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O acidente de derramamento de 6leo na costa tropical nordestina em
2019, se configura como o maior desastre da historia brasileira, devido
a sua grande extensdo geografica e a duracao de tempo, atingindo mais
de 4000 km da costa. Frente ao acontecimento, impactos na flora, fauna
e na sociedade foram sentidos, dos quais pode-se citar os impactos
socioecondmicos, causados principalmente pela interrupcdo das
atividades pesqueiras, como também a diminui¢cdo do consumo desses
produos. Dessa forma, esta pesquisa tem como objetivo avaliar a
percecao dos clientes no consumo de peixes preparados em restaurantes
apos o acidente do derramamento de 6leo na costa tropical nordestina.
A presente pesquisa se classifica como de natureza aplicada e tem
abordagem quali-quantitativa. O procedimento técnico utilizado foi do
tipo survey, com a aplicacao de um questionario contendo 37 perguntas.
A amostra consistiu de 40 respondentes que consumiam peixes
produzidos em restaurantes. De acordo com os resultados, 70% dos
respondentes ndo mudaram seus habitos de consumo frente ao acidente
de derramamento de 6leo no nordeste brasileiro, ou seja, continuaram
a consumir com a mesma frequéncia de antes do acidente. Apenas 30%
das pessoas mudaram seus habitos, sendo o principal motivo a
inseguranca devido a toxidade e a recomendacdo de amigos e
familiares. A partir dos resultados encontrados, é possivel identificar a
necessidade de conscientizacdo das pessoas e estudos mais
aprofundados desse produto a fim de garantir a seguranca dos alimentos
e da salde das pessoas que 0s consomem.
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1. Introducéo
Em 2019, o Brasil foi marcado por grandes tragédias ambientais, das quais destaca-se o0 maior

acidente ambiental da historia brasileira: o derramamento de petr6leo nas praias do nordeste
brasileiro. Grande quantidade de 6leo pode ser vista entre agosto de 2019 e janeiro de 2020 ao
longo do nordeste chegando até alguns estados do sudeste do pais (IBAMA, 2020).

Os danos associados ao acidente podem ser vistos e sentidos com a morte da fauna e flora,
atingimento de estuarios, manguezais, mares, praias e recife de corais, além dos 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, um dos maiores impactos sofridos pelas cidades nordestinas, 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 populacdo para consumir tais produtos.
No que tange a area culinaria, em Pernambuco, por exemplo, a venda e o consumo dos pescados
sofreram uma queda. A comercializacdo de frutos do mar teve uma queda entre 80 e 100% e
nos peixes de mar aberto, uma diminuicao de 60%, no periodo de outubro a novembro de 2019
(ARAUJO; RAMALHO; MELO, 2020).

Diante o exposto, o0 objetivo da pesquisa € avaliar a percepcdo dos clientes sobre o consumo de
peixes produzidos em restaurantes apds o derramamento do 6leo na costa nordestina.

O artigo esta organizado em cinco se¢des. Nesta secdo contém a tematica do trabalho. Na
segunda, o referencial bibliogréfico, que aborda os principais conceitos utilizados na pesquisa.
Na terceira secdo, apresenta-se a metodologia utilizada. Na quarta secdo, encontra-se 0S
resultados e discussdes do estudo. Na quinta se¢éo, sdo abordadas as consideracdes finais deste
trabalho.

2. Referencial bibliogréafico
Nessa se¢do serdo mostrados os principais conceitos utilizados para elaboracdo da pesquisa:
acidentes com derramamento de 6leo no mar, qualidade em servico, percepgdo do consumidor

e comportamento de consumo frente a desastres ambientais.

2. 1. Acidentes com derramamento de 6leo no mar
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O petrdleo é definido como uma mistura complexa de hidrocarbonetos e possui uma pequena
fracdo em sua composicdo de heteroatomos, como enxofre, nitrogénio, metais e &cidos
carboxilicos (SULIMAN et al., 2020).

