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Resumo 

 
LEITE, B.F.C. Fatores relacionados ao consumo de carne bovina pela população de Campo 

Grande – MS. 2018. 42f. Dissertação (Mestrado) - Faculdade de Medicina Veterinária e 

Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS, 2018. 

 

O objetivo desta dissertação foi avaliar o comportamento do consumidor de carne bovina em 

relação ao grau de importância que confere às características 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 agradável (85,71%), coloração 

dos cortes (81,17%) e grau de maciez (68,83%) como atributos extremamente importantes no 

ato da compra. Em relação aos atributos relacionados ao produto, a embalagem foi preferida e 

diferiu significativamente (p<0,05) de origem, sistema de produção e marca. Para os atributos 

relacionados ao ponto de venda, os consumidores classificaram por ordem de importância: 

1º disponibilidade de tipos de corte, preço, disponibilidade de cortes especiais, 2º publicidade 

e 3º disponibilidade de carne orgânica. 

 

Palavras-chave: bovino, consumidor, hábitos alimentares 



 

 

 

 

Abstract 

 

LEITE, B.F.C. Factors related to beef consumption by the population of Campo Grande - 

MS. 2018. 42f. Dissertação (Mestrado) - Faculdade de Medicina Veterinária 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. Introdução 

Para satisfazer as necessidades dos consumidores que estão cada vez mais exigentes, é 

necessário 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, promoções e um atendimento de excelência a estes, garantindo assim sua 

competitividade no mercado e posição superior em relação aos seus concorrentes (Bueno & 

Aguiar, 2004). 

Os pontos de comercialização da carne bovina são os supermercados, hipermercados, 

açougues, boutiques e feiras livres, sendo os supermercados, hipermercados e açougues os 

pontos de venda preferidos dos consumidores, entre estes, os hipermercados e supermercados 

oferecem maior conveniência 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 dimensões, entre elas a sociocultural que é composta 

pela conveniência, praticidade, profissão, religião e educação; a econômica que envolve 

alguns fatores como o preço da carne, distribuição de renda, poder de compra, renda dos 

consumidores e produtos substitutos. A dimensão ambiental inclui a sustentabilidade, 

mudanças climáticas, intensificação das produções, recursos hídricos e desmatamento; e a 

dimensão de saúde/alimento apresenta fatores como a certificação dos alimentos, preocupação 

com a estética, obesidade e imagem social (Brandão et al., 2015). 

Esses fatores influenciam o processo de tomada de decisão da compra de carne bovina 

pelo consumidor, o qual se inicia com a percepção de uma necessidade que o faça procurar 

por informações do produto, através das quais analisa as opções disponíveis e efetua a 

compra, avaliando-a após o consumo do alimento (Souki et al., 2003).  

Assim, essa revisão teve como objetivo abordar o mercado e o consumo de carne 

bovina, a percepção 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 satisfação aos clientes. 
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1.1 REVISÃO DE LITERATURA 

1.2 Composição nutricional da carne bovina 

O consumidor de alimentos está mais atento quanto a sua alimentação, buscando dessa 

maneira ter hábitos alimentares mais saudáveis. Sabe-se que o organismo humano necessita 

de uma alimentação regrada para manter o bom funcionamento, isto é, o indivíduo 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 não passou por nenhum tipo de tratamento, já a carne processada é a 

carne que recebeu adição de sal, ou passou por algum tipo de processo como a maturação, 

defumação, ou marinação (Linseisen et al., 2002). 

Dentre os nutrientes importantes da carne bovina, podemos destacar as proteínas, que 

aparecem em grande quantidade, sendo este produto rico em proteínas 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 ácido pantotênico, além de 

conter minerais importantes como Ferro, Zinco, Potássio, Fósforo e Magnésio, e é também 

fonte de ácidos graxos (Lobato & Freitas, 2006). 

