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RESUMO 
 

 
 

A forma de consumo dos produtos cárneos passa por interferências socioeconômicas e culturais 

que juntamente influenciam na decisão de compra dos consumidores. Assim, para manter a 

fidelidade e atender às necessidades destes, as organizações precisam conhecer seus 

comportamentos. Esse trabalho teve como objetivo identificar o perfil e hábitos de aquisição de 

consumidores de produtos cárneos em Fortaleza - CE. A pesquisa foi descritiva e quantitativa, 

realizada através das redes sociais por meio de questionário com vinte e duas perguntas, que 

buscou compreender os aspectos de consumo, qualidade e inspeção de produtos cárneos com 

questões quanto ao sexo, faixa etária, escolaridade, renda familiar, consumo de produtos 

cárneos e noções de doenças alimentares e inspeção. Participaram 335 pessoas, com 73,1% 

residentes do município de Fortaleza - CE. O perfil dos participantes revelou que a maioria 

(70%) pertenciam ao sexo feminino, faixa etária predominante entre vinte e um a quarenta anos, 

solteiros e nível superior incompleto, com renda familiar de 1 a 3 salários mínimos. As carnes 

com maior frequência de consumo foram frango (63,2%) e bovina (32,8%). Quanto ao local 

de compra de produtos cárneos, verificou-se que existe a preferência, no momento da compra, 

pelos supermercados (76,7%). A qualidade e frescor do produto é mais relevante do que o preço, 

independentemente do valor de renda dos entrevistados. Assim, os consumidores do município 

de Fortaleza relacionam possíveis riscos à saúde com a compra de produtos cárneos sem 

inspeção ou sem procedência de origem, são influenciados pelas instalações e higiene do 

estabelecimento, mas demonstram desinteresse pela procedência dos produtos cárneos que 

adquirem e ainda reproduzem hábitos incorretos de manipulação. 

 

Palavras-chave: carnes. decisão de compra. hábitos alimentares. 



ABSTRACT 
 

 
 

The form of consumption of meat products goes through socioeconomic and cultural 

interferences that together influence the purchase decision of consumers. Thus, to maintain 

loyalty and meet their needs, organizations need to know their behaviors. This study aimed to 

identify the profile and purchase habits of consumers of meat products in Fortaleza - CE. The 

research was descriptive and quantitative, carried out through social networks through a 

questionnaire with twenty-two questions, which sought to understand aspects of consumption, 

quality and inspection of meat products with questions regarding gender, age group, schooling, 

family income, consumption of meat products and notions of food diseases and inspection. A 

total of 335 people participated, with 73.1% residing in the city of Fortaleza - CE. The profile 

of the participants revealed that the majority (70%) were female, predominantly aged between 

twenty-one and forty years, single and incomplete higher education, with a family income of 

1 to 3 minimum wages. The most frequently consumed meats were chicken (63.2%) and beef 

(32.8%). As for the place of purchase of meat products, it was found that there is a preference, 

at the time of purchase, for supermarkets (76.7%). The quality and freshness of the product is 

more relevant than the price, regardless of the income value of the interviewees. Thus, 

consumers in the city of Fortaleza relate possible health risks to the purchase of meat products 

without inspection or without origin, they are influenced by the facilities and hygiene of the 

establishment, but they show a lack of interest in the origin of the meat products they acquire 

and still reproduce habits. handling errors. 

 

Keywords: Meat. Buying decision. Eating habits. 
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1 INTRODUÇÃO 
 
 

Os consumidores têm se tornado uma fonte de estudos por serem uma parte 

principal na cadeia de produção de alimentos. 

Conhecer o receptor final é uma condição básica para que as organizações possam 

satisfazê-lo e manter sua fidelidade de compra (ROSANOVA, 2021). 

Se relaciona o comportamento do consumidor de alimentos a fatores individuais, 

sendo esses socioeconômicos e pessoais, também fatores ambientais que envolvem a confiança 

no local de compra e conveniência, exigências com o próprio produto: aparência, textura, sabor, 

preparo e armazenamento (RAIMUNDO et al, 2014). 

Contudo, os consumidores ainda possuem pouca informação a respeito dos sistemas 

produtivos da carne e seus aspectos de qualidade, assim como permanecem utilizando como 

guias de escolha seus hábitos e tradições, sem conhecimento suficiente para realizar 

julgamentos sobre a qualidade sanitária dos produtos. Rodrigues (2015) ressalta que é 

preocupante que uma população majoritariamente carnívora, com recursos e tecnologia 

disponíveis para pesquisa e conhecimento, ainda não conheça o que pode ser transmitido através 

de carnes cruas ou cozidas. 

Causadas pela ingestão de água ou alimentos contaminados de forma biológica, 

química ou física, as doenças transmitidas por alimentos (DTA) ocorrem principalmente em 

ambientes com manipulação e higiene inadequadas. No Brasil, os casos de DTA que são 

notificados se limitam àqueles que envolvem um número maior de pessoas ou quando os 

sintomas têm maior duração (SIRTOLI, 2018). 