O comércio de petroleo tem se intensificado no mundo, sendo transportado, na maioria das
vezes, pelos navios petroleiros. Mesmo diante dos beneficios econémicos, existem riscos
associados no desenvolvimento desta atividade, por exemplo, acidentes com o derramamento
de 6leo, que afeta 0 meio ambiente quanto a sociedade (GALIERIKOVA; MATERNA, 2019).
Quando o petréleo entra em contato com o mar se espalha rapidamente, contaminando praias,
manguezais, afetando areas de pesca e turismo costeiro, além de representar risco a salde
humana (ARAUJO; RAMALHO; MELO, 2020). Portanto, ¢ de suma importancia que haja
monitoramento constante das autoridades para esse tipo de desastre (GALIERIKOVA;
MATERNA, 2019).

O derramamento de 6leo nos oceanos € visto em toda a parte do planeta, sendo considerado
algo ndo recente. Um dos primeiros desastres com petréleo registrado no mundo foi o
derramamento de éleo com o superpetroleiro SS Torrey Canyon, em aguas britanicas em 1967
(WELLS, 2017).

No Brasil, esses desastres podem ser vistos desde a década de 1977, com o acidente que
envolveu o navio Sinclair Petrolore, na llha de Trindade, no estado de Espirito Santo
(CETESB, 2012). O evento mais recente dessa natureza aconteceu em 2019 no nordeste
brasileiro, atingindo onze estados e alcancando 4.000 quilémetros de extensdo (MARINHA,
2020).

2.2. Qualidade em servico

Servicos sdo atividades econémicas capazes de gerar beneficios para os consumidores através
da realizacdo dos desejos destes (LOVELOCK; WRIGHT, 2004). Com as peculiaridades que
0s servicos englobam, sdo necessarios bem mais esforcos para atingir a qualidade esperada
pelos clientes.

Segundo Slack, Chambers e Johnsston (2009), os servigos podem ser classificagdes em servigos
profissionais, lojas de servicos e servigos em massa. Nessa perspectiva, 0s restaurantes se
enquadram na classificacdo de loja de servicos, 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).
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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 0S
consumidores, a qualidade de servicos sera a diferenca entre a expectativa e a percepcao no que
se refere ao desempenho do servico experimentado (ZEITHAML; BITNER; GREMLER,
2011).

2.3. Percepcéo do consumidor

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

Um dos objetivos da organizacao é gerar valor para o cliente ao prestar um servico de qualidade.
Quando isso acontece, 0 resultado, é a lealdade, a propaganda boca a boca, a fidelizacdo, a
satisfacdo por parte dos usuarios, além de uma maior rentabilidade para a empresa (YRJOLA,
et al., 2020; CHI et al., 2020).

Nesse contexto, a qualidade, o valor percebido e o prego do servico estéo relacionados, pois ao
se obter uma boa percepc¢éo sobre o servi¢co adquirido, o cliente ndo se sente lesado pelo valor
pago (LIU; LEE, 2016). O valor percebido refere-se as respostas cognitivas de uma experiéncia
do cliente, relacionada a qualidade de servico e os esforcos realizados para atender as
necessidades e expectativas. A qualidade do servi¢o envolve uma troca entre a avaliagcdo do
cliente com os beneficios relacionados ao uso e o prego pago (LIU; LEE, 2016).

A percepcao de valor depende do esforco empenhado pelo cliente, ou seja, 0s pre¢cos monetarios
e ndo monetario como, atitude, tempo, comportamento, associados com a experiéncia do
servico. Portanto, é esperado que a avaliacdo do consumidor referente a qualidade do servico
refletird e determinara a percepcéo do preco, pois esta reflete a experiéncia real do cliente em
relagcdo a uma transacao especifica e sua avaliacdo geral de um servico (ABRATE; QUINTON;
PERA, 2021).

Pesquisas sobre a percepcdo da qualidade vém sendo desenvolvidas. Guripek (2018) estudou a
percepcao da qualidade do servico dos clientes nos negécios de alimentos e bebidas na Turquia.
O pesquisador concluiu que a percepcao da qualidade depende das caracteristicas demograficas

dos usuarios desse servico.
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Kim, Seo e Nurhidayati (2019) desenvolveram e aplicaram uma escala de medida a fim de
explicar como os turistas que visitam a Coreia do Sul avaliam suas experiéncias gastrondémicas
nos restaurantes da regido. Os resultados evidenciaram que cinco dimensdes de valor dos
servigos de restaurantes sdo consideradas importantes para os turistas: valor da qualidade do

servico, da experiéncia auténtica, da experiéncia emocional, valor social e utilitario.

