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RESUMO: O objetivo deste estudo foi avaliar a viabilidade econômica e desenvolver modelos de 
negócios para o aproveitamento do pescado de baixo valor comercial. Espécies como Bagre bagre, 
Bagre marinus e Cathorops spixii, capturadas nesses currais, são frequentemente descartadas por não 
possuírem valor comercial, gerando impactos ambientais. Usamos como método para mensura o custo 
de produção baseou-se na estrutura de custo operacional proposta por (Matsunaga et al. 1976) e para a 
análise da eficiência econômica, usamos modelo adaptado por (Angelo & Okawa 1998) utilizando 
indicadores como Valor Presente Líquido (VPL), Taxa Interna de Retorno (TIR) e Período de Retorno 

do Capital (PRC). Os resultados demonstram que ambos os empreendimentos apresentam 
viabilidade econômica, com indicadores positivos de retorno sobre o investimento. Conclui-se 
que ambos os modelos são viáveis, apresentando uma oportunidade para região e para pequenos 
pescadores, mas havendo a necessidade de políticas públicas no setor pesqueiro e assim garantindo a 
sustentabilidade. 
PALAVRAS-CHAVE: Pesca residual; Armadilha de pesca; valor agregado; sustentabilidade; modelo 
de negócios.    
 

SUSTAINABLE USE OF LOW COMMERCIAL VALUE FISH IN FISHING CORRALS ON 
THE PARÁ COAST 
  
ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the economic viability and develop business 
models for the use of low-value fish. Species such as Bagre bagre, Bagre marinus and Cathorops spixii, 
captured in these pens, are often discarded because they have no commercial value, generating 
environmental impacts. We used the method to measure the production cost based on the operational 
cost structure proposed by (Matsunaga et al. 1976) and to analyze economic efficiency, we used a model 
adapted by (Angelo & Okawa 1998) using indicators such as Net Present Value (NPV), Internal Rate of 
Return (IRR) and Payback Period (CRP). The results demonstrate that both ventures are economically 
viable, with positive indicators of return on investment. We conclude that both models are viable, 
presenting an opportunity for the region and for small fishermen, but there is a need for public policies 
in the fishing sector to ensure sustainability. 
KEYWORDS Residual fishing; fishing pens; added value; sustainability; business model. 
 
INTRODUÇÃO 

A pesca de Curral é uma atividade econômica relevante para o Estado do Pará, contribuindo 
significativamente para a manutenção de comunidades costeiras e para o fornecimento de alimentos para 
a população local e regional. Contudo, junto à essa atividade, surge uma crescente preocupação com o 
uso sustentável dos recursos pesqueiros e com a redução do desperdício de pescado de baixo valor 
econômico (Tavares, et al 2005).  Os currais são armadilhas fixadas no solo, constituídas de varas de 
madeira, telas de náilon, redes e cabos de amarração, construídos em regiões de mar tranquilo e de baixa 
declividade (LUCENA, et al 2013) As espécies capturadas  são abundantes e subutilizada pelos 
pescadores dos Currais, como Bagre bagre (Bandeirado), Bagre marinus (Bagre branco), Arius proops 

(Uritinga), Cathorops spixii (Uricica – amarelo) e Cathorops sp (Uricica – branca), os peixes são 
classificados, lavados, e cortados em cortes do tipo espalmado o qual consiste em  uma técnica utilizada 
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na preparação de peixes que permite abri-los de  maneira simétrica, proporcionando uma aparência 
atraente e facilitando a sua cocção uniforme. Este método é particularmente útil para peixes pequenos e 
médios (Lima, EMBRAPA), ou apenas eviscerados do qual foram retiradas apenas as vísceras.  

O processamento do pescado é uma etapa fundamental para garantir a qualidade e segurança 
dos produtos que chegam ao consumidor final. Além de envolver uma série de tratamentos físicos, 
químicos e biológicos, como limpeza, evisceração, filetagem, cozimento, defumação, salga seca, úmida 
e embalagem. O processo visa não somente preservar a vida útil do pescado e manter seu valor 
nutricional, mas também valorizar comercialmente. (Fonseca et al 2022).  Estudos de Moura et al. (2020) 
destacam a importância da biotecnologia na conversão de resíduos em produtos utilizáveis, enquanto 
Andrade e Lima (2021) abordam a supervisão econômica do aproveitamento de resíduos pesqueiros 
para aumentar a renda dos pescadores. O pescado é descartado nos currais, por medir em média de 10 a 
15 centímetros, não sendo valorizado comercialmente. Essa prática leva a geração de problemas 
ambientais.   

