Analise do perfil do consumidor de carnes
em Currais Novos, Rio Grande do Norte

Profile analysis of meat consumers of Currais Novos, Brazil
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RESUMO
Seguranca alimentar é a garantia do consumidor de adquirir um alimento que possua, como
caracteristica intrinseca, a sanidade, somada a atributos nutricionais e sensoriais desejaveis. A carne
fresca, por exemplo, devido a sua umidade, Ph, riqueza de nutrientes e minerais, além de fatores de
crescimento intrinsecos, constitui-se num substrato com condi¢des 6timas para o crescimento de
microrganismos diversos, o que influencia na sua qualidade e podendo ser uma fonte de transmissao
de bactérias patogénicas aos seres humanos. Esta pesquisa foi realizada de 2014 a 2015, utilizando um
instrumento de verificacdao observacional, com o intuito de verificar o grau de percepcao da qualidade
dos alimentos e, principalmente, o habito do consumo de carnes pelos consumidores locais. Trata-se
de uma pesquisa exploratdria, descritiva e observacional para analisar o perfil dos consumidores de
carnes no municipio de Currais Novos, Rio Grande do Norte. Os resultados encontrados mostraram
que 86% dos consumidores preocupam-se com 0s riscos sanitarios e com o manuseio da carne,
88% observam o rétulo, o prazo de validade e o aspecto da embalagem dos produtos carneos, e ainda
que esse publico costuma consumir mais carne bovina do que os outros tipos de carnes.
Palavras-chave: perfil do consumidor, habito alimentar, carne.

ABSTRACT

Food security is the guarantee that a consumer will purchase food that has, as anintrinsic characteristic,
sanity, as well as desirable nutritional and sensory attributes. Fresh meat, for example, due to its
moisture, Ph, wealth of nutrients and minerals, in addition to intrinsic growth factors, constitutes a
substrate with optimal conditions for the growth of many microorganisms, which strongly affects the
quality and may thus be a source of transmission of pathogenic bacteria to humans. This survey was
conducted in 2014-2015, using an observational verification instrument in order to verify the degree
of perception of food quality and especially the habit of meat consumption by local consumers. It is
an exploratory, descriptive and observational research to analyze the profile of meat consumers in
the city of Currais Novos, Brazil. The results found that 86% of consumers with health risks and the
handling of meat, 88% observe the labels, shelflife and appearance of the meat packaging, and that
this public audience tends to consume beef more than other types of meat.

Keywords: consumer profile, food habits, meat.
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INTRODUGAO

Seguranca alimentar é conceituado como
a garantia do consumidor, em adquirir um ali-
mento que possua como caracteristica intrinseca,
a sanidade somada aos atributos nutricionais e
sensoriais desejaveis (BENEVIDES; LOVATTI,
2004). A fiscalizagdo da qualidade dos alimen-
tos deve ser feita, ndo s6 no produto final, mas
em todas as etapas da producgdo, desde o abate
ou colheita, passando pelo transporte, armazena-
mento e processamento, até a distribuicdo final
ao consumidor (VALENTE; PASSOS, 2004).

A carne fresca, por exemplo, devido a sua
umidade, pH, riqueza de nutrientes e minerais,
além de fatores de crescimento intrinsecos, cons-
titui-se num substrato com condi¢des étimas
para o crescimento de muitos microrganismos,
que influencia fortemente na sua qualidade,
podendo assim, ser uma fonte de transmissao
de bactérias patogénicas ao homem. Assim, os
produtos carneos estdo expostos a contamina-
¢do desde o abate até a mesa do consumidor,
devendo estar submetido a severo controle
higiénico-sanitario (ALEIX0, 2002).

Logo, é imprescindivel o conhecimento das
preferéncias e das necessidades do consumi-
dor mediante pesquisas de mercado, as quais
sdo também uma forma de reduzir os riscos de
investimentos. Em se tratando de alimentos,
especificamente a carne bovina deseja segu-
ranga e qualidade e demonstram uma crescente
preocupacdo e exigéncia por produtos com cer-
tificacdo (BRITO; SANTOS; SOUZA, 2012).