2.4. Comportamento de consumo frente a desastres ambientais

Acidentes em toda a parte do mundo pode ser visto ao longo da historia, como o0s acidentes
nucleares de Chernobyl (1986) e Fukushima (2011). Diante desses desastres, as consequéncias
sdo inevitaveis, pois existe a poluicdo da agua, do ar e do solo com materiais radioativos, além
do risco de contaminac&o de alimentos (MAITRE et al., 2020).

Perante o risco de contaminacdo dos alimentos, ha uma mudanca nas atitudes de consumo dos
produtos dos locais afetadas, pois 0s consumidores evitam comprar produtos regionais, que por
sua vez, desencadeia problemas de ordem econdmica e social (LIEN; LING; PAN, 2020).
Estudos desenvolvidos mostram a importancia de monitoramento dos alimentos produzidos e
comercializados em regides afetadas por desastres, visando a seguranca dos alimentos, como
também identificar a intencdo de compra dos consumidores frente a estes acontecimentos
(SUZUKI et al., 2019).

Diante do derramamento de 6leo da British Petrolium (BP), que ocorreu em 2010, no Golfo do
México, Susskind et al. (2016) estudaram as atitudes e rea¢fes dos consumidores sobre a regido
do golfo do México como destino turistico. A pesquisa enfatizou as questdes relacionadas a
credibilidade corporativa da BP, percepcfes de risco ambientais e se existia resisténcia em
visitar a regido nos proximos dois anos.

O ultimo questionamento € pertinente, pois em viagens turisticas, produtos de origem marinha
sdo consumidos. Na regido estudada, o comércio de frutos do mar € intenso, considerado um
item de alta demanda. Os autores concluiram que as reagdes dos consumidores variam com a
localizag&o geografica e as experiéncias de viagens passadas.

Quando ocorre acidente com o derramamento do éleo no mar, existe uma possibilidade de
contaminag&o de peixes, 0 que por sua vez, aumenta os riscos para a saide humana relacionados
ao consumo dos produtos das regides afetadas, o que impacta na reputacdo destes e reflete em
mudanca de comportamento do consumidor e na economia (ARAUJO; RAMALHO; MELO,
2020).
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As consequéncias econbmicas ocasionadas pelo derramamento de dleo sdo severas para as
regides afetadas. Nessa perspectiva, Ribeiro et al. (2020), estudaram esses impactos para o
turismo diante do derramamento de 6leo na costa nordestina brasileira. Através das simulagdes
de cenarios para os anos de 2019 a 2024, identificaram que os estados mais impactados no
Produto Interno Bruto e no emprego foram Piaui, Rio Grande do Norte e Ceara. Ainda, foi
verificado que relacionado ao consumo setorial, Pernambuco sofreu um prejuizo de 0,77% na
producdo de servicos alimenticios, 0,67% nos servicos de hospedagem e 0,72% na atividade de

pesca para a simulacéo realizada no ultimo trimestre de 2019 e primeiro trimestre de 2020.

3. Metodologia

Esta pesquisa é classificada como uma investigacdo de natureza aplicada. Quanto ao método,
possui uma abordagem quali-quantitativa, que tem como base a percepcdo dos clientes,
subjetiva, e quantitativa, pois ocorreu a mensuracao e o tratamento de dados, de maneira a
traduzir em numeros as opinides coletadas.

A pesquisa é classificada como estudo por amostragem ndo probabilistica, com amostragem
por acessibilidade. Quanto & obtencdo de dados, foi realizado um levantamento tipo survey
descritivo com aplicacdo de questionario com clientes que consomem peixes (MIGUEL, 2012).
A metodologia deste trabalho é composta em seis etapas, conforme apresentado na Figura 1. A
pesquisa é autorizada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da UFPE com o niimero CAAE:
41120520.5.0000.5208.

Figura 1- Fluxograma das etapas da pesquisa

Pesquisa
bibliografica

Elaboragio do roteiro
do questiondrio

Aplicagdo do
questiondrio

Coleta de dados

Analise e resultados
dos dados

Conclusio da
pesquisa

Fonte: Autores (2021)
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3.1. Instrumento de coleta

O questionario foi elaborado com base na revisao da literatura. Composto por 37 questdes,
sendo divididas em quatro categorias, conforme apresentado na Tabela 1, para identificar o
comportamento de consumo de peixes em restaurantes e analisar a percepcao dos consumidores
sobre esse produto apos o acidente do derramamento de dleo. A escala likert de 5 pontos foi

utilizada, onde 1 corresponde a “Discordo Totalmente” e 5 “Concordo Totalmente”.