Devido a composição rica em nutrientes e por apresentar alta atividade de água, os 

produtos cárneos podem sofrer rápida deterioração, além de alterações ocasionadas pelas 

próprias enzimas e pela atividade microbiana (FANALLI, 2018). Estão suscetíveis à 

contaminação em todas as etapas de sua produção, transporte e armazenamento mesmo sendo 

adquiridos de animais sadios. E sua qualidade e segurança podem ser diminuídas, dependendo 

do tipo de controle aplicado durante sua produção, preparo e conservação (BRASIL, 2017). 

Quando comercializados de forma irregular e sem cuidados sanitários, podem se tornar vias de 

transmissão de doenças alimentares. 

Dessa forma, se torna indispensável a observação, no momento da compra, de 

alguns aspectos essenciais relacionados ao produto e ao estabelecimento, pois, em conjunto 

garantem a sua qualidade. 
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É importante observar a higiene do local, balcões frigoríficos e funcionários, as 

condições de temperatura em que estes produtos são mantidos e suas características sensoriais, 

além de informações apresentadas no rótulo do produto, como prazo de validade, temperatura 

de conservação, dentre outras (CONCEIÇÃO; GONÇALVES, 2009). 

Logo, realizar estudos sobre os conhecimentos e observações feitas pelo 

consumidor durante a aquisição de produtos cárneos se torna uma necessidade para montar 

estratégias e apresentar variedade para satisfazê-lo. Além de que, representar as preferências e 

práticas de compra do público de uma região são informações relevantes tanto para o meio 

acadêmico quanto para o mercado de produtos cárneos. 
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2 OBJETIVO 
 
 

2.1 Geral 
 
 

Identificar o perfil e hábitos de aquisição de consumidores de produtos cárneos 

em Fortaleza - CE. 

 

2.2 Específicos 
 
 

 Determinar as características do perfil dos consumidores de produtos cárneos; 
 

 Analisar a relação do perfil dos consumidores de produtos cárneos com os hábitos e a 

frequência de consumo destes produtos; 

 Avaliar o grau de conhecimento e interesse dos consumidores sobre aspectos de 

qualidade e inspeção de produtos cárneos; 

 Observar as noções de higiene dos consumidores sobre pontos de venda de produtos 

cárneos; 

 Identificar a preferência  e critérios de escolha  de aquisição dos consumidores de 

produtos cárneos. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 
 
 

3.1 Produção de produtos cárneos 
 
 

Carnes são definidas como as massas musculares e os demais tecidos que as 

acompanham, com ou sem a base óssea, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas 

aptas para o consumo pela inspeção veterinária oficial (BRASIL, 2017). Já os produtos 

cárneos são os produtos derivados de carne fresca que sofreram um ou mais processamentos 

(BENEVIDES, 2022). 

Características sensoriais como consistência firme e compacta, cor vermelha e 

uniforme e sem odor forte fazem parte dos critérios de avaliação de qualidade da carne. 

O Brasil é um dos maiores produtores e consumidores mundiais de carne bovina, 

responsável por 17,5% da produção mundial e um dos maiores consumidores de carne bovina 

do mundo, com 13,7% deste mercado, em 2019. A produção mundial de carne bovina, no ano 

de 2020, foi de 10,10 mil toneladas em equivalente carcaça (CICARNE, 2020). Segundo 

Ribeiro e Corção (2013) fatores como a expansão demográfica, urbanização e o aumento da 

renda da população têm estimulado o aumento do consumo de carne bovina. 

A produção de frango alcança 12,7 milhões de toneladas, de bovino 8,2 milhões 

de toneladas e de suíno 3,4 milhões de toneladas (IBGE, 2014). Em 2019, esse valor de 

produção de frango aumentou, sendo 13,4 milhões de toneladas (ABPA, 2020). Em 2020, 

também houve crescimento com 13,85 milhões de toneladas produzidas, com 69% destinado 

para o mercado interno brasileiro (ABPA,2021). 

A produção de peixes cultivados no Brasil em 2020 atingiu 802.930 toneladas, 

segundo o Anuário Brasileiro da Piscicultura 2021, da Associação Brasileira da Piscicultura 

(Peixes BR), o país se encontra como o quarto maior produtor mundial de tilápia, espécie que 

configura 60% da produção. Nos últimos seis anos, a produção de peixes de cultivo saltou 

38,7% no país, saindo de 578.000 toneladas em 2014 para 802.930 toneladas em 2020 

(PEIXES BR, 2021). 

A Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA) divulgou que em 2019 o 

consumo per capita de frango no Brasil foi de 42,84 kg, o que representa um aumento de cerca 

de 2% em relação ao ano anterior, que era de 41,99 kg. Enquanto que o consumo de carne suína 

foi de 15,3 kg/habitante (ABPA, 2020). O consumo de carne suína, demonstrou 
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crescimento no ano de 2020 mas ainda assim abaixo do consumo de frango, com valor de 16 

kg/ habitante (ABPA, 2021). 

