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RESUMO

A forma de consumo dos produtos carneos passa por interferéncias socioecondmicas e culturais
que juntamente influenciam na decisdo de compra dos consumidores. Assim, para manter a
fidelidade e atender as necessidades destes, as organizagdes precisam conhecer seus
comportamentos. Esse trabalho teve como objetivo identificar o perfil e habitos de aquisicdo de
consumidores de produtos carneos em Fortaleza - CE. A pesquisa foi descritiva e quantitativa,
realizada através das redes sociais por meio de questionario com vinte e duas perguntas, que
buscou compreender os aspectos de consumo, qualidade e inspecdo de produtos carneos com
questdes quanto ao sexo, faixa etaria, escolaridade, renda familiar, consumo de produtos
carneos e nogdes de doengas alimentares e inspecao. Participaram 335 pessoas, com 73,1%
residentes do municipio de Fortaleza - CE. O perfil dos participantes revelou que a maioria
(70%) pertenciam ao sexo feminino, faixa etdria predominante entre vinte € um a quarenta anos,
solteiros e nivel superior incompleto, com renda familiar de 1 a 3 salarios minimos. As carnes
com maior frequéncia de consumo foram frango (63,2%) e bovina (32,8%). Quanto ao local
de compra de produtos carneos, verificou-se que existe a preferéncia, no momento da compra,
pelos supermercados (76,7%). A qualidade e frescor do produto ¢ mais relevante do que o prego,
independentemente do valor de renda dos entrevistados. Assim, os consumidores do municipio
de Fortaleza relacionam possiveis riscos a saude com a compra de produtos carneos sem
inspecao ou sem procedéncia de origem, sdao influenciados pelas instalagdes e higiene do
estabelecimento, mas demonstram desinteresse pela procedéncia dos produtos carneos que

adquirem e ainda reproduzem habitos incorretosde manipulagao.

Palavras-chave: carnes. decisao de compra. habitos 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 INTRODUCAO

Os consumidores tém se tornado uma fonte de estudos por serem uma parte
principal na cadeia de produgdo de alimentos.

Conhecer o receptor final ¢ uma condi¢ao basica para que as organizagdes possam
satisfazé-lo e manter sua fidelidade de compra (ROSANOVA, 2021).

Se relaciona o comportamento do consumidor de alimentos a fatores individuais,
sendo esses socioecondmicos € pessoais, também fatores ambientais que envolvem a confianca
no local de compra e conveniéncia, exigéncias com o proprio produto: aparéncia, textura, sabor,
preparo e armazenamento (RAIMUNDO et al, 2014).

Contudo, os consumidores ainda possuem pouca informagao a respeito dos sistemas
produtivos da carne e seus aspectos de qualidade, assim como permanecem utilizando como
guias de escolha seus habitos e tradicdes, sem conhecimento suficiente para realizar
julgamentos sobre a qualidade sanitdria dos produtos. Rodrigues (2015) ressalta que ¢
preocupante que uma populacdo majoritariamente carnivora, com recursos € tecnologia
disponiveis para pesquisa e conhecimento, ainda ndo conheca o que pode ser transmitido através
de carnes cruas ou cozidas.

Causadas pela ingestdo de dgua ou alimentos contaminados de forma biologica,
quimica ou fisica, as doencas transmitidas por alimentos (DTA) ocorrem principalmente em
ambientes com manipulagdo e higiene inadequadas. No Brasil, os casos de DTA que sdo
notificados se limitam aqueles que envolvem um nimero maior de pessoas ou quando os
sintomas tém maior duragao (SIRTOLI, 2018).

Devido a composicao rica em nutrientes € por apresentar alta atividade de agua, os
produtos carneos podem sofrer rapida deterioracdo, além de alteragdes ocasionadas pelas
proprias enzimas e pela atividade microbiana (FANALLI, 2018). Estdao suscetiveis a
contaminacdo em todas as etapas de sua producao, transporte € armazenamento mesmo sendo
adquiridos de animais sadios. E sua qualidade e seguranca podem ser diminuidas, dependendo
do tipo de controle aplicado durante sua produgdo, preparo e conservagao (BRASIL, 2017).
Quando comercializados de forma irregular e sem cuidados sanitdrios, podem se tornar vias de
transmissao de doengas alimentares.