Cada 100g de carne contém cerca de 71,9g de água, 22,5g de proteína, 4,3g de gordura 

e 58mg de colesterol, possuindo 63mg de sódio, 350g de potássio, 200mg de fósforo, 22mg 

de Magnésio, 5mg Cálcio, 4,1mg de Zinco e 2,7 mg de Ferro (FSA, 2002), sendo que seu 

valor nutricional está ligado a essa composição de proteínas, gorduras, ácidos graxos, 

vitaminas e minerais (Wood, 2017). 

A concentração de nutrientes se altera quando a carne é preparada para o consumo, as 

vitaminas do complexo B, por exemplo, são instáveis a altas temperaturas, dessa forma o 

método de cozimento influencia diretamente nos nutrientes que serão ingeridos. Contudo, a 

carne bovina é um excelente alimento, uma vez que fornece aminoácidos essenciais para 

diversas atividades do corpo humano e vitaminas e minerais que são mais facilmente 

absorvidos pelo organismo do que quando comparado a outros tipos de alimentos (Pereira & 

Vicente, 2017). 
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1.3Produçãomundial de carne bovina 

A produção mundial de carne bovina é de 62,5 milhões de toneladas métricas ao ano, 

sendo os Estados Unidos o maior produtor do mundo, aonde se estima uma produção anual 

média de 12 milhões de toneladas métricas. O Brasil ocupa a segunda posição produzindo 

cerca de 9,5 milhões de toneladas métricas, e em terceiro e quarto lugar, aparecem a União 

Europeia e a China, produzindo 7,8 e 7,0 milhões de toneladas métricas por ano, 

respectivamente (USDA, 2017).  

Já a exportação mundial de carne bovina é de 10 milhões de toneladas métricas. A 

Índia lidera o cenário com aproximadamente 1,9 milhões de toneladas métricas, seguida do 

Brasil com 1,8 milhões de toneladas métricas, e em terceiro e quarto lugar estão Austrália e 

Estados Unidos com 1,5 e 1,3 milhões de toneladas métricas por ano, respectivamente 

(USDA, 2017). 

No ano de 2016 no Brasil, foram abatidas 29,67 milhões de cabeças de bovinos, sendo 

que entre os estados, o Mato Grosso liderou o ranking de abate com 15,4% da produção 

nacional, seguido do Mato Grosso do Sul e Goiás que tiveram uma participação de 11,1% e 

9,5% respectivamente (IBGE, 2017).  

A produção brasileira de carne bovina irá prosseguir com um crescimento rápido na 

próxima década e se destacará no mercado internacional, uma vez que a demanda crescente 

interna e externa apoiarão a expansão da produção juntamente com o progresso genético 

animal e a melhoria na gestão dos recursos. Apesar do consumo interno crescente, a 

participação e competição do Brasil nas exportações de carne bovina deverá ampliar a 

concorrência de preço por causa da desvalorização do real (FAO, 2015). 

No ranking de importação mundial, a China ocupa o primeiro lugar, essa rápida 

transformação e ascensão se devem ao fato da produção nacional não ter acompanhado o 

crescimento da demanda. Sua produção interna cresceu 8% e em contrapartida o consumo 

cresceu 20% durante o mesmo período, o que requisitou medidas de importação pelo país, que 

para o ano de 2016 foi de 820 mil toneladas (USDA, 2017). 

 

1.4Mercado consumidor e comercialização da carne bovina 

A cadeia produtiva da carne bovina é influenciada pelo consumidor final que está cada 

vez mais moderno, busca por um diferencial e relaciona alguns fatores como indicadores de 

qualidade do produto, procurando por mais informações e novas formas de apresentação 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). 



4 

 

Dessa forma, o êxito 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 produção, qualidade e diversidade de produtos, além de características 

peculiares demandadas por certos nichos de mercado, como segurança alimentar, produtos 

sustentáveis e orgânicos (Buainain & Batalha, 2007). 

Esse crescente interesse dos consumidores por assuntos relacionados à saúde, meio 

ambiente, certificação, além de atributos sensoriais como sabor, suculência e maciez, faz com 

que ocorra uma maior competitividade dos mercados, uma vez que a indústria busca por um 

produto de qualidade superior ao qual possa agregar valor (Machado et al., 2007), já que a 

carne comum comercializada é uma commodity e não atende a essa diferenciação de 

qualidade demandada pelos mercados consumidores (Pascoal et al., 2011). 