A importância do mercado interno é evidenciada quando 79,6% da produção 

nacional de carne bovina são destinadas ao público interno, com consumo per capita de 42,1 

kg/ano (ABIEC, 2019). Dada esta importância, é fundamental conhecer o perfil do consumidor, 

entendendo seu comportamento na tomada de decisão e dos processos que envolvem as 

motivações de compra (Moreira et al., 2017). Além de evoluções constantes, não só em pontos 

econômicos mas também em relação à qualidade e atendimento das exigências dos 

consumidores (MARTINS, 2018; FERREIRA, 2015). 

Corroborando com essas afirmações a Associação ABPA, em 2021, realizou uma 

pesquisa de consumo de proteínas de origem animal onde se destaca que 98,5% dos lares 

brasileiros consomem algum tipo de proteína animal de maneira regular, 80% da população 

brasileira consome carne de frango no mínimo de 2 a 3 vezes por semana, 30% da população 

brasileira declara ter alterado a frequência de compra de proteínas animais em decorrência da 

pandemia (ABPA, 2021). 

 

3.2 Consumo de produtos cárneos 
 
 

O consumo de produtos cárneos sofre influências socioculturais dos consumidores 

(família, classe social, cultura, renda) portanto, devem ser analisadas conjuntamente com a 

influência de fatores tais como motivação, aprendizagem, memória, atitudes e valores para 

que assim se construa o modelo de comportamento de consumo (ARAUJO, 2010). 

As decisões dos consumidores jovens para a aquisição e o consumo da carne estão 

se tornando mais influenciadas pelas questões relacionadas à nutrição e à saúde do que pela 

segurança alimentar (THOMS et al, 2010). O que é confirmado na pesquisa realizada por 

Henchion et al (2014), no qual obteve que os atributos associados à qualidade de carne que 

estão sendo valorizados pelos consumidores são carcaças com pouca gordura e grande 

musculosidade com preços acessíveis. O acesso a informações adequadas serviriam para 

manutenção da integridade da saúde e para melhor a tomada de decisões de compra (BRISOLA, 

2005). 

Pesquisas de consumo alimentar estão        sendo utilizadas como 

ferramentas para analisar o estado de saúde da população e seus    hábitos     alimentares. Como 

método que permite avaliar o consumo de maneira rápida e com economia de recursos 
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(GOMES, 2015). 

A procura no mercado por qualquer produto alimentício ocorre pelo 

desenvolvimento de planos e métodos que popularizem seu consumo. Dessa forma, entender as 

preferências e carências dos consumidores por meio de pesquisas de mercado são estratégias 

de redução dos riscos de investimento, minimizam erros de planejamento e marketing e 

estabelecem metas de gestão (THOMS et al, 2010; FARIA et al., 2006). 

 
3.3 Hábitos de consumo 

 
 

A tomada de decisão em relação a compra do tipo de carne depende dos costumes 

e particularidades da região em que o consumidor vive, além da preferência por determinadas 

características da carne (ABUJAMRA, 2017). 

A comercialização de produtos cárneos em ambientes públicos é um tema bastante 

pesquisado, principalmente pelas características de venda nesses locais que podem acarretar em 

problemas à saúde dos que adquirem, devido à contaminação por microrganismos (ROSA & 

LOBATO, 2021). 

Para França (2018), nota-se uma mudança nos hábitos dos consumidores com 

relação à escolha do local de compra de produtos cárneos, com uma crescente redução da ida 

a feiras livres como ponto de compra. Confirmando esse raciocínio, Rosa & Lobato (2021), em 

revisão bibliográfica, evidenciam que o nível de exigência dos clientes tem aumentado acerca 

das questões higiênicas e de qualidade, preferindo os supermercados às feiras livres. 

A comercialização de carnes em gôndolas, nos supermercados, torna a compra mais 

prática e reduz riscos de contaminação do produto que está sendo adquirido (GROOT, 2020). 

Existe ainda um ajuste dos cortes oferecidos nos supermercados, buscando atender ao cliente, 

passando a vender os produtos cárneos em bandejas, e não diretamente cortadas no açougue, 

dando mais facilidade de congelamento e armazenamento (VELHO, 2009). 

Alguns atributos, como o cheiro, cor/ aparência, maciez e preço, são considerados 

na hora da compra de maneira geral pelos consumidores, seja por influência familiar, cultural 

ou socioeconômica. O preço de um produto pode ser levado em conta quando o cliente relaciona 

positivamente com a qualidade esperada do mesmo, considerando que quanto maior o preço, 

maior será a qualidade, além de ser relevante quando possui impacto no orçamento familiar 

(ARAÚJO, 2021). 
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Amaral et al (2016), confirmaram em sua pesquisa que, uma vez que, as pessoas 

estão a par de todos os benefícios de um produto inspecionado há uma maior predisposição de 

compra. 

A variedade e o preço de cortes de carnes exercem influência sobre os tipos de 

preparo que são mais consumidos em uma determinada região, uma vez que, os cortes de carnes 

possuem receitas específicas de preparo (FRANÇA, 2018). 

