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Epigrafe

As coisas que olhos ndo viram, nem ouvidos
ouviram, nem penetraram o corag¢éo do homem,
sdo as que Deus preparou para 0s que 0 amam.

| Corintios 2:9



Resumo

LEITE, B.F.C. Fatores relacionados ao consumo de carne bovina pela populagédo de Campo
Grande — MS. 2018. 42f. Dissertacdo (Mestrado) - Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS, 2018.

O objetivo desta dissertacdo foi avaliar o comportamento do consumidor de carne bovina em
relacdo ao grau de importancia que confere as caracteristicas sensoriais, atributos do produto e
do ponto de venda. Foram entrevistadas 150 pessoas em quatro supermercados da cidade de
Campo Grande — MS. Os consumidores consideraram o odor agradavel (85,71%), coloracédo
dos cortes (81,17%) e grau de maciez (68,83%) como atributos extremamente importantes no
ato da compra. Em relacgdo aos atributos relacionados ao produto, a embalagem foi preferida e
diferiu significativamente (p<0,05) de origem, sistema de producéo e marca. Para os atributos
relacionados ao ponto de venda, os consumidores classificaram por ordem de importancia:
1° disponibilidade de tipos de corte, preco, disponibilidade de cortes especiais, 2° publicidade

e 3° disponibilidade de carne organica.

Palavras-chave: bovino, consumidor, habitos alimentares



Abstract

LEITE, B.F.C. Factors related to beef consumption by the population of Campo Grande -
MS. 2018. 42f. Dissertacdo (Mestrado) - Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia,
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS, 2018.

The current study aims to evaluate beef consumer behavior in relation to importance of
sensorial characteristics, product attributes and sale point. 150 people were interviewed in
four supermarkets in Campo Grande city. The most important attributes at the purchase
time considered by the consumers were pleasant odor (85.71%), cut color (81.17%) and
degree of softness (68.83%). For the products, the interviewed preferred more the
packaging matter than origin, production system and brand. For the sale point, the
importance order was ranked 1st availability of cut types, price, and availability of special

cuts, 2nd advertising and3rd availability of organic meat.

Key-words: bovine, consumer, eating habits.
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1. Introducgéo

Para satisfazer as necessidades dos consumidores que estdo cada vez mais exigentes, é
necessario que as empresas utilizem estratégias eficientes de marketing e invistam em
tecnologia, de modo que possam captar o que os clientes desejam com o objetivo de oferecer
produtos, promocdes e um atendimento de exceléncia a estes, garantindo assim sua
competitividade no mercado e posicdo superior em relacdo aos seus concorrentes (Bueno &
Aguiar, 2004).

Os pontos de comercializagdo da carne bovina sdo os supermercados, hipermercados,
acougues, boutiques e feiras livres, sendo os supermercados, hipermercados e agougues 0s
pontos de venda preferidos dos consumidores, entre estes, os hipermercados e supermercados
oferecem maior conveniéncia e rapidez aos clientes, visto que possuem um ambiente farto de
produtos oferecidos em um mesmo local, sendo utilizados para as compras mais importantes
(Buso, 2000), (Moura, 2005).

Dentro deste contexto, muitos fatores influenciam o consumo de carne bovina no
Brasil, podendo ser agrupados em quatro dimensdes, entre elas a sociocultural que & composta
pela conveniéncia, praticidade, profissdo, religido e educacdo; a econdmica que envolve
alguns fatores como o preco da carne, distribuicdo de renda, poder de compra, renda dos
consumidores e produtos substitutos. A dimensdo ambiental inclui a sustentabilidade,
mudancas climaticas, intensificacdo das producgdes, recursos hidricos e desmatamento; e a
dimensdo de saude/alimento apresenta fatores como a certificacdo dos alimentos, preocupacao
com a estética, obesidade e imagem social (Brandao et al., 2015).

Esses fatores influenciam o processo de tomada de decisdo da compra de carne bovina
pelo consumidor, o qual se inicia com a percepcdo de uma necessidade que o faca procurar
por informagdes do produto, através das quais analisa as opg¢des disponiveis e efetua a
compra, avaliando-a ap6s o consumo do alimento (Souki et al., 2003).

Assim, essa revisdao teve como objetivo abordar o mercado e o consumo de carne
bovina, a percepcdo dos consumidores e fatores importantes para estes no ato da compra do
produto, de forma que os pontos de vendas tenham a oportunidade de melhorar o atendimento

e aumentar a satisfacdo aos clientes.



1.1 REVISAO DE LITERATURA

1.2 Composicdo nutricional da carne bovina

O consumidor de alimentos estd mais atento quanto a sua alimentagéo, buscando dessa
maneira ter habitos alimentares mais saudaveis. Sabe-se que 0 organismo humano necessita
de uma alimentacdo regrada para manter o bom funcionamento, isto é, o individuo deve
consumir alimentos com qualidade nutricional, desta forma, é importante o consumo da carne
bovina, uma vez que este alimento oferece nutrientes importantes para a dieta humana
(Rocha, 2000).

A carne bovina pode ser diferenciada em “in natura” ou processada, a carne “in
natura” é aquela que ndo passou por nenhum tipo de tratamento, ja a carne processada é a
carne que recebeu adicdo de sal, ou passou por algum tipo de processo como a maturacéao,
defumacéo, ou marinacéo (Linseisen et al., 2002).