Graças às modernizações no setor da bovinocultura de corte, essas transformações 

possibilitaram uma maior produtividade, agregando valor ao produto através de novas formas 

de apresentação no mercado satisfazendo assim os mais variados nichos de consumidores 

(Pinheiro, 2008). Contudo, o Brasil ainda lida com algumas dificuldades de exportação em 

grandes quantidades para aqueles mercados mais exigentes, como a uniformidade das 

carcaças em relação a fatores de qualidade de carne, acabamento, marmoreio idade dos 

animais ao abate e questões de rastreabilidade e higiene (Maia filho et al., 2015).   

O consumo de carne bovina varia entre os países 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 últimos tempos, devido à substituição da carne bovina pela carne de frango, seja 

por motivos de poder aquisitivo ou de saúde. Além disso, alguns consumidores deixaram de 

consumi-la, apesar de nem todos terem adotado um estilo de vida vegetariano ou vegano, o 

que ainda corresponde a uma pequena parcela da população (Frank, 2017). 

Nesse cenário, 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, conservação 

ambiental, sistemas de produção a pasto, carnes orgânicas, como resultado de uma forte 

influência de um consumidor consciente que demanda por questões de ética, saúde e 

sustentabilidade (Vranken, 2014). 

 

1.5Comportamento de compra do consumidor de carne bovina 

Diversos fatores influenciam o processo de tomada de decisão da compra de um 

produto, dessa forma é imprescindível compreender o comportamento de compra do 

consumidor, uma vez que este conhecimento ajudará as empresas na adequação de seus 
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produtos (Kotler & Keller, 2006), já que seu desempenho perante as expectativas dos 

consumidores de carne bovina irá determinar a satisfação pós-compra que ocorre quando estes 

sentem prazer ou desapontamento diante do que espera em relação ao produto ou serviço, se 

os consumidores sentem-se satisfeitos isso significa que as suas expectativas foram atendidas 

(Kotler, 1998). 

O comportamento de compra é resultado de uma combinação de fatores, tais como os 

psicológicos, sensoriais e de marketing. Dentro da área psicológica, crenças, atitudes e 

expectativas levam o consumidor a avaliarem o produto mesmo antes de ser provado, através 

experiências que já tiveram em relação ao mesmo ou comparações com outros produtos 

similares, as quais envolvem sentimentos que podem ajudar na aceitação ou reprovação do 

alimento (Font-i-Furnols, 2014). 

A expectativa de qualidade é o que mais motiva os consumidores na decisão de 

compra dos alimentos. Para determinar a qualidade desejada da carne no ato da compra, o 

consumidor utiliza pistas de qualidade que dependerão do produto, da ocasião que pretende a 

ser consumido e das pessoas envolvidas nesse processo, estas pistas podem ser intrínsecas 

como o corte, cor, teor de gordura, marmoreio, e extrínsecas como o preço, marca, origem, 

embalagem e rótulos. Somente depois da compra da carne bovina e após seu consumo a 

satisfação poderá ser medida e definirá 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 são determinantes da qualidade no ato compra (Font-i-

Furnols, 2014). A cor vermelha cereja é a preferida pelos consumidores, servindo como um 

indicativo de qualidade tanto para a carne quanto para ao ponto de venda, de modo que 

variações dessa cor resultam na rejeição do produto pelos consumidores (Suman & Joseph, 

2013).  

O teor de gordura é característica importante para os clientes no ato da compra, já que 

devido à busca por um estilo de vida mais saudável alguns consumidores têm preferido carnes 

mais magras. Entretanto, o teor de gordura e o marmoreio aumentam a suculência e sabor da 

carne, já que influenciam na textura que a mesma irá ter, melhorando dessa forma sua 

qualidade. Nesse sentido, consumidores classificaram a suculência 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 suculência em relação a todas as demais 

(Ngapo & Dransfield, 2006), (Corbin et al., 2015). 