Tabela 1- Elaboragéo do questionario

Categoria Item do Descricdo
questionario
Parte I - Perfil sociodemogrifico 1-10 As informacdes referentes as

caracteristicas  sociodemograficas  sio
necessarias para conhecimento do perfil
dos  consumidores de peixe. Nesse
sentido, estado, 1dade, sexo, renda,
escolaridade, estado civil, pessoas
residentes na casa, crianga e atividade
fisica estdo presentes.

Parte II — Comportamento e 11-24 A identificagio da segmentacio de
hibitos de consumo de peixes consumidores  juntamente com O
preparados em restaurantes comportamento de consumo de peixe, se

torna imprescindivel para conhecer o
perfil do cliente e para que as
organizaches utilizem estratégias de
negocio adequados (WANG; SOMOGYL,
2020; KENDALL et al., 2019).

Parte III - Percepgiio de consumao 25-133 Frente a um desastre ambiental, em que
de peixes preparados em existe a contaminacio de alimentos, ha a
restaurante apdés o possibilidade de mudanca relacionado ao
derramamento de 6leo na costa consumo de produtos da regifio afetada
nordestina (MAITRE et al, 2020). Logo ¢

importante entender a intencdo, percepgio
¢ comportamento de consumo de peixes
apos o derramamento de oleo (ARUGA,
2017; SUSSKIND et al., 2016).

Parte IV- Avaliacio geral 34-37 Para verificar a satisfacdo do cliente &
importante realizar uma avaliagdo geral
dos servigos prestados pelos restaurantes
ou delivery no consumo de peixes, bem
como a qualidade dos produtos.

Fonte: Autores (2021)

3.2. Coleta de dados

Para validar o questionario um pré-teste foi realizado e logo apds foi iniciada a coleta de dados.
O questionario foi disponibilizado no Google Forms, no periodo de 28 de abril a 02 de maio de
2021. Foram obtidas respostas de 48 pessoas. Foram estabelecidos 0s seguintes critérios de
excluséo: pessoas menores de 18 anos, que ndo consomem peixes preparados em restaurantes

e que ndo concordaram em participar da pesquisa. Assim, a amostra final foi formada por 40
6
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respondentes, pois 3 ndo concordaram com o termo de consentimento de participacédo e 5 nao
consumiam peixes preparados em restaurantes. Para a analise dos dados, utilizou-se a analise
multivariada com inferéncia estatistica. A Tabela 2, mostra as caracteristicas principais dos

participantes.

Tabela 2- Descricdo dos Participantes

Caracteristica Quantidade Porcentagem (%)
Regiio
Nordeste 37 Q2.5
Sudeste 02 05
Sul 01 25
Sexo
Feminino 22 55
Masculino 18 45
Faixa Etaria
De 18 2 24 anos 14 35
De 25 a 30 anos 20 50
Die 31235 anos 04 10
A partir de 36 anos 02 03
Estado Civil
Solteiro ou vivendo sozinho 34 85
Casado ou vivendo com 06 15
companheiro (a)
Nivel de Escolaridade
Enszino Médio 10 25
Ensino Superior Incompleto 04 10
Ensino Superior Completo 15 375
Pos-Graduacio 11 275
Renda Familiar
Até 3 salarios minimos 17 425
De 3 a 6 salarios minimos 12 30
Die & a 9 salario minitnos 1 2.5
Acima de 10 salarios minimos 1 2.5
Prefiro ndo declarar Q 225
Frequéncia de Exercicio Fisico (semanal)
1 vez 02 05
233 vezes 18 45
3 a4 vezes a7 17.5
MNao possui 0 habito de praticar 13 325

Fonte: Autores (2021)

4. Resultados e discussoes
Nesta secao serdo apresentados os resultados da pesquisa, que inclui anélise do comportamento

de consumo de peixes em restaurantes e a percepcao de consumo apés o derramamento de 6leo.

