
Elane Cristine Correia Santos

Consultora Técnica Comercial (EC consultoria | Raru Brasil)

Zootecnista graduada pela UNESP (Universidade Estadual Paulista) - 

2009 com foco em Aquicultura. 

13 anos de experiência na cadeia de pescado varejista (Fresco, 

Congelado, Salgado Seco e Sushi) | Produção, Indústria, Inspeção, 

Distribuição, Varejo, Estratégias de venda, Marketing, Desenvolvimento 

de produtos/ equipamentos e Sustentabilidade – Consultora de 

desenvolvimento comercial nacional das peixarias no GPA.

Há 2 anos em consultoria autônoma e parcerias, focada nos clientes do 

Aqua com questões de manejo produtivo, regulatórias, gestão de 

qualidade e desenvolvimento de produtos em indústrias, estratégias de 

varejo, sustentabilidade, elaboração de conteúdos institucionais para  

canais de mídia e colunista na revista Seafood Brasil.



“Cultivo Intensivo do Pirarucu no Sudeste do 
Brasil: 

Status Atual e Perspectivas”



❖Espécie
- O Pirarucu, Arapaima gigas, é um dos maiores peixes de água doce do mundo, nativo da 

Amazônia;

- Carnívoro, tem respiração aérea obrigatória e chama a atenção pelo rápido crescimento;

- Importante fonte de alimento proteico para a região amazônica;

- Expansão de consumo para região sudeste.

❖Desafios na produção
- Reprodução;

- Alevinos;

- Ração x níveis proteicos;

- Temperatura (28 a 30°C);

- Manejo produtivo (classificação/despesca);

❖Diferenciais
- Respiração aérea;

- Fácil adaptação ao consumo de alimentos balanceados e rações comerciais (10 kg em 12 

meses);

- Carne clara, magra, tenra, de alta qualidade e livre de espinhas intramusculares;

- Rendimento de filé (em torno 45%);



❖Histórico da produção em cativeiro e comercialização no grande 

varejo no sudeste
- Década de 1940 - registros sobre o potencial produtivo e algumas experiências de cultivo da 

espécie no País (Norte); 

- Mar e Terra; 

- Tamborá;

- Peixes da Amazônia;

- Zaltana;

- Litoral;

- Raru (São Paulo).

❖Performance no varejo
Pontos fortes

- Peixe fresco (excelente aceitação);

- Carne branca, sem espinhas e altura do lombo;

- Diversidade de cortes/ Fácil preparo;

- Peixe nativo/ Sustentabilidade.

Pontos fracos

- Peixe congelado embalado (esverdeado);

- Mão de obra qualificada;

- Ruptura;

- Markup / Experimentação e MKT.































Obrigada!

“Trabalhe com o que você ama e não precisará 

mais trabalhar na vida.” 

Elane Correia Santos

ecservicos_consultoria@outlook.com

www.linkedin.com/in/elane-cristine-correia-santos

@lane_petala

(11)98281-9355
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