Mediante aos resultados das pesquisas, pôde-se notar 

que as famílias com menores rendas têm um maior consumo do pescado, que por sua 

vez, tem ligação com os questionamentos do local de moradia e local de nascimento do 

entrevistado em cidades litorâneas. 
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Figura 7. Definição das rendas salariais dos entrevistados 

 

Para as famílias que detém uma renda de até 5 salários mínimos, 22% 

consomem valores acima de 5kg/ semana. E também 29% dos indivíduos entrevistados 

consomem mais que 5kg/ semana, porém não indicaram valores de renda salarial. Os 

indivíduos com salários acima de 20 salários mínimos não consomem mais de 5kg de 

carne de peixe por semana. No entanto, as pessoas entrevistadas com salários entre 11 e 

20 salários mínimos indicaram um índice de apenas 8% para consumo de valores acima 

de 5kg/ semana de carne de peixe. Fato este que tem ligação direta com a região em que 

a família do entrevistado reside, cerca de 78% dos entrevistados moram no Recife ou 

nasceram em cidades litorâneas.Os entrevistados com este perfil têm em média uma 

renda de 6-10 salários mínimos. 

Com relação ao benefício da carne foram analisados alguns fatores para aferir o 

conhecimento dos benefícios da carne de peixe, onde 91% dos entrevistados alegaram 

ter conhecimento prévio sobre os benefícios da carne de peixe para o consumo humano. 

E 66% dos entrevistados alegaram já ter experimentado a carne da carapeba. Apenas 

28% alegaram não conhecer este peixe e 6% dos entrevistados alegaram não lembrar de 

ter experimentado a carne da carapeba.Muito embora não seja um peixe com um 

mercado tão difundido, mediante as informações das pessoas perguntadas, a carapeba e 

os benefícios nutricionais da carne de peixe alcançaram valores expressivos o que 

afirma bem a importância de difundir o mercado deste peixe estuarino. 
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Algumas informações com relação a carne da carapeba listrada foram coletadas 

e foram atribuídas notas relativas as avaliações dos entrevistados. Denotadas por meio 

de médias em função do número de famílias pesquisadas. 

 

Tabela 1. Avaliação sensorial por características da Carapeba Listrada Eugerres 

brasilianus 

Notas* Aparência Consistência Sabor Cor 

1,0     

2,0     

3,0     

4,0   1  

5,0 1  2 1 

6,0  2  3 

7,0 11 7 3 3 

8,0 16 11 13 16 

9,0 9 13 15 8 

10,0 19 23 21 26 

     

Médias 8,6 8,9 8,8 8,8 

*As notas estão destacadas assinaladas por números de votantes 

 

De acordo com os dados obtidos a média geral para a carapeba foi de 8,8. 

Discutiu-se durante as entrevistas com os participantes sobre quanto ao da 

qualidade da carne da carapeba, onde 47% dos entrevistados relataram alegar algum 

conhecimento sobre os valores da carne deste animal e cerca de 48% alegaram não ter 

este conhecimento. Estes valores apontam para um viés, onde pode-se ter maior atenção 

para a divulgação dos benefícios de uma nutrição adequada mediante ao consumo deste 

pescado.Os demais participantes da pesquisa não souberam opinar. Onde os 

entrevistados que souberam opinar aferiram as seguintes constatações:  
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Figura 8. Meios onde os entrevistados obtiveram acesso a informações sobre a 

qualidade da carne da Carapeba Listrada 

 

 

Figura 9. Motivos possíveis para os entrevistados não consumirem a carne da Carapeba 

Listrada 
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Outros apontamentos foram feitos pelos participantes da pesquisa tornando-se 

motivos pelos quais seriam importantes fatores para o aumento do consumo da 

Carapeba bem como sabor agradável, preço compatível com os de carne suína, bovina e 

de frango, maior disponibilidade de compra em mercados acessíveis, acesso a formas 

pré-prontas da carne do pescado, melhor divulgação sobre a carne da carapeba listrada, 

entre outros fatores. Dentre as nuances apontadas, destacam-se o sabor da carne com 

63% da preferência, onde a maioria dos entrevistados responderam optar por animais 

oriundos de águas salinas, o item qualidade da carne teve resultado de preferência de 

100%  dos votantes, procedência (71%), origem do produto (53%),higiene e limpeza 

dos estabelecimentos bem como do próprio pescado (54%). Cerca de 83% dos 

entrevistados alegaram que consumiriam mais a carne do pescado caso houvesse uma 

divulgação mais eficiente. O que também vem de encontro com a falta de informação 

sobre a qualidade nutricional da carne de carapeba. 