Sabendo que a adequacgdo dos estabelecimen-
tos pode garantir a qualidade do alimento, e assim,
ndo comprometer a salde do consumidor, este
trabalho tem como objetivo analisar o perfil do
consumidor de carne bovina na cidade de Currais
Novos/RN, para conhecer suas preferéncias.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa exploratoéria, descri-
tiva e observacional que consistiu na realizacdo
de uma aplicacao de instrumento de verificacdao
para analisar o perfil dos consumidores de carnes
no municipio de Currais novos-RN.
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Nesse contexto, buscou-se analisar as tendén-
cias nas suas intencdes, habitos e atitudes com o
intuito de verificar o grau de percepcao da quali-
dade dos alimentos e, principalmente, o habito do
consumo de carne dos consumidores. Os dados
utilizados como base para o entendimento des-
ses perfis foram referentes a cidade de Currais
Novos, com uma amostra de 50 instrumentos de
verificacdo validos. Foram entrevistados 50 con-
sumidores, dos quais 29 eram do sexo feminino
e 21 eram do sexo masculino, com faixa etaria
entre 15 anos e acima de 60 anos de idade. Os
participantes responderam aos seguintes ques-
tionamentos: sexo, faixa etaria, escolaridade,
renda, local de compra, métodos para a selecdo
de carnes, frequéncia do consumo, comporta-
mento pds-coc¢do e percepcdo sobre a origem
e qualidade da carne. Apds a coleta de dados,
os resultados foram digitados e expressos em
forma de Graficos e tabelas utilizando-se o pro-
grama Excel 2007.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Diante do exposto, foram obtidos os seguin-
tes resultados: Conforme mostra o grafico 1,
independente da renda, o local mais frequen-
tado pelos consumidores na hora da compra sdo
os supermercados (72%), neste caso, a variavel
conveniéncia ird interferir bastante: pontos de
vendas que oferecem além de produtos carneos,
produtos de consumo complementar (sal, car-
vao, bebidas) ou até mesmo outros produtos, sdo
mais preferidos (IEL et al., 2000), como é o caso
dos supermercados, que além de serem locais
mais adequados para a compra do que uma feira
oferece mais op¢des ao consumidor do que um
acougue, tornando-se, assim, mais atrativos e
mais frequentados.
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Grafico 1: Local de compra de acordo com a renda
familiar. Fonte: autores, 2015.

30% 1 22% 26%
24%
25%
20%
H Até 1 salério
15%
10% ¥ De 1 a 2 salarios
10% 6% o/ A0, 1 3 salarios ou mais
g
5% 1 0%
0%
Feiras Agougues Supermercados
Local de Compra

Mesmo diante disso, quando analisada a
renda, pode-se observar que os entrevistados com
renda acima de 3 saldrios realizam as suas com-
pras em supermercados quando comparados com
os de renda de no maximo 2 salarios, e nota-se o
inverso no item feira livre, no qual a percentual
de respostas para aqueles que recebem acima de
3 saldrios é nula, enquanto aqueles com renda
de até 2 salarios é mais frequente. Ja a compra
em agougues é frequente pela populacdo com
renda de 2 e 3 saldrios (ou mais), apresentando
os mesmos valores, enquanto aqueles com renda
de apenas1saldrio sdo os maiores frequentadores
deste local, o que leva a perceber que uma varia-
vel muito importante no ato de consumo e que,
de certa forma, regula o mercado consumidor, é
avariavel econdémica, a renda.

No perfil socioeconémico a amostra foi com-
posta por 60% dos individuos do sexo feminino
e 40% do sexo masculino, este resultado pode
ser caracterizado pela figura feminina ainda
ser responsavel pela procura e compra de ali-
mentos para o lar.

Na analise do grafico 2, é possivel observar que
sdo as mulheres que preocupam-se mais com a
aparéncia (23%), a satide (16%) e o preco do pro-
duto (21%), enquanto os homens destacam-se
apenas no quesito tempo de preparo (10%), o que
evidencia a personalidade de cada género, a pra-
ticidade do homem e o cuidado e a atencdo que
as mulheres dedicam na escolha de um produto.
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Grafico 2: Fator mais importante na compra de ali-
mentos de acordo com o género. Fonte: autores, 2015.
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No grafico 3 mostra os resultados obtidos e
atribuidos ao nivel de importancia dada a cada
elemento que compde o composto mercadolé-
gico. Com base nisso, pode ser observado que
62% dos entrevistados selecionam as carnes de
acordo com sua embalagem, aparéncia e percep-
¢do de qualidade/frescor do corte. O restante dos
38% divide-se em: ofertas especiais, cartdes de
receitas, degustacdo e apresentacdo da carne
nos balcdes (20%); rotulagem com referéncia de
preco, frescor, data e porcentagem de gordura
(14%); preferéncia por loja ou marca (4%).