Dentre os nutrientes importantes da carne bovina, podemos destacar as proteinas, que
aparecem em grande quantidade, sendo este produto rico em proteinas como isoleucina, lisina,
leucina, triptofano, treonina, metionina, fenilanina, valina e histidina. A carne também é rica
em vitaminas do complexo B como niacina, tiamina, riboflavina e &cido pantoténico, além de
conter minerais importantes como Ferro, Zinco, Potassio, Fosforo e Magnésio, e é também
fonte de acidos graxos (Lobato & Freitas, 2006).

Cada 100g de carne contém cerca de 71,99 de agua, 22,5¢g de proteina, 4,3g de gordura
e 58mg de colesterol, possuindo 63mg de sodio, 350g de potassio, 200mg de fosforo, 22mg
de Magnésio, 5mg Caélcio, 4,1mg de Zinco e 2,7 mg de Ferro (FSA, 2002), sendo que seu
valor nutricional esta ligado a essa composicdo de proteinas, gorduras, acidos graxos,
vitaminas e minerais (Wood, 2017).

A concentracdo de nutrientes se altera quando a carne é preparada para 0 consumo, as
vitaminas do complexo B, por exemplo, sdo instaveis a altas temperaturas, dessa forma o
método de cozimento influencia diretamente nos nutrientes que serdo ingeridos. Contudo, a
carne bovina é um excelente alimento, uma vez que fornece aminoacidos essenciais para
diversas atividades do corpo humano e vitaminas e minerais que sd&o mais facilmente
absorvidos pelo organismo do que quando comparado a outros tipos de alimentos (Pereira &
Vicente, 2017).



1.3Produg¢domundial de carne bovina

A producdo mundial de carne bovina é de 62,5 milhdes de toneladas métricas ao ano,
sendo os Estados Unidos o maior produtor do mundo, aonde se estima uma producdo anual
média de 12 milhGes de toneladas métricas. O Brasil ocupa a segunda posi¢do produzindo
cerca de 9,5 milhdes de toneladas métricas, e em terceiro e quarto lugar, aparecem a Unido
Europeia e a China, produzindo 7,8 e 7,0 milhGes de toneladas meétricas por ano,
respectivamente (USDA, 2017).

J& a exportagdo mundial de carne bovina € de 10 milhdes de toneladas métricas. A
india lidera o cenéario com aproximadamente 1,9 milhdes de toneladas métricas, sequida do
Brasil com 1,8 milhGes de toneladas métricas, e em terceiro e quarto lugar estdo Australia e
Estados Unidos com 1,5 e 1,3 milhGes de toneladas métricas por ano, respectivamente
(USDA, 2017).

No ano de 2016 no Brasil, foram abatidas 29,67 milhdes de cabecas de bovinos, sendo
que entre os estados, o Mato Grosso liderou o ranking de abate com 15,4% da producéo
nacional, seguido do Mato Grosso do Sul e Goias que tiveram uma participacdo de 11,1% e
9,5% respectivamente (IBGE, 2017).

A producéo brasileira de carne bovina ird prosseguir com um crescimento rapido na
proxima década e se destacard no mercado internacional, uma vez gque a demanda crescente
interna e externa apoiardo a expansdo da producdo juntamente com 0 progresso genético
animal e a melhoria na gestdo dos recursos. Apesar do consumo interno crescente, a
participagdo e competicdo do Brasil nas exportagdes de carne bovina deverd ampliar a
concorréncia de preco por causa da desvalorizacao do real (FAO, 2015).

No ranking de importacdo mundial, a China ocupa o primeiro lugar, essa rapida
transformacédo e ascensdo se devem ao fato da producgé@o nacional ndo ter acompanhado o
crescimento da demanda. Sua producdo interna cresceu 8% e em contrapartida 0 consumo
cresceu 20% durante 0 mesmo periodo, o que requisitou medidas de importacéo pelo pais, que
para o ano de 2016 foi de 820 mil toneladas (USDA, 2017).

1.4Mercado consumidor e comercializa¢éo da carne bovina

A cadeia produtiva da carne bovina € influenciada pelo consumidor final que esta cada
vez mais moderno, busca por um diferencial e relaciona alguns fatores como indicadores de
qualidade do produto, procurando por mais informacdes e novas formas de apresentacdo do
mesmo, desta maneira, diversos fatores podem interferir no processo de compra de acordo

com os desejos e necessidades de cada consumidor (Costa & Brisola, 2005).



Dessa forma, o éxito no processo produtivo depende de fatores como o conhecimento
do mercado consumidor, oferta de produtos adequados de acordo com a demanda, melhorias
no aumento da producdo, qualidade e diversidade de produtos, além de caracteristicas
peculiares demandadas por certos nichos de mercado, como seguranca alimentar, produtos
sustentaveis e organicos (Buainain & Batalha, 2007).

Esse crescente interesse dos consumidores por assuntos relacionados a salde, meio
ambiente, certificacdo, além de atributos sensoriais como sabor, suculéncia e maciez, faz com
que ocorra uma maior competitividade dos mercados, uma vez que a industria busca por um
produto de qualidade superior ao qual possa agregar valor (Machado et al., 2007), j& que a
carne comum comercializada € uma commodity e ndo atende a essa diferenciacdo de
qualidade demandada pelos mercados consumidores (Pascoal et al., 2011).