Foi observada também uma tendência para alguns parâmetros quanto os tipos e 

formas que o pescado possa ser disponibilizado. Observou-se um total de preferência na 

casa dos 70% para peixes frescos, 39% dos entrevistados indicaram também como 

opção o pescado resfriado e 52% do total de entrevistados alegaram que também 

poderiam optar pelo pescado congelado. Quanto à forma, destaca-se a opção de 

pescados em filé totalizando 68% do número total de entrevistados, 44% dos 

entrevistados também optariam pelo pesco inteiro, 72% dos indivíduos sinalizaram 

optar também pelo pescado em postas. Outros perguntados sobre esta opção, indicaram 

também intenção de compra de pescados empanados totalizando apenas 9%. Os 

usuários que optariam por formas pré-prontas do pescado totalizaram o valor de 67%, 

onde 29% não optariam por esta escolha e 4% acham indiferente.  

Algumas situações foram aferidas com relação aos motivos que levam as 

pessoas entrevistadas a comprar o pescado. Dentre elas, destaca-se o fato de acharem 

saudável a carne de peixe, onde cerca de 70% das pessoas apontaram este como o maior 

motivo da possível compra. 
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Figura 10. Motivos para o consumo da carne da Carapeba Listrada 

 

Segundo os resultados das pesquisas dos entrevistados, quanto a frequência tem-

se que a maioria se alimentaduas ou mais vezes por semana da carne de pescados (Cerca 

de 69% dos participantes). Valor seguido das famílias que se alimentam uma vez por 

semana, totalizando 31% do número total de pessoas entrevistadas. 

 

Figura 11. Frequência do consumo da carne de pescados em geral 
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Foram aferidos valores para as quantidades de pescados consumidos por 

refeição, onde se destaca os valores entre 0,5kg e 1kg, somando um total de 53% dos 

entrevistados. Em seguida, valores entre 1kg e 3kg (28%) e valores menores que 0,5kg 

(23%). 

 

 

Figura 12. Consumo da carne de peixe por refeição em quilos 

 

 

Foram analisadas as diferentes formas de preparo onde se destacam os modos de 

peixe frito e peixe grelhado, ambos ultrapassando a marca de 50% das preferências dos 

entrevistados. Em seguida alcançando a marca de 40% ficaram as preferências por peixe 

recheado e peixe assado. A moqueca de peixe alcançou valor de 34% do total de 

entrevistados. Outras possibilidades também foram sondadas, porém não ultrapassaram 

a marca dos 17% do total de pessoas entrevistadas. 
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Figura 13. Preferências relativas as diferentes formas de preparos dos peixes em geral 

 

Os entrevistados apontaram como justo um valor entre 10 e 15 reais, o que 

contabiliza 48% do público entrevistado, no entanto 29% acredita que um valor até 10 

reais é justo para um quilo deste peixe. Valores entre 20 e 25 reais alcançaram a marca 

de 6% do público entrevistado. E ninguém optou durante a pesquisa valores acima de 25 

reais para o preço de um quilo da Carapeba Listrada. 

Foram analisadas também preferências quanto as diferentes relaçõesaos tipos de 

peixes e a sua procedência. Se oriunda de águas marinhas ou de águas doces. Onde, 

como destaque, tem-se um total de 60% dos entrevistados optariam por espécimes de 

água salgada. 
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Figura 14. Sinalização quanto a preferência do consumo de carne de peixes marinhos ou 

peixes de água doce 

 

 

Conclusão 

Diante dos resultados obtidos é possível afirmar que a carapeba listrada 

Eugerres brasilianus é uma espécie economicamente viável para compra e venda na 

cidade do Recife em termos de aceitação de mercado. Sob a qual estudos associados a 

viabilidade de produção em médias e largas escalas em cativeiro, bem como 

investimentos em marketing do pescado em função do conhecimento para o público, de 

forma que possam apontar diretrizes mais eficazes de produção na aquicultura e pesca. 
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