6 

 

Diferenças entre mulheres e homens quanto ao comportamento de consumo são 

observadas. Mulheres se atentam mais em relação ao teor de gordura presente nas carnes, 

sendo que as casadas e com filhos são mais exigentes quanto à higiene, odor, frescor e 

aparência do produto do que os homens solteiros que prezam por conveniência, praticidade e 

rapidez de preparo (Souki et al., 2003; Velho et al., 2009).   

Na área de marketing são empregados vários recursos para atingir os nichos de 

mercado e ampliar as vendas, dentro desse cenário os atributos como o preço, marca, 

embalagem e disponibilidade interferem na tomada de decisão de compra pelo consumidor. 

Propagandas, campanhas promocionais e rótulos são meios através dos quais as informações 

sobre a carne chegam até o consumidor, que as usa para formar suas expectativas de 

qualidade, o que consequentemente irá induzir suas escolhas e sua disposição em pagar por 

certo produto (Verbeke & Ward, 2006).  

O fator preço está 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 elevação na renda do consumidor leva a um aumento no consumo 

da carne bovina, ao passo que uma elevação no preço faz com que as pessoas optem por 

produtos substitutos (Fontes, 2010). 

Nesse contexto, a certificação da carne juntamente com a marca e os selos de garantia 

e validade transmitem segurança 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 França, Reino Unido, Alemanha e Espanha consideraram o rótulo e a marca 

na carne bovina como pistas para a compra de uma carne mais saudável, assim como a carne 

fresca, magra e ligeiramente processada; a carne orgânica também foi citada como um fator 

importante, porém os consumidores não chegaram no consenso se era um atributo que tornava 

a carne mais saudável ou não. 

Da mesma forma, Lopes et al. (2017) verificaram em seu trabalho que a presença do 

carimbo de inspeção federal ou estadual e do selo de qualidade foram atributos que 

influenciaram a compra dos consumidores, já que consideraram como vantagem uma maior 

segurança alimentar, menor risco para a saúde pública e o acesso a informações como a idade, 

sexo e raça do animal. Apesar de alguns consumidores terem classificado o aumento de preço 

como ponto negativo da carne rastreada em comparação a carne sem rastreamento, a maioria 

deles disseram estar dispostos em pagar até 5% a mais por esse atributo. 

Portanto, para que os varejistas tenham sucesso em seus empreendimentos é 

necessário conhecer o perfil de seus consumidores e que tipos de produtos eles buscam, para 
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que ofereçam além da qualidade, um ótimo atendimento, preços justos e atrativos uma vez 

que os clientes levam em consideração tais fatores na hora da escolha do produto de venda em 

que efetuarão suas compras (Vargas & Sznitowski, 2010). 
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FATORES RELACIONADOS AO CONSUMO DE CARNE BOVINA PELA 

POPULAÇÃO DE CAMPO GRANDE, MS, BRASIL 

FACTORS RELATED TO BEEF CONSUMPTION BY THE POPULATION OF CAMPO 

GRANDE, MS, BRAZIL 

 

Resumo: A carne bovina é considerada um alimento rico em nutrientes, sendo consumida em 

grande escala no mundo todo. Por isso, conhecer as preferências dos consumidores de carne 

bovina, possibilita ao mercado um atendimento satisfatório aos clientes. Foram entrevistadas 

150 pessoas em quatro supermercados da cidade de Campo Grande – MS com o objetivo de 

identificar as preferências do consumidor acerca do grau de importância deatributos no ato da 

compra da carne bovina nos supermercados. Os consumidores classificaram as características 

sensoriais, odor agradável (85,71%), coloração 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 opinião dos entrevistados (31,17%) foi a carne pouca gorda. Além disso, 44,16% 

consideraram a carne bovina mais nutritiva que as outras carnes. Em relação aos atributos 

relacionados ao ponto de venda, os consumidores classificaram por ordem de importância: 

1º disponibilidade de tipos de corte, preço, disponibilidade de cortes especiais, 2º publicidade, 

3º disponibilidade de carne orgânica. Pode se concluir que os consumidores atribuem extrema 

importância às características 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 