4.1 Comportamento e habitos de consumo de peixes em restaurantes
A partir das respostas obtidas com o questionario, foi realizada a analise das variaveis do estudo.

Para o atributo critério de escolha, 47,5% das pessoas utilizam a recomendacdo boca a boca,

7
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20% midias sociais, 20% confianca na marca, 10% aparéncia e 3% preco. Foi realizado um
cruzamento do critério de escolha com os dados pessoais a fim de entender o perfil deles,

conforme Figura 2.

Figura 2- Relacdo entre o critério de escolha e 0 sexo

50%
45%
40%
35%
30%
25%

20%
15%
10%
- H
0% S %

Aparéncia Avaliagao das midias Confianga na marca Prego Recomendagdo boca
sociais a boca

mFeminino u Masculino

Fonte: Autores (2021)
A recomendacdo boca a boca se destaca entre os critérios de escolha, em que 25% destes

pertencem ao sexo feminino e 22,5% masculino. E importante que os servigos prestados em
restaurantes sejam satisfatorios para que as pessoas o recomendem.

Quanto a forma de pedido e consumo, 47,5% utilizam delivery, 47,5% restaurante e 5%
compram no restaurante e consumiram em casa. Para as pessoas que consomem em restaurante,
83,3% utilizam restaurante localizado na praia. A média de gasto de consumo se concentra em
45% das vezes na faixa de R$ 30 a R$ 50 por pessoa.

Em relacdo a importancia da seguranca dos alimentos na escolha dos restaurantes, 90% da
amostra concorda totalmente com esse atributo. A partir do cruzamento desses dados com o
critério de escolha dos restaurantes (Figura 3), 42,5% do total apresentado, utiliza como critério
de escolha a recomendacdo boca a boca, obtendo uma convergéncia entre os dados.
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Figura 3- Seguranca dos alimentos pelo critério de escolha
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Fonte: Autores (2021)
A Figura 4 retrata uma relacdo entre o atributo de entrega do produto em tempo aceitavel e a
forma de pedido. 50% concordam totalmente que o pedido foi entregue dentro de um tempo
aceitavel, sendo que 30% destes realizaram os pedidos via delivery e 20% no restaurante. 1sso

mostra a credibilidade nos servigos prestados por esses estabelecimentos.

Figura 4- Entrega do produto em tempo aceitavel pela forma de pedido e consumo

Discordo
3%
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13%
Concordo totaimente [ NRRGNGNGEEEEN 20%
30%
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» Restaurante e levei pra casa = Restaurante Delivery

Fonte: Autores (2021)
Quanto ao motivo de consumo de peixes em restaurantes, 70% das respostas se concentram em

“Gosto do sabor” e 18% em “E saudavel”. Através do cruzamento entre esse atributo e a
frequéncia de consumo, observou-se que para 0s 70% dos respondentes, 37,5% consomem
peixes em restaurantes raramente, conforme apresentado na figura 5.

Dos que consomem peixes por ser saudavel, 71% realizam exercicios fisicos 3 a 4 vezes na

semana e 29% n&o possui 0 habito de praticar exercicios fisicos.
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Figura 5- Relacdo entre motivo e a frequéncia de consumo
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Fonte: Autores (2021)

4.2 Percepc¢ao de consumo de peixe em restaurante ap6s o derramamento de 6leo

A segunda parte dos resultados é sobre a percepcdo de consumo de peixe produzidos em
restaurante apds o derramamento de 6éleo ocorrido. Para tanto, buscou identificar se houve
mudanga no consumo desse produto, e 0s resultados apontam que: 70% ndo mudaram seus
habitos (sendo 50% mulheres e 50% homens). Quanto a frequéncia de consumo, 43%
consomem peixes raramente em restaurante, 25% uma vez e 32% duas a quatro vezes ao més.
Quanto ao conhecimento sobre o risco de consumir peixes contaminados por petréleo, para a
salde humana, 86% tém alguma informacdo, 11% nunca ouviu falar e somente 4% possui
amplo conhecimento. Um cruzamento entre o atributo do conhecimento sobre o risco e a

seguranca na escolha dos alimentos foi realizado, conforme mostra a Figura 6.
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Figura 6- Conhecimento do risco pela seguranca dos alimentos na escolha do restaurante
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Os resultados apontam que para os respondentes que possuem alguma informacéo, 78,6%

concordam totalmente com a seguranca dos alimentos na escolha dos alimentos. Através desses
resultados, é possivel concluir que possuir algum conhecimento do risco de consumir peixes
contaminados por petroleo ndo torna condicédo suficiente para levar a mudanca nos habitos de
consumo diante a um desastre ambiental.