Gragas as modernizagdes no setor da bovinocultura de corte, essas transformacdes
possibilitaram uma maior produtividade, agregando valor ao produto através de novas formas
de apresentacdo no mercado satisfazendo assim os mais variados nichos de consumidores
(Pinheiro, 2008). Contudo, o Brasil ainda lida com algumas dificuldades de exportacdo em
grandes quantidades para aqueles mercados mais exigentes, como a uniformidade das
carcacas em relacdo a fatores de qualidade de carne, acabamento, marmoreio idade dos
animais ao abate e questdes de rastreabilidade e higiene (Maia filho et al., 2015).

O consumo de carne bovina varia entre 0s paises do mundo, no Brasil, segundo dados
do USDA (2017) para o mesmo ano foi cerca de 36,5 kg/per capita/ano. Esse consumo
reduziu nos ultimos tempos, devido a substituicdo da carne bovina pela carne de frango, seja
por motivos de poder aquisitivo ou de satde. Além disso, alguns consumidores deixaram de
consumi-la, apesar de nem todos terem adotado um estilo de vida vegetariano ou vegano, 0
que ainda corresponde a uma pequena parcela da populacéo (Frank, 2017).

Nesse cenario, observa-se um aumento no consumo de produtos a base de vegetais,
assim como uma variedade de produtos que consideram o bem-estar dos animais, conservagao
ambiental, sistemas de producdo a pasto, carnes orgéanicas, como resultado de uma forte
influéncia de um consumidor consciente que demanda por questdes de ética, salde e
sustentabilidade (Vranken, 2014).

1.5Comportamento de compra do consumidor de carne bovina
Diversos fatores influenciam o processo de tomada de decisdo da compra de um
produto, dessa forma € imprescindivel compreender o comportamento de compra do

consumidor, uma vez que este conhecimento ajudara as empresas na adequacdo de seus



produtos (Kotler & Keller, 2006), ja que seu desempenho perante as expectativas dos
consumidores de carne bovina ira determinar a satisfacdo pos-compra que ocorre quando estes
sentem prazer ou desapontamento diante do que espera em relagdo ao produto ou servico, se
0s consumidores sentem-se satisfeitos isso significa que as suas expectativas foram atendidas
(Kotler, 1998).

O comportamento de compra é resultado de uma combinacdo de fatores, tais como 0s
psicoldgicos, sensoriais e de marketing. Dentro da area psicoldgica, crencas, atitudes e
expectativas levam o consumidor a avaliarem o produto mesmo antes de ser provado, através
experiéncias que ja tiveram em relacdo ao mesmo ou compara¢Ges com outros produtos
similares, as quais envolvem sentimentos que podem ajudar na aceitacdo ou reprovacdo do
alimento (Font-i-Furnols, 2014).

A expectativa de qualidade é o que mais motiva os consumidores na decisdo de
compra dos alimentos. Para determinar a qualidade desejada da carne no ato da compra, 0
consumidor utiliza pistas de qualidade que dependeréo do produto, da ocasido que pretende a
ser consumido e das pessoas envolvidas nesse processo, estas pistas podem ser intrinsecas
como o corte, cor, teor de gordura, marmoreio, e extrinsecas como 0 pre¢o, marca, origem,
embalagem e rotulos. Somente depois da compra da carne bovina e ap0s seu consumo a
satisfacdo podera ser medida e definira a possibilidade de comprar novamente (Grunert et al.,
2004).

No campo sensorial, fatores como a cor, odor, sabor, teor de gordura, marmoreio e
textura, aliadas ao ponto de venda s&o determinantes da qualidade no ato compra (Font-i-
Furnols, 2014). A cor vermelha cereja € a preferida pelos consumidores, servindo como um
indicativo de qualidade tanto para a carne quanto para ao ponto de venda, de modo que
variagdes dessa cor resultam na rejeicdo do produto pelos consumidores (Suman & Joseph,
2013).

O teor de gordura é caracteristica importante para os clientes no ato da compra, ja que
devido a busca por um estilo de vida mais saudavel alguns consumidores tém preferido carnes
mais magras. Entretanto, o teor de gordura e 0 marmoreio aumentam a suculéncia e sabor da
carne, j& que influenciam na textura que a mesma ird ter, melhorando dessa forma sua
gualidade. Nesse sentido, consumidores classificaram a suculéncia dos bifes de contrafilé de
acordo com o teor de gordura presente na carne, de modo que esta aumentava conforme o
aumento da porcentagem de gordura no bife. Além disso, as amostras de contrafilé com maior
marmoreio foram consideradas as melhores para suculéncia em relacdo a todas as demais
(Ngapo & Dransfield, 2006), (Corbin et al., 2015).



Diferencas entre mulheres e homens quanto ao comportamento de consumo séo
observadas. Mulheres se atentam mais em relacdo ao teor de gordura presente nas carnes,
sendo que as casadas e com filhos sdo mais exigentes quanto a higiene, odor, frescor e
aparéncia do produto do que os homens solteiros que prezam por conveniéncia, praticidade e
rapidez de preparo (Souki et al., 2003; Velho et al., 2009).