Grafico 3: Selecdo da carnes.Fonte: autores, 2015.
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Definido o local de compra e os fatores mais
importantes para selecdo e compra, buscou-se
conhecer a frequéncia de consumo de diferen-
tes tipos de carnes.

Como explicito no grafico 4, os consumidores
costumam consumir carne de frango semanal-
mente, o que pode ser explicado por fatores
culturais. Em cidades do interior do Rio Grande
do Norte tém-se o habito de consumir esse tipo
de carne apenas no almoco do domingo, o que
influiu diretamente no resultado final, como
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pode ser observado abaixo, em que a maior por-
centagem estd no item “Semanal”.

Grafico 4: Frequéncia de consumo de carne de frango.
Fonte: autores, 2015.
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O grafico 5 representa valores melhores distri-
buidos, no entanto, o quesito “Didrio” apresenta
porcentagem nula, o que também pode ser expli-
cado por fatores culturais. Existem diversos mitos
quanto a carne suina, um deles refere-se ao seu
maleficio a satide, no qual os consumidores acre-
ditam que ela possui alto teor de colesterol em
relacdo aos outros tipos de carne.

Grafico 5: Frequéncia de consumo de carne suina.
Fonte: autores, 2015.
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Como pode ser observado no grafico 6, a carne
bovina é a mais consumida em Currais Novos, no
qual 78% dos respondentes admitiram comé-la
diariamente, 22% responderam que consomem
semanalmente. Os resultados para aqueles
que consomem apenas uma vez ao més, anual
ou nunca sido nulas. A carne bovina também é
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a carne mais consumida no Brasil e a terceira
mais consumida no mundo (depois das carnes
de porco e de frango).

Grafico 6: Frequéncia de consumo de carne bovina.
Fonte: autores, 2015.
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Apoés serem submetidos a cocgdo, os alimen-
tos preparados devem ser mantidos em condi¢des
de tempo e de temperatura que nao favorecam a
multiplicagdo microbiana. Conforme a Portaria
N¢ 2619/2011-SMS.G, os alimentos pds-cocgao,
exceto pescados, devem ser consumidos em no
maximo 72 horas a 4°C.

Tabela 1: Percepgdo sobre a origem e a qualidade da
carne. Fonte: autores, 2015.

Porcentagem Respondentes

2% Estdo a par do conceito de Seguranga
Alimentar e inocuidade do alimento.

86% Preocupam-se quanto aos riscos
sanitarios e com o manuseio da carne.
Importam-se em consumir a carne

80% de animais que sdo bem tratados do
nascimento ao abate.
Observam o rétulo, o prazo de validade

88% e o aspecto da embalagem dos produtos
carneos.

Dos consumidores entrevistados, 72% estao
a par do conceito de Seguranca Alimentar e ino-
cuidade do alimento. Consumidores estes que se
preocupam quanto aos riscos sanitarios e com o
manuseio do alimento (constatando 86%), como
mostra a tabela acima.

Segundo Ludtke (2010), é crescente a preo-
cupacdo dos consumidores com a forma como

VOLUME 4 NUMERO 1 MARCO-JUNHO/2017



os animais sdo criados, transportados e abatidos.
E 0 que pode ser observado na ainda na tabela 1,
na qual, de acordo com os resultados, faz dife-
renca para 80% dos entrevistados consumirem
acarne daqueles que sejam bem tratados do nas-
cimento ao abate.

Do total de respondentes, 88% afirmaram
observar o rétulo, o prazo de validade e o aspecto
da embalagem. Segundo os nutricionistas, super-
mercadistas e consumidores mais conscientes é
importante ler as embalagens até para saber para
quem reclamar se o produto estiver estragado ou
na quantidade errada (FERREIRA, 2011).

CONCLUSAO

De acordo com as varidveis analisadas neste
trabalho, constatou-se que os consumidores do
municipio estudado preferem realizar compras
em supermercados ao invés de feiras livres, mos-
trando-se preocupados com a qualidade e frescor
do alimento que estdo comprando, sendo este o
motivo da compra no espago.