 

Introdução 

A carne bovina possui nutrientes importantes para a saúde humana, sendo fonte de 

proteínas de alto valor biológico. Este alimento pode conter aproximadamente de 20 a 25 

gramas de proteína a cada 100 gramas de carne consumida e quando a carne é submetida ao 

processo de cocção, o teor de água é reduzido, concentrando assim os nutrientes, podendo 

resultar em cerca de 28 a 36 gramas de proteína a cada 100 gramas de carne consumida. Além 

das proteínas, a carne vermelha oferece diversas vitaminas e minerais que são importantes e 

essenciais para a saúde (WILLIANS, 2007). 

O consumo de carne bovina no mundo é elevado, com um total de 59,6 milhões de 

toneladas métricas. Os Estados Unidos se destaca por ser o principal consumidor de carnes do 

mundo, consumindo aproximadamente 12,1 milhões de toneladas métricas por ano, seguido 

respectivamente da China, com 8,0 milhões de toneladas, da União Europeia, com 7,8 
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milhões de toneladas, e em quarto lugar o Brasil com 7,7 milhões de toneladas métricas/ano 

(USDA, 2017).  

A quantidade de carne consumida nos países em desenvolvimento tem tido um 

crescimento de até três vezes mais em comparação aos países desenvolvidos, isso ocorre 

devido à grande demanda da população de classe média e baixa. Apesar do desenvolvimento e 

da nutrição de milhões de pessoas estarem melhorando, essas mudanças criarão um impacto 

ambiental, exigindo assim um maior envolvimento político para assegurar a diminuição de 

sérios problemas (DELGADO, 2003).  

Mudanças socioeconômicas e demográficas em diversas regiões do mundo, tem levado 

a uma redução considerável no consumo domiciliar de alimentos que exigem maior tempo 

para preparo, e um aumento no consumo nos produtos mais práticos e industrializados. O 

padrão de consumo dos brasileiros também é fortemente influenciado pela variável preço, 

além de outros fatores como a renda, tamanho e composição da família e local da residência 

(SICHIERI et al., 2003; SCHLINDWEIN&KASSOUF, 2006). 

O consumidor se mostra cada dia mais atento às questões relacionadas à segurança do 

alimento e à qualidade, desta maneira, os produtos oferecidos no mercado devem despertar a 

confiança do consumidor, quanto aos aspectos ambientais, rastreabilidade, apresentação do 

produto e valores nutricionais, além de levar em consideração os próprios gostos e 

preferências (SPERS, 2000).  

A certificação de inspeção e garantia de origem da carne bovina é considerada 

importante para os consumidores, embora algumas pessoas ainda não possuam o 

conhecimento sobre o objetivo da certificação. No tocante à qualidade, o consumidor está 

disposto a pagar mais por um produto certificado, que irá atender as suas exigências e garantir 

a qualidade ao consumidor (VELHO et al., 2009).  
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Desta maneira, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar o perfil de consumo 

de carne bovina pela população de Campo Grande - MS, o grau de importância que os 

consumidores atribuem às características sensoriais, atributos relacionados ao produto, fatores 

ligados ao ponto de venda, e a percepção dos consumidores em relação ao valor nutritivo da 

carne bovina em relação às demais carnes. 

 

Material e Métodos 

O estudo foi realizado na cidade de Campo Grande – MS no período de dezembro de 

2015 a junho de 2016, em supermercados distribuídos em diferentes regiões da cidade, como 

o 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 

Comitê de Ética da UFMS, sob número 87540/2012. 

Os consumidores foram abordados nas filas do açougue e próximos às gôndolas para 

aplicação de questionários estruturados e objetivos, os quais eram compostos por perguntas 

em relação ao consumo da carne bovina, além de atributos importantes ao consumidor no ato 

da compra, e ao final trazia questões socioeconômicas 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 número 1 da escala representa “pouco importante” e o número 7 

“extremamente importante” sendo aplicado a cada questionamento. 