Na area de marketing sdo empregados varios recursos para atingir os nichos de
mercado e ampliar as vendas, dentro desse cenario os atributos como o preco, marca,
embalagem e disponibilidade interferem na tomada de decisdo de compra pelo consumidor.
Propagandas, campanhas promocionais e rétulos sdo meios através dos quais as informacdes
sobre a carne chegam até o consumidor, que as usa para formar suas expectativas de
qualidade, o que consequentemente ira induzir suas escolhas e sua disposicdo em pagar por
certo produto (Verbeke & Ward, 2006).

O fator preco estd atrelado ao poder de compra dos consumidores, de modo que
clientes com rendas maiores podem comprar produtos de melhor qualidade do que aqueles
com rendas menores. Uma elevagdo na renda do consumidor leva a um aumento no consumo
da carne bovina, ao passo que uma elevacdo no preco faz com que as pessoas optem por
produtos substitutos (Fontes, 2010).

Nesse contexto, a certificacdo da carne juntamente com a marca e os selos de garantia
e validade transmitem seguranca ao consumidor, exercendo papel importante na escolha no
ato da compra. Isso foi observado no estudo de Van Wezemael et al. (2010), no qual
consumidores da Franga, Reino Unido, Alemanha e Espanha consideraram o rotulo e a marca
na carne bovina como pistas para a compra de uma carne mais saudavel, assim como a carne
fresca, magra e ligeiramente processada; a carne organica também foi citada como um fator
importante, porém os consumidores ndo chegaram no consenso se era um atributo que tornava
a carne mais saudavel ou néo.

Da mesma forma, Lopes et al. (2017) verificaram em seu trabalho que a presenca do
carimbo de inspecdo federal ou estadual e do selo de qualidade foram atributos que
influenciaram a compra dos consumidores, ja que consideraram como vantagem uma maior
seguranca alimentar, menor risco para a satde publica e o acesso a informacdes como a idade,
sexo e raca do animal. Apesar de alguns consumidores terem classificado 0 aumento de preco
como ponto negativo da carne rastreada em comparagdo a carne sem rastreamento, a maioria
deles disseram estar dispostos em pagar até 5% a mais por esse atributo.

Portanto, para que 0s varejistas tenham sucesso em seus empreendimentos €

necessario conhecer o perfil de seus consumidores e que tipos de produtos eles buscam, para



que oferecam alem da qualidade, um 6timo atendimento, pregos justos e atrativos uma vez
que os clientes levam em consideracéo tais fatores na hora da escolha do produto de venda em

gue efetuardo suas compras (Vargas & Sznitowski, 2010).
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FATORES RELACIONADOS AO CONSUMO DE CARNE BOVINA PELA
POPULACAO DE CAMPO GRANDE, MS, BRASIL
FACTORS RELATED TO BEEF CONSUMPTION BY THE POPULATION OF CAMPO

GRANDE, MS, BRAZIL

Resumo: A carne bovina € considerada um alimento rico em nutrientes, sendo consumida em
grande escala no mundo todo. Por isso, conhecer as preferéncias dos consumidores de carne
bovina, possibilita ao mercado um atendimento satisfatorio aos clientes. Foram entrevistadas
150 pessoas em quatro supermercados da cidade de Campo Grande — MS com o objetivo de
identificar as preferéncias do consumidor acerca do grau de importancia deatributos no ato da
compra da carne bovina nos supermercados. Os consumidores classificaram as caracteristicas
sensoriais, odor agradavel (85,71%), coloracdo dos cortes (81,17%) e grau de maciez
(68,83%) como atributos extremamente importantes no ato da compra. O teor de gordura mais
preferido na opinido dos entrevistados (31,17%) foi a carne pouca gorda. Além disso, 44,16%
consideraram a carne bovina mais nutritiva que as outras carnes. Em relacdo aos atributos
relacionados ao ponto de venda, os consumidores classificaram por ordem de importancia:
1° disponibilidade de tipos de corte, preco, disponibilidade de cortes especiais, 2° publicidade,
3° disponibilidade de carne orgénica. Pode se concluir que os consumidores atribuem extrema
importancia as caracteristicas sensoriais da carne bovina, bem como os fatores atrelados ao
produto, como a embalagem e origem da carne.

Palavraschave: alimentos, consumidores, bovino

Abstract: Beef is considered a nutrient-rich food, being consumed on a large scale
worldwide. Therefore, knowing the preferences of consumers of beef, allows the market a

satisfactory service to customers. 150 people were interviewed in four supermarkets in Campo
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Grande city in order to identify consumer preferences about the degree of importance of some
attributes in the purchase of beef in supermarkets. The most important attributes at the
purchase time considered by the consumers were pleasant odor (85.71%), cut color (81.17%)
and degree of softness (68.83%). The low fat meat was the most preferred fat content by the
interviewed (31.17%). Furthermore, 44.16% considered beef meat more nutritious than the
other ones. For the attributes related to the sale point, the importance order was ranked 1st
availability of cut types, 2nd price, 3rd availability of special cuts, 4th advertising, 5th
availability of organic meat. The results show that consumers consider the sensorial
characteristics of beef as the most important, as well as factors related to the product, such as
packaging and meat origin.