Foi com objetivo de avaliar a viabilidade econômica e desenvolver modelos de negócios para o 
aproveitamento do pescado de baixo valor comercial dos currais de pesca nas comunidades do 
"Inferninho e Paraíso" em Bragança, Pará. Agregando valor comercial com pescado descartado nessas 
armadilhas de pesca. 

 
MATERIAL E MÉTODOS  
 A pesquisa sobre a viabilidade econômica do aproveitamento de pescado residual em Bragança, 
Pará, teve como foco a família Ariidae (Bagres sp), coletados em currais nas comunidades de 
"Inferninho e Paraíso", próximas à praia de Ajuruteua pertencentes ao município de Bragança 
(0°50'13"S 46°40'17"W) Nordeste do estado do Pará. O estudo, realizado no laboratório de probióticos 
da UFPA Campus de Bragança, envolveu a coleta, seleção, classificação, lavagem e corte do pescado 
em diferentes partes. O processamento do pescado, que incluiu a salga seca e úmida, foi realizado com 
rigor e cuidado para garantir a qualidade e segurança dos produtos.   

O beneficiamento do pescado proveniente de currais de pesca envolve etapas cruciais para 
garantir a qualidade e segurança do produto. A primeira etapa é a evisceração, onde as vísceras são 
removidas do peixe. Em seguida, o pescado é lavado para garantir sua limpeza. Por fim, o produto é 
congelado e armazenado em freezer para preservar sua qualidade e evitar a proliferação de micro-
organismos. Essas etapas são essenciais para manter a integridade do pescado e prepará-lo para 
processamentos posteriores (Embrapa Pesca e Aquicultura 2021). Os cortes aplicados podem ser do tipo 
espalmado ou <Butterfly=, uma técnica que abre o peixe de maneira simétrica, proporcionando uma 
aparência atraente e facilitando a cocção uniforme. Este método é particularmente útil para peixes 
pequenos e médios ou apenas eviscerados, do qual foram retiradas apenas as vísceras (Lima, 
EMBRAPA).  

A agregação de valor ao pescado proveniente dos currais da região bragantina foi realizada 
através de dois cenários de empreendimento, no primeiro cenário, o pescado passou por um processo de 
salga seca, enquanto no segundo cenário, foi submetido ao processo de defumação. Ambos os cenários 
foram avaliados economicamente, levando em consideração fatores como custo de implantação, custos 
de produção, preço de venda e demanda de mercado. Essa análise é fundamental para verificar a 
viabilidade econômica de cada cenário. O custo de implantação se deu com a compra de equipamentos 
de longa duração tais como bandejas, balanças, utensílios de cortes bem como regularização e entre 
outros, a depreciação anual foi realizada com base na vida útil dos equipamentos adquiridos.  

Para estimar o custo de produção baseou-se na estrutura de custo operacional proposta por 
(Matsunaga et al. 1976). Essa estrutura inclui dois itens, o Custo Operacional Efetivo (COE) e o Custo 
Operacional Total (COT).  O COE é calculado somando os custos com aquisição de insumos, mão de 
obra e manutenção dos equipamentos. Já o COT é obtido ao somar o COE com a depreciação de bens 
de capital, que é calculada pelo método linear. Para a análise da eficiência econômica, foram adotados 
os seguintes indicadores, adaptados de (Angelo & Okawa 1998): 

Receita Bruta (RB): obtida ao multiplicar a produção anual pelo preço médio de venda. Lucro 
Operacional Efetivo anual (LOE anual): obtido ao dividir o Lucro Operacional pelo número de meses 



 

 

 

do ano.  Ponto de Equilíbrio (PE): obtido ao dividir o Custo Operacional Total pelo preço médio de 
primeira comercialização. Para a análise de investimento, o fluxo de caixa foi calculado utilizando 
planilhas de investimento, despesas operacionais e receitas para um horizonte de 10 anos. O Fluxo 
Líquido de Caixa (FLC), que é a diferença entre as entradas e saídas de caixa, foi utilizado para calcular 
os seguintes indicadores. 