A primeira pergunta apresentada no formulário se referia aos atributos sensoriais da 

carne bovina e os participantes avaliaram o grau de importância dos fatores maciez, odor 

agradável e coloração dos cortes na realização da compra nos supermercados. 
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Em seguida, questionou-se a respeito dos atributos relacionados ao produto, os 

participantes classificaram o grau de importância dos fatores como o tipo de embalagem, 

marcas dos produtos vendidos, origem da carne produzida e o tipo de sistema de produção 

que os levavam a comprar a carne bovina. 

O último conjunto de atributos foi relacionado ao ponto de venda da carne,dessa forma 

as pessoas mensuraram o grau de importância dos fatores como a campanha publicitária, 

disponibilidade de tipos de cortes, disponibilidade de cortes especiais, disponibilidade de 

carne orgânica, e preço 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 opinião a classificaram como igual às outras carnes; mais 

nutritiva; menos nutritiva ou desconhece essa informação. Além disso, perguntou-se sobre sua 

preferência quanto à quantidade de gordura na carne bovina, a qual poderia ser classificada 

como pouco gorda; intermediária ou muito gorda.  

Por fim, o questionário trazia questões socioeconômicas e educacionais, sendo elas: 

idade a partir de 18 anos; sexo; estado civil (casado, solteiro, viúvo, divorciado), número de 

pessoas que moram na casa, número de pessoas responsáveis pela renda, nível de escolaridade 

(Analfabeto, Fundamental I incompleto, Fundamental I completo, Fundamental II incompleto, 

Fundamental completo, Médio incompleto, Médio completo, Superior incompleto, Superior 

completo) e renda familiar que foi estabelecida de acordo com o CRITÉRIO DE 

RENDAS BRASIL (2015) (até 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 aplicação dos questionários, 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% viúvos. 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 residências dos entrevistados foi 3, sendo 

mais de uma responsável 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 opinião dos entrevistados (31,17%) foi a carne 

pouca gorda (Tabela 1), sendo que a em relação  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 informação (Tabela 2). 

O grau de importância dos atributos avaliados no ato da compra da carne bovina nos 

supermercados é apresentado nas Figuras. As características sensoriais foram classificadas no 

ranking de importância que teve como 1º lugar o odor e cor, 2º maciez, sendo que a maciez 

diferiu significativamente das demais características (Figura 1). Os consumidores 

classificaram o odor agradável (85,71%), coloração dos cortes (81,17%) e grau de maciez 

(68,83%) como atributos extremamente importantes no ato da compra.  

Em relação 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 

produção (37,01%) ficaram como pouco importantes, em 1º lugar escolheram a embalagem 

que diferiu significativamente dos outros fatores e em 2º origem, sistema de produção 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 orgânica (57,14%) e a campanha 

publicitária (32,47%), mensurando como fatores extremamente importantes a disponibilidade 

de tipos de cortes (54,55%), disponibilidade de cortes especiais (50,65%) e o preço praticado 

(47,40%) que ficaram em 1º lugar de importância, seguidos da campanha publicitária em 2º e 

em 3º a disponibilidade de carne orgânica (Figura 3). 

 

Discussão 

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 classificação da carne de 

qualidade superior, percebe-se a busca dos consumidores por produtos com essa característica 

e evidencia o interesse deles por carnes de melhor qualidade. 

O odor agradável foi considerado extremamente importante pelos consumidores 

(85,71%), o que também foi observado por SOUKI et al. (2003), os quais verificaram que 

84,25% dos entrevistados deram nota máxima para o item ter um cheiro bom (odor agradável) 

como um atributo muito importante na decisão de compra, o que demonstra a relevância desse 

fator para os consumidores, já que estes associam o mesmo como indicativo de frescor da 

carne. 

A coloração da carne também impacta na decisão de compra, considerada 

extremamente importante (Figura 1),essa característica pode ser confirmada por BECKER 

(2000) o qual relatou que diversos atributos são relevantes no momento da compra, e entre 

eles, destaca-se a categoria de experiências, que é composta pelas características conhecidas 
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após a compra, como a cor da carne, maciez, cheiro, sabor e suculência. O mesmo foi 

encontrado por VILLALOBOS (2010), que observou que os consumidores consideram muito 

importantes as características ligadas à qualidade do produto, como a cor, cheiro, maciez, 

embalagem, acondicionamento, frescor e indicação de origem e rastreabilidade. 