E os resultados também nos mostraram que os
consumidores costumam consumir mais carne
bovina do que os outros tipos de carnes, isto por
ser um ingrediente versatil que permite intimeras
variagoes culinarias.
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APENDICE
Questionario sobre o perfil dos consumidores
de carne da cidade de Currais Novos - RN

Data da pesquisa:

Género: ( ) Masculino ( ) Feminino
Idade:

( )De15a30anos

( ) De30a45anos

( ) De 45a 60 anos

( ) Mais de 60 anos

Grau de escolaridade:

( ) Ensino fundamental completo

( ) Ensino fundamental Incompleto
( ) Ensino médio completo

( ) Ensino médio incompleto

( ) Ensino Superior

Renda:

( ) Até 1salario minimo

( )de1a2salarios minimos
( ) 3 salarios ou mais
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Local de compra:
( ) Feiras ( ) Abatedores ( )Acougue
( ) Supermercado

Fator mais importante na compra de alimentos:
( ) Preco

( ) Preocupacgdo com a satide

( ) Tempo de preparo

( ) Aparéncia

( ) Preocupacdo com o peso

( ) Questdes éticas e politicas

( ) Religido

A selecdo de carnes é feita com base em:

( ) Ofertas especiais, cartdes de receitas, degusta-
¢do e apresentacao da carne nos balcoes.

( ) Embalagem, aparéncia e percepg¢ao de quali-
dade/frescor do corte.

( ) Rotulagem com referéncia de preco, frescor,
data e porcentagem de gordura (em carne moida)
( ) Preferéncia por loja, marca.

Frequéncia de consumo da carne bovina:
( )Diaria ( ) Semanal ( )Mensal ()Anual ( )Nunca

Frequéncia de consumo da carne suina:
( )Diaria ( ) Semanal ( )Mensal ()Anual ( )Nunca

Frequéncia de consumo da carne de frango:
( )Diaria ( ) Semanal ( )Mensal ()Anual ( )Nunca

Consome outro(s) tipo(s) de carne(s)?
( ) Nao ( ) Sim. Qual(ais)?

Comportamento pés-compra
Armazena a carne assim que chega em casa?
()Sim ( )Nao

Em que parte da geladeira a carne
fica armazenada?

( ) Prateleira ( ) Congelador ( )Porta ( ) Gaveta
superior ( ) Gaveta inferior

Que tipo de embalagem vocé utiliza para arma-
zenar a carne na geladeira?

( ) Sacola plastica ( ) Bandejas de isopor | )
Recipiente plastico ( JEmbalagens Plasticas
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Onde vocé faz o descongelamento da carne?
()Napia ()Dentrodageladeira ()Nofornoagas
( )Microondas ( ) Em Banho-maria

Consumo Pds-cocg¢do

Qual o tempo de consumo da carne
moida e miudos?

()1dia ( )2ou3dias ( )1semana ( )1mésoumais

Qual o periodo de consumo de costelas, bifes e
pequenos pedagos de carne?
()1dia ( )2ou3sdias ( )1semana ( )1mésoumais

Qual o periodo de consumo da carne vermelha?
()1dia ( )2ousdias ( )1semana ( )1mésoumais

Qual o periodo de consumo da carne de aves?
()1dia ( )2ou3sdias ( )1semana ( )1mésoumais

Qual o periodo de consumo da carne de peixes?
()1dia ( )2ou3dias ( )1semana ( )1mésoumais

Percep¢ao sobre a origem e a qualidade da carne:
Vocé sabe o que é Seguranca Alimentar?
()Sim ( )Nao

Vocé observa o rétulo, o prazo de validade e o
aspecto da embalagem do produto?
()Sim ( ) Nao

Vocé se preocupa quanto aos riscos sanitarios e
a certeza de que o produto nao seja adequada-
mente manuseado?

()Sim ( )Nao

No seu local de compra, vocé exige rigor no segui-
mento de normas e atuacao da fiscaliza¢do?
()Sim ( )Nao

Faz diferencga para vocé consumir carne de
animais que sejam bem tratados do nas-
cimento ao abate?

()Sim ( )Nao

Se um alimento contém certo residuo com risco
a saude, ele ainda serd consumido?
()Sim ( )Nao
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