Quando se aborda o nível de informação do consumidor sobre produtos cárneos, 

90% acreditam que é possível eliminar as chances da carne ser um veículo transmissor de 

doenças apenas com o seu cozimento. Mesmo o uso de altas temperaturas na cocção servir 

como redutor da carga microbiana, não pode ser considerada uma forma de garantia da 

qualidade do produto (AMARAL, 2016). 

 
3.4 Segurança dos alimentos 

 
 

Como a maioria dos alimentos perecíveis, a conservação dos produtos cárneos é 

feita através da associação de vários métodos, mas pode ser mais desafiante do que a 

conservação dos demais alimentos pelo seu elevado teor de umidade, pH próximo ao neutro e 

abundância em nutrientes junto a fatores extrínsecos como a contaminação por microrganismos 

deteriorantes durante as etapas de beneficiamento, transporte e armazenamento (FEITOSA, 

1999). 

Produtos cárneos podem veicular clostrídios, estafilococos e enterobactérias 

(FANALLI, 2018), Yersínia enterocolítica, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, 

Clostridium perfrigens (ABRAHÃO et. al., 2005) além de Salmonella typhi e Taenia saginata 

que são causadoras de toxinfecções e parasitoses, respectivamente. Para doenças de alta 

gravidade, como Botulismo e Cólera, a confirmação de apenas um caso já é considerado surto 

(BRASIL, 2020). 

Dessa maneira, devem ser submetidos a um controle de qualidade higiênico- 

sanitária, tecnológico e comercial para não serem infectados. 

A ingestão de água ou alimentos contaminados por microrganismos tais como 

bactérias, vírus e parasitas ocasiona doenças transmitidas por alimentos (DTA). De acordo com 

dados levantados pelo Sistema de Informação de Agravos de Notificação (SINAN), no período 

de 2007 a 2020, foram notificados, por ano, uma média de 662 surtos de DTA, com o 

envolvimento de 156.691 doentes, 22.205 hospitalizados e 152 óbitos (BRASIL, 2020). 
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O Ministério público do Ceará, através do Programa de Proteção e Defesa dos 

Consumidores de Produtos de Origem Animal (PROPOA), apresenta as condições gerais 

obrigatórias para comercialização de todos os produtos de origem animal dentre elas ser 

inspecionado e possuir um dos carimbos da inspeção sanitária (SIF, SIE ou SIM), apresentar 

características naturais de cor, odor, textura e sabor; ter no rótulo todas as informações sobre a 

identificação e origem do produto; estar dentro do prazo de validade e ser devidamente 

armazenado desde a produção até o local da venda (BRASIL, 2018). 

Para garantia da segurança e que se encontram dentro dos padrões técnicos 

estabelecidos pela legislação, os produtos cárneos recebem o selo de inspeção, na forma de 

carimbos oficiais presentes nas carcaças de animais e nas embalagens dos produtos de origem 

animal (BRASIL, 2018). Produtos que não possuem o selo não tem garantia de que foram 

analisados pelo órgão fiscalizador e tendem a conter contaminações físicas e biológicas que 

colocam em risco a saúde do consumidor. 

Além disso, a orientação e informação sobre as práticas de segurança alimentar para 

a população é importante, como maneira de prevenção às doenças transmitidas por alimentos 

(MAGNONI et al, 2016). 
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4 METODOLOGIA 
 
 

4.1 População e amostra 
 
 

A população da pesquisa foi delimitada por homens e mulheres, a partir dos 18 anos 

de idade, residentes na cidade de Fortaleza - CE e considerados consumidores de produtos 

cárneos. Participaram da pesquisa 335 pessoas, dentre essas, 245 residentes do município de 

Fortaleza - CE. A coleta de dados foi realizada nos meses de agosto e setembro de 2020, de 

forma aleatória por questionário distribuído via redes sociais. 

 
4.2 Método e análise 

 
 

A pesquisa pode ser caracterizada como descritiva, com foco nas características 

de um grupo: sua distribuição por idade, sexo, procedência, nível de escolaridade, renda familiar 

etc. Quanto a forma de abordagem do problema, a pesquisa é considerada quantitativa, pois 

objetivou mostrar numericamente a frequência dos comportamentos dos indivíduos que residem 

em Fortaleza (CE), revelando em números as opiniões e informações para então adquirir a 

análise dos dados e, em seguida, chegar a uma conclusão. 

Os participantes receberam um questionário eletrônico contendo vinte e duas 

perguntas relacionadas ao sexo, faixa etária, escolaridade, renda familiar, qualidade 

microbiológica, inspeção e consumo de produtos cárneos alocado na plataforma Google Forms 

pelas mídias sociais como Instagram, WhatsApp, e-mail e Facebook.    As instruções de 

preenchimento do teste e ficha eletrônica constavam no formulário Google Forms. 

O questionário ficou disponível para preenchimento na plataforma do Google 

Forms (Apêndice 1). 