A campanha publicitária não foi considerada importante pela maior parcela dos 

entrevistados (32,47%), evidenciando que os consumidores não estão satisfeitos com as 

propagandas do setor, o que difere do que foi observado por JORGE (2001), já que a 

propaganda da carne bovina foi considerada como um atributo de média importância pelos 

consumidores e a maioria destes declararam se encontrar satisfeitos com a promoção de 

vendas relacionadas ao ponto de venda do produto. Essa diferença pode estar atrelada a 

localidade dos estudos que se encontram em regiões distintas, Centro-Oeste e Sul do país 

respectivamente. 

Os entrevistados classificaram a disponibilidade de tipos de cortes (54,55%) e os 

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 ocasiões de reuniões com amigos e familiares, 

gerando uma expectativa maior em relação ao mesmo (BARCELLOS, 2004).  

Com a elevação do poder aquisitivo no Brasil, dentro da classe de consumidores que já 

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 importância 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 informações relevantes sobre o produto. O mesmo foi 

encontrado por LATVALA & KOLA, 2004, os autores puderam verificar que a embalagem, 

bem como as informações contidas na mesma, como as etiquetas de identificação e datas de 
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fabricação e validade, são 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 aquisição do produto. No entanto, pode-se observar 

nesta pesquisa que apenas 26,62% dos entrevistados disseram dar grande importância para a 

marca, sendo que a maioria disse não se importar com esse aspecto no ato da compra. Tal 

resultado pode ser justificado se os consumidores entrevistados não tinham o hábito de 

comprar carnes com marcas ou embaladas, e sim diretamente nos açougues. 

A falta de padrão de qualidade de determinada marca pode ser a causa dos 

consumidores ficarem insatisfeitos com o produto, já que resulta em uma diminuição na 

frequência de compra da mesma (BARCELLOS, 2004).  

Uma parcela de 29,87% dos consumidores atribuiu pouca importância a 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 certificação de origem no ato 

da compra. Entretanto, BERNUÉS et al. (2003) ao estudarem os atributos extrínsecos 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 alimentação animal, tal distinção está relacionada a 

diferença de cultura dos consumidores brasileiros e europeus. 

Em relação ao preço praticado, 47,40% dos participantes o considerou como um fator 

bastante relevante no momento da aquisição do produto, o que pode estar relacionado 

à renda do consumidor. Esses dados podem ser confirmados por uma pesquisa realizada com 

consumidores de carne bovina em que o autor concluiu que o preço e a qualidade são fortes 

determinantes de compra, porém a maioria desejava que o produto a ser consumido tivesse 

ótima qualidade por um preço justo e razoável (MORAIS, 2013).  
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A respeito do sistema de produção, pode-se concluir que uma parcela relevante de 

pessoas acredita que este não seja um fator importante no momento da compra, 

já outros entrevistados afirmaram que é de extrema importância ao se adquirir o produto. Isso 

pode ser atribuído aos diversos tipos de consumidores existentes. Tal fato foi visto 

por LUCHIARI (2006), que diz que a escolha correta do sistema de produção é de suma 

importância 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 aquisição 

do produto, a maioria dos entrevistados (31,17%) afirmou que prefere pouca quantidade de 

gordura, e 25,32% declararam gostar de uma quantidade intermediária. Essa preferência pode 

ser em virtude da preocupação das pessoas com questões de saúde. Por outro lado, 1,30% dos 

entrevistados, o 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, já que devido a maior 

preocupação com a saúde, homens (19,0%) e mulheres (35,8%) se atentam para este fator, 

sendo as mulheres as mais atentas quanto à presença 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 padrão 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 o melhor dentre as outras carnes. 