Key words: consumers, food, cattle

Introducéo

A carne bovina possui nutrientes importantes para a saide humana, sendo fonte de
proteinas de alto valor bioldgico. Este alimento pode conter aproximadamente de 20 a 25
gramas de proteina a cada 100 gramas de carne consumida e quando a carne é submetida ao
processo de coccdo, o teor de agua é reduzido, concentrando assim o0s nutrientes, podendo
resultar em cerca de 28 a 36 gramas de proteina a cada 100 gramas de carne consumida. Além
das proteinas, a carne vermelha oferece diversas vitaminas e minerais que sdo importantes e
essenciais para a saude (WILLIANS, 2007).

O consumo de carne bovina no mundo é elevado, com um total de 59,6 milhdes de
toneladas métricas. Os Estados Unidos se destaca por ser o principal consumidor de carnes do
mundo, consumindo aproximadamente 12,1 milhGes de toneladas métricas por ano, seguido

respectivamente da China, com 8,0 milhdes de toneladas, da Unido Europeia, com 7,8
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milhGes de toneladas, e em quarto lugar o Brasil com 7,7 milhdes de toneladas métricas/ano
(USDA, 2017).

A quantidade de carne consumida nos paises em desenvolvimento tem tido um
crescimento de até trés vezes mais em comparacdo aos paises desenvolvidos, isso ocorre
devido a grande demanda da populacdo de classe média e baixa. Apesar do desenvolvimento e
da nutricdo de milhdes de pessoas estarem melhorando, essas mudancas criardo um impacto
ambiental, exigindo assim um maior envolvimento politico para assegurar a diminuicdo de
sérios problemas (DELGADO, 2003).

Mudancas socioeconémicas e demogréaficas em diversas regides do mundo, tem levado
a uma reducdo consideravel no consumo domiciliar de alimentos que exigem maior tempo
para preparo, € um aumento no consumo nos produtos mais praticos e industrializados. O
padrdo de consumo dos brasileiros também é fortemente influenciado pela varidvel preco,
além de outros fatores como a renda, tamanho e composicdo da familia e local da residéncia
(SICHIERI et al., 2003; SCHLINDWEIN&KASSOUF, 2006).

O consumidor se mostra cada dia mais atento as questdes relacionadas a seguranca do
alimento e a qualidade, desta maneira, os produtos oferecidos no mercado devem despertar a
confianca do consumidor, quanto aos aspectos ambientais, rastreabilidade, apresentacdo do
produto e valores nutricionais, aléem de levar em consideracdo 0s proprios gostos e
preferéncias (SPERS, 2000).

A certificacdo de inspecdo e garantia de origem da carne bovina é considerada
importante para 0s consumidores, embora algumas pessoas ainda ndo possuam o0
conhecimento sobre o objetivo da certificacdo. No tocante a qualidade, o consumidor esta
disposto a pagar mais por um produto certificado, que ira atender as suas exigéncias e garantir

a qualidade ao consumidor (VELHO et al., 2009).



16

Desta maneira, 0 presente trabalho teve como objetivo caracterizar o perfil de consumo
de carne bovina pela populacdo de Campo Grande - MS, o grau de importancia que o0s
consumidores atribuem as caracteristicas sensoriais, atributos relacionados ao produto, fatores
ligados ao ponto de venda, e a percepc¢ao dos consumidores em relagdo ao valor nutritivo da

carne bovina em relacdo as demais carnes.

Material e Métodos

O estudo foi realizado na cidade de Campo Grande — MS no periodo de dezembro de
2015 a junho de 2016, em supermercados distribuidos em diferentes regides da cidade, como
0 centro e periferia. Todos os 150 participantes foram esclarecidos a respeito do objetivo da
pesquisa e aqueles que aceitaram em participar assinaram o Termo de Consentimento Livre
Esclarecido (TCLE), sendo o trabalho parte integrante do projeto de pesquisa aprovado pelo
Comité de Etica da UFMS, sob nimero 87540/2012.

Os consumidores foram abordados nas filas do agougue e proximos as gondolas para
aplicacdo de questionarios estruturados e objetivos, 0s quais eram compostos por perguntas
em relagdo ao consumo da carne bovina, além de atributos importantes ao consumidor no ato
da compra, e ao final trazia questdes socioeconémicas e educacionais.

Para que os participantes respondessem as perguntas utilizou-se a escala Likert
(LIKERT, 1932) que tem como objetivo mensurar as atitudes dos consumidores através de
uma escala que varia de 1 a 7 na qual as pessoas quantificaram a intensidade que concedem a
cada atributo. Portanto, o nimero 1 da escala representa “pouco importante” e o niimero 7
“extremamente importante” sendo aplicado a cada questionamento.

A primeira pergunta apresentada no formulario se referia aos atributos sensoriais da
carne bovina e os participantes avaliaram o grau de importancia dos fatores maciez, odor

agradavel e coloracdo dos cortes na realizacdo da compra nos supermercados.
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Em seguida, questionou-se a respeito dos atributos relacionados ao produto, 0s
participantes classificaram o grau de importancia dos fatores como o tipo de embalagem,
marcas dos produtos vendidos, origem da carne produzida e o tipo de sistema de producéo
que os levavam a comprar a carne bovina.

O ultimo conjunto de atributos foi relacionado ao ponto de venda da carne,dessa forma
as pessoas mensuraram o grau de importancia dos fatores como a campanha publicitéaria,
disponibilidade de tipos de cortes, disponibilidade de cortes especiais, disponibilidade de
carne organica, e preco praticado que os levavam a efetuar a compra nos supermercados.