As imagens utilizadas no questionário para elucidar as questões sobre condições 

de comercialização e promoção à saúde foram as seguintes: 
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Figura 1 – Venda de frango em feiras livre do município de Fortaleza, realizada em 

agosto de 2020. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2020). 
 

Figura 2 – Venda de carne bovina em mercado público do município de Fortaleza, 

realizada em agosto de 2020. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2020). 

 
O projeto foi submetido ao comitê de ética da Universidade Federal do Ceará sob 

o número CAAE: 36866920.7.0000.5054 e aprovado sob o parecer número 4.430.716 com o 

intuito de atender aos critérios estabelecidos na resolução N° 466/12 do Conselho Nacional de 

Saúde (Brasil, 2012). Indivíduos que concordaram em participar do estudo assinaram o Termo 

de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 
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5 RESULTADOS 
 
 

5.1 Perfil dos participantes 
 
 

Entre os 335 participantes, a maioria (73,1%) residia em Fortaleza, seguido 

pela região metropolitana (20,0%) e outros locais (6,9%). Em relação ao gênero dos avaliados 

70% pertencia ao sexo feminino e 30% ao masculino, resultado previsto pois, a maioria da 

população fortalezense é desse gênero (IPECE, 2017). 

A faixa etária dos consumidores estava entre os 21 e 40 anos (83,6%); o 

remanescente estava dividido entre 41 e 60 anos (9,3%), 18 e 20 anos (6,6%) e acima de 60 

anos (0,6%), o que demonstra que a maioria dos indivíduos estão em plena idade laboral. Nesta 

idade, as pessoas tendem a ser mais práticas em relação a escolha dos alimentos, talvez por 

terem pouco tempo disponível para os serviços domésticos (CARDOSO, 2018; PINTO, 2019). 

Em estudo realizado por Alves et al (2014), foi observado que o conhecimento do perfil do 

cliente é relevante, visto que, o pensamento de aquisição de produtos/alimentos se modificou e 

já não basta saber o que e como produzir, mas também para quem produzir. 

O estado civil de 231 (69%) dos participantes era de solteiros e 88 (23,9) casados. 

Em relação à escolaridade, constatou-se uma maior participação de pessoas com 

ensino superior incompleto (45,1%), seguido por aqueles que tinham pós-graduação (26,3%), 

ensino superior (21,2%) e ensino médio e fundamental que, juntos, contemplaram 7,5% dos 

participantes da pesquisa. Esses dados são relevantes, para que se possa relacionar o nível de 

alfabetização com os critérios e importância dada ao processo de compra dos produtos. 

Na classificação dos entrevistados quanto à renda mensal média dos consumidores, 

pôde-se observar que 63% relataram ter rendimentos entre 1-3 salários- mínimos; 18,2% entre 

3-6 salários-mínimos; 12,2% entre 6 a 10 salários mínimos e somente 6,6% relatou ter renda 

acima de 10 salários mínimos (Figura 1). Esse aspecto possui grande importância, pois pode 

apontar para o varejo em quais regiões o seu produto será mais procurado (PINTO, 2019). 

O grau de escolaridade associado à renda familiar pode influenciar na aquisição 

de produtos cárneos, visto que pessoas com maior nível de escolaridade e maior poder aquisitivo 

possuem mais informações sobre os alimentos que consome, sabendo identificar notícias 

verídicas, sugerindo um interesse maior pelo cuidado com a saúde através da alimentação. 

Além disso, a renda familiar pode estimular o consumo de alguns produtos 
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cárneos, como também, o valor despendido por quilograma de carne adquirida (KIRINUS ET 

AL., 2013; RAIMUNDO E ZEN, 2009). 

 
5.2 Consumo de produtos cárneos 

 
 

A maioria dos entrevistados (83,4%) afirmou consumir produtos cárneos diariamente, 

enquanto o consumo semanal ficou em torno de 16,0% e quinzenal 0,6%. 

A carne com maior frequência de consumo foi o frango (63,2%), seguida pela bovina 

(32,8%) e suína (2,5%), com menor prevalência de consumo para pescado (1,2%) (Gráfico 1). 

 
Gráfico 1 – Frequência de consumo por tipo de carne dos consumidores de Fortaleza (CE). 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2020). 
 

Possivelmente, o consumidor ainda associa a carne suína às maneiras antigas de 

criações, em chiqueiros sem higiene correta com alimentação de restos de alimentos, o que 

prejudica na escolha desse tipo de carne em relação às outras. Outro ponto a ser considerado 

sobre esse resultado pode ser a mudança econômica da população de uma região, que repercute 

sobre a renda e pode gerar mudanças no padrão de consumo de carnes. Fanalli (2018) em sua 

pesquisa obteve que o principal motivo apresentado para a baixa aquisição da carne suína e de 

peixes é a falta de hábito dos consumidores. 

