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1. Histórico da produção de camarões 
marinhos em SC

0

50

100

150

200

250

300

350

400

450

2017 2018 2019 2020 2021

Produção de camarões marinhos da espécie Litopenaeus vannamei em 
Santa Catarina nos últimos cinco anos (em toneladas). Fonte: 

Cedap/Epagri (cedap.epagri.sc.gov.br).



Berçários intensivos: Uma ferramenta 
importante para o Sul do Brasil

Berçário intensivo da 
empresa Mar do Brasil 
Aquicultura. São seis 

berçários de 600 m³/cada 
(20 x 25 x 1,2 m), com 
geomembrana de 0,6 
mm, estufa com filme 

plástico de 150 micras e 
aeradores de pás.







Tendência de 
mudanças nos 

rumos da 
produção e 

comercialização 
de camarões 
marinhos em 

Santa Catarina.





2. Turismo rural





Retrato do turismo rural 
no Brasil com foco nos 
Pequenos Negócios 
(Sebrae, 2013)















Fazenda Mar do Brasil 
(Laguna/SC) 

recebendo um grupo 
de turistas da terceira 

idade para um café 
colonial, que inclui 
uma visitação na 
propriedade e a 
possibilidade de 

tarrafear e adquirir 
seus próprios 

camarões.





Características da operação

Quantidades vendidas: 2 a 3kg são comercializadas para os consumidores finais, como 
também volumes maiores, de 100-200 kg para restaurantes e peixarias

A operação começa a partir das 05-06 h da manhã, quando por volta de 10-20kg de ração 
são lançados nas comportas de despesca dos viveiros selecionados

Não importa se o viveiro possui 2, 5, 10 ou 30 camarões por metro quadrado



O produtor 
Clemilson de 

Andrade 
Francisco, mais 

conhecido como 
“Sorriso”, 

tarrafeando 
camarões para 

venda no varejo. 



“Virada de chave”

Safra 2019/2020 = 5% das vendas no varejo

Safra 2020/2021 = 50% das vendas no varejo

Safra 2021/2022 = 90% das vendas no varejo

Safra 2022/2023 = 95% das vendas no varejo





“Para nós que somos do universo da aquicultura, muitas vezes não percebemos ou não 
valorizamos o quanto é encantadora a paisagem de uma fazenda litorânea de criação de 
camarões marinhos. Soma-se a isto, os milhares de turistas e veranistas que circulam 
próximos a áreas de produção. Abrir as fazendas para o turismo rural pode representar 
uma excelente oportunidade de negócio. Além disso, é uma baita divulgação de nossa 
área!”



3. Agregação de valor (conexão!)





Conexão



“A conexão entre a aquicultura e o mercado 
nunca foi tão forte no País, ao menos, 
tratando-se da tilapicultura”.







“O ânimo dos 
tilapicultores no 

Paraná foi 
abalado com os 
baixos preços 
ofertados pela 

tilápia ao final da 
safra passada 

(entre R$ 1,10 a 
1,40/kg)... 



R$ 1,30 p/ R$ 9,74
749% em 22 anos!





Precisamos pensar em soluções!







Agregar valor, se reinventar, definitivamente, é 
questão de sobrevivência!

 



 



Preços de venda diferenciados

Safra 2021/2022 – Preços médios: R$ 37,32/kg.

Safra 2022/2023 – Preços médios: R$ 35,01/kg.

“Os carcinicultores catarinenses estão aprendendo a não vender mais camarão, mas sim, comercializar um 

produto diferenciado, que não existe no mercado. Vender uma experiência!”



Diversificar... Planos B, C, D...
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4. Gastronomia







Restaurante Trapiche (Laguna/SC)

Aberto aos sábados, domingos e feriados

Público médio: 500-700 pessoas por final de semana

Capacidade: 300 lugares nos três decks na beira d´água (ou do viveiro!)

Consumo de camarões: em média, 80 quilos de camarões descascados e eviscerados por final de semana

Extrapolando estes dados para um ano, são consumidos 4,0 t./ano de camarões descascados ou 8 t./ano 

de camarões inteiros.

























PRODUTOR

3.000.000 kg 

Preço médio: R$ 
22,00/kg

Faturamento: R$ 66 
milhões

RESTAURANTE

3.000.000 kg 

Preço médio: R$ 22,00/kg

Compra: R$ 66 milhões

Receita: R$ 1 bilhão (6,6%)



“Em 2023, a holding deve faturar R$ 2 
bilhões.

O fundador do Coco Bambu, Afrânio 
Barreira, disse ao Movimento Econômico 
que depois de mapear o Brasil, percebeu 
que era possível abrir 15 unidades por ano. 
E tem feito isso desde 2021. Em 2028 a 
rede deverá contar com 150 casas. Isso 
não a tornará a maior do Brasil. 

Atualmente, ela já é. No varejo é a 130ª 
em faturamento, segundo ranking da 
Sociedade Brasileira de Varejo e Consumo. 
Entre os food service, ocupa a 9ª posição, 
mas à sua frente, só tem fast food. 
Nenhum restaurante”.



“Se toda fazenda de criação de camarões marinhos pode ter um restaurante? 
Provavelmente não. Mas o insight que pretendemos com este artigo é de que esta 
possibilidade existe. Se não for o caso, temos que aprender a vender diretamente para este 
segmento, que aliás, é onde a maior parte dos camarões brasileiros são consumidos. O 
brasileiro não consome camarão em casa e sim nos bares e restaurantes. Então porque 
estamos tão distantes deste segmento, comercialmente falando?”





5. Identificação Geográfica



Conceito de IG

O registro de Indicação Geográfica (IG) é conferido a produtos ou serviços que são característicos do seu 

local de origem, o que lhes atribui reputação, valor intrínseco e identidade própria, além de os distinguir 

em relação aos seus similares disponíveis no mercado. São produtos que apresentam uma qualidade 

única em função de recursos naturais como solo, vegetação, clima e saber fazer (know-how ou savoir-

faire)

O Instituto Nacional de Propriedade Industrial - INPI é a instituição que concede o registro legal de IG no 

país.





O Brasil conta 
hoje com 115 

IG´s, algumas já 
na área do 
pescado.





“A ideia não é 
vender camarão, 

e sim, uma 
experiência!”
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