Em relacdo a seguranca de consumir peixes em restaurantes localizados na costa nordestina
brasileira, 71% se sentem seguros, mas buscam conhecer a procedéncia do produto oferecido
pelo restaurante, 25% se sentem totalmente seguro e somente 4% nao se sentem seguro em
consumir produtos de restaurantes localizados nessa regido.

Para os que mudaram seus habitos de consumo, o que corresponde a 30% da amostra, 67%
pertence ao grupo feminino e 33% do sexo masculino. Quanto a mudancga nos habitos, 67%
deixaram de consumir peixe temporariamente e 33% passaram a consumir com menos
frequéncia.

No que se refere ao motivo que levou a mudanca, um percentual de 58% foi atribuido a
inseguranca devido a toxidade, 25% recomendagdo de amigos e familiares e 17%
recomendacéo das autoridades. A figura 7 ilustra a relacdo entre 0 motivo da mudanga e a
importancia da seguranca dos alimentos na escolha do restaurante. Das pessoas que levaram
em consideracdo a inseguranca devido a toxidade, 50% concordam totalmente e 8% concordam

com a seguranca dos alimentos na escolha do restaurante.
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Figura 7- Motivo da mudanca pela seguranca dos alimentos na escolha do restaurante
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Em relacdo ao conhecimento do risco de consumir peixes contaminados por petréleo para a
salde, 100% dos respondentes tém algumas informacdes sobre o risco, sendo que 41,7% possuli
ensino médio, 25% superior completo e pds graduacdo, respectivamente e 8,3% tem ensino
superior incompleto. Esse resultado mostra que néo existe uma relacéo direta do conhecimento
do risco de consumir peixes com o grau de escolaridade.

Quanto ao atributo de seguranca de consumir peixes produzidos em restaurantes localizados na
costa nordestina brasileira, 92% se sentem seguros, mas buscam conhecer a procedéncia dos
produtos e 8% se sentem totalmente seguros em consumir esses produtos em restaurantes
localizados na costa nordestina.

Por fim, foi realizada a analise sobre a satisfacdo geral dos servicos recebidos pela ultima vez
de consumo pelos clientes, sendo os seguintes resultados encontrados: 48% consideram
excelente o servico recebido pelo restaurante ou delivery, 30% consideram 0 servico como
excelente, 40% consideram a qualidade da comida como uma das melhores do mercado e 45%

se sentiram satisfeitos de forma geral com o servico recebido, como apresentado na figura 8.
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Figura 8- Avaliacdo geral do servigo
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5. Concluséao

Acredita-se que o objetivo desta pesquisa foi alcancado, visto que foi possivel avaliar a
percepcdo dos clientes sobre o consumo de peixes produzidos em restaurantes apos o
derramamento do 6leo na costa nordestina, possibilitando uma anélise sistematica de uma das
consequéncias socioecondmicas advindas com esse acidente.

A partir da amostra estudada, os resultados mostram que 70% ndo mudaram seus habitos de
consumo. Apenas 30% afirmaram que os habitos de consumo foram modificados, sendo 0s
principais motivos da mudanga a inseguranga devido a toxidade e a recomendagéo de amigos e
familiares.

Com isso, fica perceptivel a necessidade de uma maior conscientizacdo da populacdo em
relacdo ao consumo de produtos em regides afetadas por desastres e estudos mais aprofundados
para comprovar a seguranca desses alimentos para consumo, que dado a fenémeno da pandemia
do Covid-19, enfrentada no pais, o foco de estudo para essa tematica foi reduzido.

Dos resultados sobre a avaliacdo geral dos servigos, torna-se evidente a importancia de as
organizacOes avaliarem e acompanhar as preferéncias dos consumidores a fim de atender suas

necessidades ou até mesmo supera-los. Pois, através dessa identificacdo, se torna possivel
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definir estratégias de negdcios voltados para o ambiente de restaurante e assim consigam
aumentar a satisfagdo geral dos clientes bem como fideliza-los.
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