Os consumidores também foram questionados acerca do valor nutritivo da carne
bovina e de acordo com sua opinido a classificaram como igual as outras carnes; mais
nutritiva; menos nutritiva ou desconhece essa informacdo. Além disso, perguntou-se sobre sua
preferéncia quanto a quantidade de gordura na carne bovina, a qual poderia ser classificada
como pouco gorda; intermediaria ou muito gorda.

Por fim, o questionario trazia questdes socioecondmicas e educacionais, sendo elas:
idade a partir de 18 anos; sexo; estado civil (casado, solteiro, viavo, divorciado), nimero de
pessoas que moram na casa, humero de pessoas responsaveis pela renda, nivel de escolaridade
(Analfabeto, Fundamental I incompleto, Fundamental | completo, Fundamental 11 incompleto,
Fundamental completo, Médio incompleto, Médio completo, Superior incompleto, Superior
completo) e renda familiar que foi estabelecida de acordo com o CRITERIO DE
RENDAS BRASIL (2015) (at¢ R$ 640,00, R$ 641,00 a R$ 1.446,00, R$ 1.447,00 a R$
2.409,00, R$ 2.410,00 a R$ 4.425,00, R$4.426,00 a R$ 8.700,00, R$ 8.701,00 a R$
20.270,00).

Ao término da aplicacdo dos questionarios, os dados foram tabulados e analisados pelo
teste de Qui-quadrado (p<0,05) e para o ranking utilizou-se o teste de Kruskal Wallis

(p<0,05).
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Resultados

Dos consumidores entrevistados, 57,14% eram mulheres e 42,86% homens, dos quais
57,14% eram casados, 33,77% de solteiros, 6,49% divorciados e 2,60% viuvos. A média de
idade dos participantes foi de 39 anos, variando entre 18 e 70 anos, possuindo a maioria
(42,21%) ensino superior completo, seguido de 26,62% com ensino médio completo. A
quantidade média de pessoas que moravam nas residéncias dos entrevistados foi 3, sendo
mais de uma responsavel pela renda do lar (24,68%) e com renda na faixa de 2.408,00 a
4.425,00 reais, seguido de pessoas (22,1%) com renda de 4.424,00 a 8.700,00 reais.

O teor de gordura mais preferido na opinido dos entrevistados (31,17%) foi a carne
pouca gorda (Tabela 1), sendo que a em relacdo ao valor nutritivo da carne bovina, 44,16%
dos participantes a classificaram como mais nutritiva que as outras carnes e 28,57% disseram
desconhecer tal informagéo (Tabela 2).

O grau de importancia dos atributos avaliados no ato da compra da carne bovina nos
supermercados € apresentado nas Figuras. As caracteristicas sensoriais foram classificadas no
ranking de importancia que teve como 1° lugar o odor e cor, 2° maciez, sendo que a maciez
diferiu significativamente das demais caracteristicas (Figura 1). Os consumidores
classificaram o odor agradavel (85,71%), coloracdo dos cortes (81,17%) e grau de maciez
(68,83%) como atributos extremamente importantes no ato da compra.

Em relacéo aos fatores relacionados ao produto, os participantes consideraram o tipo de
embalagem (41,56%) e origem da carne produzida (35,06%) como fatores extremamente
importantes, em contrapartida, a marca dos produtos vendidos (34,42%) e o tipo de sistema de
producéo (37,01%) ficaram como pouco importantes, em 1° lugar escolheram a embalagem
que diferiu significativamente dos outros fatores e em 2° origem, sistema de producdo e marca

(Figura 2).
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Dos atributos relacionados ao ponto de venda, os entrevistados consideraram como
fatores pouco importantes a disponibilidade de carne organica (57,14%) e a campanha
publicitaria (32,47%), mensurando como fatores extremamente importantes a disponibilidade
de tipos de cortes (54,55%), disponibilidade de cortes especiais (50,65%) e 0 precgo praticado
(47,40%) que ficaram em 1° lugar de importancia, seguidos da campanha publicitaria em 2° e

em 3° a disponibilidade de carne orgénica (Figura 3).

Discusséo

Dentre os atributos da Figura 1, o grau de maciez da carne bovina foi considerado pela
maioria dos participantes como um atributo extremamente importante no momento da
compra. O que corrobora com BRISOLA & CASTRO (2005) os quais constataram que 77,5%
dos consumidores sempre valorizam o atributo maciez da carne comprada e consumida.
Portanto, uma vez que a maciez é um dos fatores determinantes para classificacdo da carne de
qualidade superior, percebe-se a busca dos consumidores por produtos com essa caracteristica
e evidencia o interesse deles por carnes de melhor qualidade.

O odor agradavel foi considerado extremamente importante pelos consumidores
(85,71%), o que tambem foi observado por SOUKI et al. (2003), os quais verificaram que
84,25% dos entrevistados deram nota maxima para o item ter um cheiro bom (odor agradavel)
como um atributo muito importante na decis@o de compra, o0 que demonstra a relevancia desse
fator para os consumidores, ja que estes associam 0 mesmo como indicativo de frescor da
carne.