A carne bovina já faz parte da cultura brasileira, e seu consumo pode ser visto como 

consequência da competência produtiva do país, fatores nutricionais como a alta 

disponibilidade e riqueza de vitaminas do complexo B, além de que o poder aquisitivo da 

população exerce influência na decisão de compra de produtos cárneos. 
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O alto consumo da carne de frango pode ser explicado pelo forte apelo nutricional 

dado pela mídia e pelo fato de o custo de aquisição desse tipo de carne ser menor em relação 

aos outros tipos, o que torna mais acessível para consumo diário. 

Em uma pesquisa realizada sobre o consumo de carnes em Alto Pantanal (MS), 

Nascimento et al. (2018) constata que para 37% dos entrevistados o valor mais baixo da carne 

de frango, em relação à carne bovina, é o que impulsiona o seu consumo e que para 10% dos 

entrevistados é impulsionado pelo fato de ser considerada saudável. Na mesma pesquisa, 

Nascimento et al (2018) observou que seus resultados diferiram dos obtidos pelos estudos 

realizados por Oliveira et al (2017) e Albuquerque et al. (2017), que observaram maior 

preferência de consumo para carne bovina, seguida da carne de aves e suína. 

Outro trabalho que confirma a relação do menor custo de aquisição desse tipo de 

carne foi demonstrado por Pinto (2019) que observou que a carne de frango foi a mais 

consumida, com 50% das respostas dos participantes, e os motivos atribuídos a esse consumo 

foram a preferência com 38%, seguida de sabor com 20%, preço com 16%, hábito com 13%, 

valor nutritivo com 10%, praticidade com 4%. 

O baixo consumo de pescado pode ser contornado com ações efetivas que 

promovam a diminuição do custo e divulguem informações sobre seus benefícios. Figueira 

(2015) confirma isso com a observação de uma semana dedicada ao pescado em Belém (PA) 

que gerou um impacto positivo na compra, utilizando estratégia de redução no preço do peixe 

como incentivo ao consumo e por consequência o aumento da comercialização. Pinto (2019) 

observou que 22% dos seus entrevistados optam por adquirir peixes na forma de congelados, 

21% na forma de posta, 18% optaram pelo filé e apenas 7% na forma in natura, isso infere 

que apresentações mais fáceis de preparo e consumo do pescado podem ser um fator que 

influencia no momento de compra. 

O baixo consumo de outras carnes, como a ovina, por exemplo, pode ser explicada 

pela pouca oferta em supermercados ou comércio, quando comparado a outros tipos. Além 

disso, a falta de hábito em relação ao consumo (57,97%), baixa disponibilidade (20,28%) e a 

apresentação dessas carnes no varejo, quase sempre em peças com osso, dificultam sua 

aquisição e preparação (ALVES et al., 2017). Esperava-se a citação pelos participantes do tipo 

de carne caprina, por ser uma carne que tem apresentado crescimento no seu consumo e com 

rebanho concentrado no estado do Ceará (BRASIL, 2015). 

Relacionando o tipo de carne consumida com mais frequência e o gênero dos 

participantes, obteve-se que os participantes do sexo feminino consomem mais carne bovina 
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com 51% das respostas, 43% consomem frango e 6% consomem pescado e outros tipos de 

carne (Gráfico 2). 

 
Gráfico 2 – Frequência de consumo por tipo de carne pelo gênero feminino. 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2020). 
 
 

Resultado diferente do que considera De Carvalho (2013), que afirma que o 

consumo de carnes se apresenta de forma diferente entre os gêneros, sendo o homem o maior 

consumidor de carne bovina. 

E também do que poderia ser esperado, devido ao aumento no valor desse tipo de 

carne, como afirma o Instituto de Economia Agrícola (IEA) (IEA, 2020). Pode ser justificado 

pela relação com a faixa etária do gênero feminino ser majoritariamente jovem, assim como, 

ser mais presente no consumo desses produtos por meio de comemorações e festas, ambientes 

esses que esse tipo de carne pode ser mais presente. 

 
5.3 Hábitos de consumo 

 
 

Quanto ao local de compra de produtos cárneos, verificou-se a preferência da compra 

em supermercados (76,7%) e frigoríficos (16,3%), sendo seguido pela compra efetuada em 

mercearias (3,7%), o que aponta que os consumidores preferem a praticidade e forma de 

comercialização oferecida pelos supermercados a locais como mercearias, mercados 

municipais, feiras livres (Gráfico 3). 
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Albuquerque et al (2017) observaram que os consumidores estão buscando por 

alimentos com qualidade, certificações e que atestem a existência de atributos de qualidade nos 

alimentos adquiridos; o que influencia na decisão e local de compra. Entretanto, Pignata et al 

(2010) ressaltam que o consumidor possui um conceito de qualidade que inclui diversas 

referências desde o conteúdo nutricional, qualidade higiênica e sanitária, qualidades sensoriais 

à forma de apresentação do produto e excelência do serviço. 

 

Gráfico 3 - Preferência de local de compra dos consumidores de Fortaleza (CE). 
 
 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2020). 
 

A forma de preparo dos produtos cárneos preferida pelos consumidores, foi cozido 

(36,5%), frito (31,3%) e assado (27,9%) sendo empanado e as outras formas menos consumidas. 