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

lugar de importância no ato da compra do produto. Em estudo realizado por MONTINI 
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(2005), a característica de odor agradável não foi abordada, mas observou-se que a cor foi 

classificada em segundo lugar, sendo que a ordem de importância das características 

observadas no ato da compra foi a higiene, cor, preço, embalagem, atendimento e corte. Já no 

trabalho de DIAS et al. (2015) os consumidores classificaram primeiramente as condições 

higiênicas do local e produto, seguida de cheiro agradável, cor e maciez. 

No ranking referente aos atributos ligados ao produto, observou-se que a origem da 

carne bovina é muito importante para os consumidores, uma vez que estes a classificaram em 

2ºlugar de importância. A relevância desta na escolha do produto também foi observada em 

estudo realizado por MENNECKE et al. (2007),o qual observou que a região de origem 

também é um atributo muito relevante já que foi escolhida em primeiro lugar, seguida da raça 

animal, rastreabilidade, alimentação 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 importância à disponibilidade de tipos 

de cortes, o que pode indicar a preferência dos consumidores por pontos de vendas que 

tenham várias opções de escolha no ato da compra da carne bovina. 

A variável preço foi escolhida em 1º lugar, isto pode ser explicado por MONTINI 

(2005) que percebeu em seu estudo que os homens davam mais importância para o preço, 

porém, não no sentido de escolha do produto mais barato, mas sim na escolha do produto que 

traria maior custo/benefício para o consumidor. No entanto, MENNECKE et al. (2007), 

verificaram que para ambos os grupos de estudantes entrevistados apenas 9,88% classificaram 

o preço do corte como item importante, o qual ficou em sexto lugar na ordem de importância. 

Já para os consumidores da amostra nacional, o preço foi classificado por 12,51% como o 

terceiro atributo mais importante. 

Os consumidores classificaram a disponibilidade de carne orgânica em último lugar de 

importância na compra da carne bovina, fato que também foi visto por BARCELLOS et al. 



24 

 

(2012) ao verificarem que a certificação de carne orgânica foi o último fator a ser considerado 

no momento da compra. Da mesma forma, VELHO et al. (2009) observaram que os homens 

classificaram a carne orgânica em último lugar de importância e as mulheres em penúltimo, o 

que demonstra que este atributo não interfere na escolha de compra dos consumidores 

entrevistados. 

 

Conclusões 

Conclui-se que o perfil de consumidores de carne bovina entrevistados da cidade de 

Campo Grande – MS em sua maioria são da classe média, atribuem muita importância às 

características sensoriais de odor, cor e maciez da carne bovina uma vez que as associam com 

a percepção de qualidade da mesma no ato da compra, preferindo uma carne pouca gorda, o 

que indica de certa forma cuidados com a saúde, além disso, consideram os fatores ligados ao 

ponto de venda como a disponibilidade do produto e preço importantes para a realização da 

compra e fidelização ao local. 
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Tabela 1 - Preferência da carne bovina quanto à quantidade de gordura. 

Variáveis 1 2 3 4 5 6 7 P<0,05 

Teor de gordura (%) 31,17 5,19  15,59  25,32  20,78    0,65 1,30 <0,001 

Teste de Qui-quadrado com significância de P<0,05. Os números de 1 a 7 representam a 

escala de mensuração que variou de pouca gorda a extremamente gorda. 

 

 

Tabela 2 - Valor nutritivo da carne bovina na opinião da população entrevistada. 

Valor nutritivo  Frequência (n)  Percentual (%)  

Igual às outras carnes  23  14,94  

Mais nutritiva   68  44,16  

Menos nutritiva  19  12,34  

Desconhece  44  28,57  

Teste de Qui-quadrado com significância de P<0,05  
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Figura 1- Ranking de importância dos atributos sensoriais da carne 

bovina obtido através do teste de Kruskal Wallis com 

p<0,05. 
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Figura 2 - Ranking de importância dos atributos relacionados à carne 

bovina obtido através do teste de Kruskal Wallis com 

p<0,05. 
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Figura 3 - Ranking de importância dos atributos relacionados ao ponto 

de venda da carne bovina obtido através do teste de Kruskal 

Wallis com p<0,05. 

          