A coloracdo da carne também impacta na decisdo de compra, considerada
extremamente importante (Figura 1),essa caracteristica pode ser confirmada por BECKER
(2000) o qual relatou que diversos atributos séo relevantes no momento da compra, e entre

eles, destaca-se a categoria de experiéncias, que € composta pelas caracteristicas conhecidas
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apos a compra, como a cor da carne, maciez, cheiro, sabor e suculéncia. O mesmo foi
encontrado por VILLALOBOS (2010), que observou que os consumidores consideram muito
importantes as caracteristicas ligadas a qualidade do produto, como a cor, cheiro, maciez,
embalagem, acondicionamento, frescor e indicacdo de origem e rastreabilidade.

A campanha publicitaria ndo foi considerada importante pela maior parcela dos
entrevistados (32,47%), evidenciando que 0s consumidores ndo estdo satisfeitos com as
propagandas do setor, o que difere do que foi observado por JORGE (2001), j& que a
propaganda da carne bovina foi considerada como um atributo de média importancia pelos
consumidores e a maioria destes declararam se encontrar satisfeitos com a promoc¢do de
vendas relacionadas ao ponto de venda do produto. Essa diferenca pode estar atrelada a
localidade dos estudos que se encontram em regides distintas, Centro-Oeste e Sul do pais
respectivamente.

Os entrevistados classificaram a disponibilidade de tipos de cortes (54,55%) e 0s
cortes especiais (50,65%) como muito importantes para a escolha da carne. Isto pode estar
relacionado aos riscos que o processo de compra envolve entre eles o social, observado
quando o consumidor adquire o produto para ocasides de reunides com amigos e familiares,
gerando uma expectativa maior em relagdo ao mesmo (BARCELLOS, 2004).

Com a elevacéo do poder aquisitivo no Brasil, dentro da classe de consumidores que ja
apresentam um consumo elevado de carnes, houve um aumento também no consumo de
cortes nobres e especiais de carne bovina visto neste estudo, confirmando a importancia de
tal atributo para o consumidor (BARCELLOS, 2002).

A embalagem foi considerada muito importante para os participantes, uma vez
que esta protege a carne e oferece informacdes relevantes sobre o produto. O mesmo foi
encontrado por LATVALA & KOLA, 2004, os autores puderam verificar que a embalagem,

bem como as informacdes contidas na mesma, como as etiquetas de identificacdo e datas de
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fabricacdo e validade, sdo os fatores mais importantes para os consumidores, seguido dos
aspectos de qualidade como, por exemplo, a cor do produto.

Da mesma forma, a marca dos produtos vendidos é também um fator observado pelos
consumidores no momento da escolha e aquisi¢do do produto. No entanto, pode-se observar
nesta pesquisa que apenas 26,62% dos entrevistados disseram dar grande importancia para a
marca, sendo que a maioria disse ndo se importar com esse aspecto no ato da compra. Tal
resultado pode ser justificado se os consumidores entrevistados ndo tinham o habito de
comprar carnes com marcas ou embaladas, e sim diretamente nos agougues.

A falta de padrdo de qualidade de determinada marca pode ser a causa dos
consumidores ficarem insatisfeitos com o produto, ja que resulta em uma diminuicdo na
frequéncia de compra da mesma (BARCELLOQOS, 2004).

Uma parcela de 29,87% dos consumidores atribuiu pouca importanciaa origem da
carne produzida, fato que é confirmado em estudo de BARCELLOS et al. (2012), no qual
puderam verificar que apenas 17,2% dos entrevistados exigem a certificacdo de origem no ato
da compra. Entretanto, BERNUES et al. (2003) ao estudarem os atributos extrinsecos da
carne vermelha como indicadores de qualidade na Europa, constataram que 85,7% dos
consumidores consideram a origem da carne como um dos atributos mais importantes na hora
da compra, perdendo somente para alimentacdo animal, tal distincdo estd relacionada a
diferenga de cultura dos consumidores brasileiros e europeus.

Em relacdo ao preco praticado, 47,40% dos participantes o considerou como um fator
bastante relevante no momento da aquisicdo do produto, o que pode estar relacionado
a renda do consumidor. Esses dados podem ser confirmados por uma pesquisa realizada com
consumidores de carne bovina em que o autor concluiu que o pre¢o e a qualidade séo fortes
determinantes de compra, porém a maioria desejava que o produto a ser consumido tivesse

Otima qualidade por um preco justo e razoavel (MORAIS, 2013).
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A respeito do sistema de producdo, pode-se concluir que uma parcela relevante de
pessoas acreditaque este ndo seja um fator importante no momento da compra,
ja outros entrevistados afirmaram que é de extrema importancia ao se adquirir o produto. 1sso
pode ser atribuido aos diversos tipos de consumidores existentes. Tal fato foi visto
por LUCHIARI (2006), que diz que a escolha correta do sistema de producdo é de suma
importancia para atender os nichos de mercado consumidor de alta qualidade e também
agregar valor ao produto aplicando essas e outras estratégias, como por exemplo, a escolha do
material genético do animal.

A quantidade de gordura na carne bovina interfere no momento de escolha e aquisicéo
do produto, a maioria dos entrevistados (31,17%) afirmou que prefere pouca quantidade de
gordura, e 25,32% declararam gostar de uma quantidade intermediaria. Essa preferéncia pode
ser em virtude da preocupacao das pessoas com questdes de satde. Por outro lado, 1,30% dos
entrevistados, 0 que representa uma parcela muito pequena de pessoas, disseram que
preferiam uma carne muito gorda. Consumidores porto-alegrenses (54,80%) declararam que a
gordura da carne é um fator importante no momento da escolha, ja& que devido a maior
preocupacdo com a saude, homens (19,0%) e mulheres (35,8%) se atentam para este fator,
sendo as mulheres as mais atentas quanto a presenca de gordura nas carnes (VELHO et al.,
2009).