Valor Presente Líquido (VPL): representa o valor atual dos benefícios menos o valor atual dos 
custos ou desembolsos. Taxa Interna de Retorno (TIR): corresponde à taxa de juros que iguala as 
inversões ou custos totais aos retornos. Período de Retorno do Capital (PRC): representa o tempo 
necessário para que a soma das receitas nominais líquidas futuras seja igual ao valor do investimento 
inicial. Para a avaliação do VPL e do RBC, foi adotada uma Taxa de Desconto ou Taxa Mínima de 
Atratividade (TMA) de 13% ao ano. Essa metodologia permite estimar o custo de produção, analisar a 
eficiência econômica e avaliar o retorno do investimento com base nos dados fornecidos. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O estudo analisou a viabilidade econômica de dois empreendimentos de pescado no município 
de Bragança, Pará: salga seca e defumação. A análise considerou os custos de implantação e produção, 
além de indicadores para estimar a rentabilidade.  

Para concepção dessas análises foram aplicados em ambos os cenários uma produção mensal de 
3.500 Kg mensal, sendo o valor (R$) de primeira comercialização do pescado salgado seco, R$13,00 por 

quilograma, e para o pescado defumado o valor de primeira comercialização R$ 19,00 por quilograma.  

Cenário 1: Salga Seca apresentou um Investimento total: R$ 26.560,00. além de apresentar um 
resultado econômico significativo Ponto de Equilíbrio (PE): 2255. Taxa Interna de Retorno (TIR): 23%. 
Período de Retorno do Capital (PRC): 3 a 4 anos, o que seria um resultado aceitável levando em conta 
um projeto ao longo prazo, sendo a matéria prima provindo de currais da região bragantina, onde esse 
pescado seria descartado ou vendido por um preço de baixo valor comercial de R$2,00 a R$5,00. 

 
Tabela 1. Indicadores de eficiência econômica para uma iniciativa de salga seca de pescado no 
município de Bragança, estado do Pará, Brasil. 

Indicadores de rentabilidade: Valores econômicos (R$) 

Receita Bruta (RB) 45.500,00 

Lucro Operacional (LO) 16.179,00 

Custo Operacional Efetivo Anual (COE) 29.321,00 

Valor Presente Líquido (VPL) 22.953,93 

 

No segundo cenário de implementação de um negócio de pescado defumado, apresentou 
um investimento total de R$ 30.260,00, que também apresentou valores significativos, com um 
Valor Presente Líquido (VPL) de R$ 120.651,43, uma Taxa Interna de Retorno (TIR) 
impressionante de 55% e um Período do Retorno do Capital (PRC) de apenas 2 anos. 

Tabela 2. Indicadores de eficiência econômica para uma iniciativa de defumação de pescado no 

município de Bragança, estado do Pará, Brasil. 

Indicadores de rentabilidade Valores econômicos (R$) 

Receita Bruta (RB) 66.500,00 

Lucro Operacional (LO) 35.384,00 

Custo Operacional Efetivo Anual (COE) 31.116,00 

Valor Presente Líquido (VPL) 120.651,43 

  



 

 

 

Em análise também podemos destacar o valor do preço de venda (R$) e a produção (Kg) de 
ambos os cenários que foram variáveis que tiveram um impacto positivo no TIR, e havendo um índice 
financeiro favorável no valor do VPL. 

No entanto, o empreendimento de defumação de pescado se destaca nos indicadores de 
rentabilidade, onde apresentou melhores valores, que é significante melhor que dá salga seca. O VPL e 
a TIR são consideravelmente mais altos, e o PRC é menor, o empreendimento de defumação apresenta 
um investimento total ligeiramente maior do que o de salga seca, porém a receita bruta e o lucro 
operacional são maiores. Que apesar do investimento inicial maior, a rentabilidade do empreendimento 

de defumação compensa o investimento. 

CONCLUSÃO 
A análise dos dois cenários de processamento de pescado em Bragança, Pará, demonstra a 

viabilidade econômica de ambos os modelos: salga seca e defumação. os resultados indicaram um valor 
presente líquido (VPL) de R$ 22.953,93, uma taxa interna de retorno (TIR) de 23% e um período de 
retorno do capital (PRC) de aproximadamente 3,4 anos, apresentando uma oportunidade ao longo prazo, 
mas com potencial econômico significante, tendo em vista a região bragantina um forte consumidor de 
peixe seco provindo da salga. 

O cenário de defumação de pescado mostrou-se ainda mais promissor, com um VPL de R$ 
120.651,43, uma TIR impressionante de 55% e um PRC de apenas 2 anos. Esses resultados indicam um 
retorno financeiro. 

Conclui-se que ambos os modelos são viáveis, apresentando uma oportunidade para região e 
para pequenos pescadores, mas havendo a necessidade de políticas públicas no setor pesqueiro e assim 
garantindo a sustentabilidade. 
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