O hábito de lavar carnes foi confirmado pela maioria dos respondentes (54,6%), o 

que torna evidente a carência de informações sobre o risco a saúde que esse hábito representa, 

devido a contaminação cruzada causada por espalhar possíveis microrganismos contidos no 

alimento cru para superfícies e utensílios, assim como a perda de compostos que são solúveis 

em água e que, durante esse processo, são retirados dos produtos cárneos. Esse hábito comum 

entre os participantes reforça a necessidade de práticas públicas que abordem as boas práticas 

de manipulação de alimentos desde casa para corrigir essas atividades que aumentam o risco de 

doenças transmitidas por alimentos (DTA). 

A qualidade e frescor do produto cárneo foi o item mais apontado como critério 

de escolha da compra do produto (46,6%), seguido pela confiança no local de venda (21,5%), 
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enquanto os fatores preço e proximidade da residência foram menos significativos (Gráfico 

4). 

 
Gráfico 4 - Critérios de escolha do local de compra de produtos cárneos em Fortaleza (CE). 

 

Fonte: Dados da pesquisa (2020). 
 
 

Ao relacionar a renda familiar e a escolha do produto, percebe-se que 

independentemente do valor de renda dos entrevistados, a qualidade do produto é mais relevante 

do que o preço, o que indica que a implementação de métodos que garantam a qualidade do 

alimento nos pontos de venda são uma forma de atrair clientes e um investimento para os 

setores da cadeia produtiva. Segundo Kirinus et al (2013) a participação do custo da carne na 

decisão de compra é importante e aponta que o tipo de carne de preferência nem sempre é o 

mais consumido por influência desse fator. 

No momento de compra os consumidores devem observar também se as condições 

ambientais podem ser favoráveis a contaminação e crescimento de microrganismos, como 

exposição à temperaturas inadequadas por longos períodos, falta de higiene pessoal dos 

manipuladores e dos utensílios utilizados. Produtos cárneos que estejam expostos sobre mesas 

e bancadas à temperatura ambiente favorecem o desenvolvimento de microrganismos, o ideal 

é que estejam armazenados e expostos em temperaturas de acordo com o especificado no rótulo. 

A maioria dos consumidores (92,6%), afirmou levar em consideração a higiene do 

local para aquisição de produtos cárneos, assim como, 91,4% observam as condições de 

comercialização dos produtos como a temperatura de exposição, cor da carne, presença de 

moscas e/ou outros insetos sobre a superfície da carne, animais de estimação, pássaros, lixo 

acumulado e infraestrutura. O que mais uma vez, reitera que a implementação de cuidados com 

a higienização e boas práticas no ponto de venda é um atrativo comercial. 
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Ao serem questionados em relação a temperatura de comercialização e aquisição 

das carnes, 67,5% afirmaram que adquirem carnes que são comercializadas sob refrigeração e 

26,1% sob congelamento. As temperaturas utilizadas no armazenamento durante a 

comercialização dos alimentos auxiliam na inibição do desenvolvimento de microrganismos e 

a faixa entre 0o.C e 7°C são consideradas adequadas para a comercialização carnes bovinas, 

suínas e ovinas de acordo com a Portaria nº 304/96/MAPA. 

Apenas 6,4% responderam adquirir carnes comercializadas a temperatura ambiente, 

o que representa um risco à saúde por serem produtos muito suscetíveis a deterioração nessa 

condição. Borges (2019) constatou que as carnes, quando comercializadas em temperaturas 

inadequadas, podem não apresentar mudanças de cor e aroma que sejam perceptíveis, o que 

pode propiciar ao consumidor a impressão de produto sem perda de qualidade, visto que, 

temperaturas acima do permitido podem propiciar desenvolvimento bacteriano causando danos 

à saúde. 

A maioria (60,4%) dos consumidores consultados afirmou não procurar saber a 

origem dos produtos cárneos que adquirem ou não se informam se o produto tem o selo de 

inspeção ou nunca tiveram interesse por essa informação, enquanto, apenas 39,6% procuram 

saber a origem. Fanalli (2018) em aplicação de questionário, na cidade de Uberlândia (MG), 

notou que 30% dos entrevistados alegaram não saber identificar um produto de qualidade e 

inspecionado, o restante (70%) responderam que quando o produto possui selo S.I.F. significa 

ter sido inspecionado, e desses, 12,28% assumiram não saber o significado da sigla. 

Esses dados demonstram a carência de informações dos consumidores sobre como 

ocorre o processo de controle e inspeção dos produtos cárneos e como identificá-los em um 

alimento, o que torna a cobrança do cliente por produtos que tenham essas características mais 

improvável. 

Contudo, notou-se que 98,5% dos consumidores acreditam que os produtos cárneos 

não inspecionados ou sem procedência de origem, após serem ingeridos, podem ocasionar 

algum dano à saúde. 