Uma parcela importante (44,16%) dos participantes considerou a carne bovina mais
nutritiva que as demais carnes (Tabela 2). Da mesma forma, DIAS et al. (2015) observaram
fato semelhante em seu estudo sobre o padrdo de consumo da carne bovina na cidade de
Campo Grande, MS, no qual 41,03% dos consumidores também disseram acreditar que o teor
nutricional da carne bovina era 0 melhor dentre as outras carnes.

Dentre as caracteristicas sensoriais do ranking (Figura 1) o odor e a cor ficaram em 1°

lugar de importancia no ato da compra do produto. Em estudo realizado por MONTINI
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(2005), a caracteristica de odor agradavel nao foi abordada, mas observou-se que a cor foi
classificada em segundo lugar, sendo que a ordem de importdncia das caracteristicas
observadas no ato da compra foi a higiene, cor, preco, embalagem, atendimento e corte. Ja no
trabalho de DIAS et al. (2015) os consumidores classificaram primeiramente as condicdes
higiénicas do local e produto, seguida de cheiro agradavel, cor e maciez.

No ranking referente aos atributos ligados ao produto, observou-se que a origem da
carne bovina é muito importante para 0s consumidores, uma vez que estes a classificaram em
2°lugar de importancia. A relevancia desta na escolha do produto também foi observada em
estudo realizado por MENNECKE et al. (2007),0 qual observou que a regido de origem
também € um atributo muito relevante ja que foi escolhida em primeiro lugar, seguida da raca
animal, rastreabilidade, alimentacdo animal e qualidade da carne.

Acerca dos atributos relacionados ao ponto de venda no ranking da Figura
3, observou-se que os consumidores atribuem grande importancia a disponibilidade de tipos
de cortes, o que pode indicar a preferéncia dos consumidores por pontos de vendas que
tenham varias opcdes de escolha no ato da compra da carne bovina.

A variavel preco foi escolhida em 1° lugar, isto pode ser explicado por MONTINI
(2005) que percebeu em seu estudo que os homens davam mais importancia para o0 preco,
porém, ndo no sentido de escolha do produto mais barato, mas sim na escolha do produto que
traria maior custo/beneficio para o consumidor. No entanto, MENNECKE et al. (2007),
verificaram que para ambos o0s grupos de estudantes entrevistados apenas 9,88% classificaram
0 preco do corte como item importante, o qual ficou em sexto lugar na ordem de importancia.
Ja para os consumidores da amostra nacional, o preco foi classificado por 12,51% como o
terceiro atributo mais importante.

Os consumidores classificaram a disponibilidade de carne organica em altimo lugar de

importancia na compra da carne bovina, fato que também foi visto por BARCELLOS et al.
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(2012) ao verificarem que a certificacdo de carne organica foi o Gltimo fator a ser considerado
no momento da compra. Da mesma forma, VELHO et al. (2009) observaram que 0s homens
classificaram a carne organica em ultimo lugar de importancia e as mulheres em penaltimo, o
que demonstra que este atributo ndo interfere na escolha de compra dos consumidores

entrevistados.

Concluses

Conclui-se que o perfil de consumidores de carne bovina entrevistados da cidade de
Campo Grande — MS em sua maioria sdo da classe média, atribuem muita importancia as
caracteristicas sensoriais de odor, cor e maciez da carne bovina uma vez que as associam com
a percepc¢édo de qualidade da mesma no ato da compra, preferindo uma carne pouca gorda, 0
que indica de certa forma cuidados com a salde, além disso, consideram os fatores ligados ao
ponto de venda como a disponibilidade do produto e preco importantes para a realizagdo da

compra e fidelizacdo ao local.
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Tabela 1 - Preferéncia da carne bovina quanto a quantidade de gordura.
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Variaveis 1 2 3 4 5 6 7 P<0,05

Teor de gordura (%) 31,17 5,19 15,59 2532 20,78 065 130 <0,001

Teste de Qui-quadrado com significancia de P<0,05. Os nimeros de 1 a 7 representam a
escala de mensuragédo que variou de pouca gorda a extremamente gorda.

Tabela 2 - Valor nutritivo da carne bovina na opinido da populagdo entrevistada.

Valor nutritivo Frequéncia (n) Percentual (%)
Igual as outras carnes 23 14,94
Mais nutritiva 68 44,16
Menos nutritiva 19 12,34
Desconhece 44 28,57

Teste de Qui-quadrado com significancia de P<0,05
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Figura 1- Ranking de importancia dos atributos sensoriais da carne
bovina obtido através do teste de Kruskal Wallis com
p<0,05.
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Ranking de importéncia dos atributos relacionados a carne bovina no ato da
compra
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Figura 2 - Ranking de importancia dos atributos relacionados a carne
bovina obtido através do teste de Kruskal Wallis com
p<0,05.



Ranking de importincia dos atributos relacionados ao ponto de venda da
carne bovina
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Figura 3 - Ranking de importancia dos atributos relacionados ao ponto
de venda da carne bovina obtido através do teste de Kruskal
Wallis com p<0,05.