 
5.4 Nível de informações sobre doenças alimentares 

 
 

Cerca de 257 (76,7%) consumidores fizeram correlação entre o consumo de 

produtos cárneos mal cozidos ou crus com a ocorrência de doenças intestinais, enquanto 31 

(9,2%) afirmaram não ter correlação e 38 (11,3%) apresentaram dúvida. 
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Os participantes que associam a doenças intestinais justificaram sua resposta por 

afirmarem ter a permanência de microrganismos nocivos nos alimentos pela falta de cozimento 

ou cozimento incorreto. Dentre os consumidores que apresentaram dúvidas, justificaram que 

só relacionavam os produtos cárneos a doenças alimentares quando sentiam algum problema 

de saúde. Apenas 12,8% não ouviram falar ou foram acometidos por doenças transmitidas por 

alimentos. 

Esses resultados demonstram que o consumidor está mais consciente dos problemas 

de saúde relacionados a alimentos e, que pode estar diretamente ligado ao consumo em locais 

que apresentam mais cuidados com as carnes. Ainda assim, essas respostas podem ser 

relacionadas também ao fato de que os casos ou surtos de DTA registrados pelos órgãos de 

saúde pública não são informados à comunidade, essa carência de comunicação faz com que 

não se saiba as atitudes necessárias para evitar as doenças causadas por alimentos (OLIVEIRA, 

2021). 

No ano de 2019, 197 notificações de surtos por DTA foram registradas para a região 

Nordeste, contudo esse número pode ser ainda maior devido ao problema de subnotificações 

de casos. Por terem sintomas semelhantes aos de gripes ou ocasionarem discretas diarreias, os 

doentes relevam a importância e não procuram atendimento médico (OLIVEIRA, 2021; 

MALACRIDA, 2017). 

As doenças mais citadas foram salmonelose, cisticercose, botulismo e verminoses, 

além de infecções alimentares e bactérias como agentes causadores. Fanalli (2018) obteve 

resultado semelhante em que 61,84% dos entrevistados citaram doenças bacterianas no geral, 

além de verminoses. 

As respostas ainda citavam a carne suína como fonte de doenças alimentares, o 

que pode ser justificado pela possível ideia de que os processos de criação e abate desses 

animais não são higiênicos. Pois, circulam nos diversos meios de comunicação informações 

errôneas que não auxiliam no controle de doenças (FANALLI, 2018). 

O uso de imagens de ambientes reais da cidade de Fortaleza (CE) foi utilizado 

como uma maneira de captar a atenção dos participantes durante a realização dos questionários, 

além de demonstrar os aspectos de higiene e manipulação dos produtos cárneos. 

As falhas presentes nos ambientes demonstrados nas imagens foram percebidas e 

apontadas pelos entrevistados. Sobre o impacto que as condições de comercialização que esses 

ambientes poderiam trazer à saúde dos consumidores e para a saúde pública, as 
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respostas se resumiram a relacionar os produtos comercializados nas imagens a doenças 

(96,2%). 

Enquanto as medidas de promoção à saúde, sugeridas aos responsáveis por esses 

locais, variaram entre higienização dos locais (22,7%), controle de temperatura (22,1%), 

treinamento dos comerciantes (3,6%) e troca da estrutura física (7,2%), dentre outros. 

Parte das respostas (4,5%) obtidas ainda mencionaram o acionamento da 

fiscalização sanitária como forma de acompanhamento das condições de venda e solução da 

situação, medidas essas que são praticáveis e que reduziriam os perigos encontrados nos 

ambientes públicos de comercialização de cárneos. Essas respostas já eram esperadas, tendo em 

vista os resultados obtidos nas questões sobre observação de higiene e temperatura de 

comercialização dos produtos cárneos no momento da compra. 
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6 CONCLUSÃO 
 

Os objetivos propostos foram alcançados e o perfil encontrado para os 

consumidores de produtos cárneos em Fortaleza - CE foi um perfil jovem, com nível de 

escolaridade acima do médio e consumidores diários de produtos cárneos com preferência por 

carne de frango, possivelmente pelo momento socioeconômico vivido na época do questionário. 

Os consumidores de Fortaleza relacionam a compra de produtos cárneos sem 

inspeção ou sem procedência de origem com riscos à saúde. Diferente do que poderia ser 

esperado, o preço não foi o principal critério de escolha do local de compra e sim, a qualidade 

e frescor do produto. Possuem noção de doenças alimentares, mas apresentam desinteresse em 

conhecer procedência além de reproduzirem hábitos incorretos de manipulação dos produtos, 

demonstrando falta de informação, mas levam em consideração as condições das instalações e 

higiene do estabelecimento. 

Ações educativas tais como elaboração e uso de cartilhas, palestras e cursos sobre 

boas práticas de manipulação e melhorias da infraestrutura dos ambientes públicos que 

manipulam produtos cárneos, são considerados itens relevantes para que haja conscientização 

em relação a redução dos perigos existentes. 

Surge a necessidade também de outras pesquisas envolvendo o interesse da 

população e também as informações que estão disponíveis sobre qualidade e riscos de consumo 

de produtos cárneos em Fortaleza (CE). A fim de se ter resultados comparativos com esse 

trabalho. 
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