Dessa forma, se torna indispensavel a observacdo, 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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E importante observar a higiene do local, balcdes frigorificos e funcionarios, as
condigdes de temperatura em que estes produtos sdo mantidos e suas caracteristicas sensoriais,
além de informagdes apresentadas no rétulo do produto, como prazo de validade, temperatura
de conservacdo, dentre outras (CONCEICAO; GONCALVES, 2009).

Logo, realizar estudos sobre os conhecimentos e observagdes feitas pelo
consumidor durante a aquisicdo de produtos carneos se torna uma necessidade para montar
estratégias e apresentar variedade para satisfazé-lo. Além de que, representar as preferéncias e
praticas de compra do publico de uma regido sdo informagdes relevantes tanto para o meio

académico quanto para o mercado de produtos carneos.
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2 OBJETIVO

2.1 Geral

Identificar o perfil e habitos de aquisicdo de consumidores de produtos carneos

em Fortaleza - CE.

2.2 Especificos

e Determinar as caracteristicas do perfil dos consumidores de produtos carneos;

e Analisar a relacdo do perfil dos consumidores de produtos carneos com os habitos e a

frequéncia de consumo destes produtos;

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

qualidade e inspe¢ao de produtos carneos;

e Observar as nogoes de higiene dos consumidores sobre pontos de venda de produtos

CAarneos;

e Identificar a preferéncia e critérios de escolha de aquisi¢do dos consumidores de

produtos carneos.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Producao de produtos carneos

Carnes s3o definidas como as massas musculares ¢ os demais tecidos que as
acompanham, com ou sem a base 0ssea, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas
aptas para o consumo pela inspecdo veterinaria oficial (BRASIL, 2017). Ja os produtos
carneos sao os produtos derivados de carne fresca que sofreram um ou mais processamentos
(BENEVIDES, 2022).

Caracteristicas sensoriais como consisténcia firme e compacta, cor vermelha e
uniforme e sem odor forte fazem parte dos critérios de avaliagdo de qualidade da carne.

O Brasil ¢ um dos maiores produtores e consumidores mundiais de carne bovina,
responsavel por 17,5% da producao mundial € um dos maiores consumidores de carne bovina
do mundo, com 13,7% deste mercado, em 2019. A producao mundial de carne bovina, no ano
de 2020, foi de 10,10 mil toneladas em equivalente carcaga (CICARNE, 2020). Segundo
Ribeiro e Corcao (2013) fatores como a expansao demografica, urbanizacdo ¢ o aumento da
renda da populagdo tém estimulado o aumento do consumo de carne bovina.

A producao de frango alcanca 12,7 milhdes de toneladas, de bovino 8,2 milhdes
de toneladas e de suino 3,4 milhdes de toneladas (IBGE, 2014). Em 2019, esse valor de
producdo de frango aumentou, sendo 13,4 milhdes de toneladas (ABPA, 2020). Em 2020,
também houve crescimento com 13,85 milhdes de toneladas produzidas, com 69% destinado
para o mercado interno brasileiro (ABPA,2021).

A producdo de peixes cultivados no Brasil em 2020 atingiu 802.930 toneladas,
segundo o Anudrio Brasileiro da Piscicultura 2021, da Associagdo Brasileira da Piscicultura
(Peixes BR), o pais se encontra como o quarto maior produtor mundial de tilapia, espécie que
configura 60% da producdo. Nos ultimos seis anos, a producdo de peixes de cultivo saltou
38,7% no pais, saindo de 578.000 toneladas em 2014 para 802.930 toneladas em 2020
(PEIXES BR, 2021).

A Associacdo Brasileira de Proteina 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 relagdo ao ano anterior, que era de 41,99 kg. Enquanto que o consumo de carne suina

foi de 15,3 kg/habitante (ABPA, 2020). O consumo de carne suina, 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 importancia do mercado interno ¢ evidenciada quando 79,6% da producdo
nacional de carne bovina sdo destinadas ao publico interno, com consumo per capita de 42,1
kg/ano (ABIEC, 2019). Dada esta importancia, ¢ fundamental conhecer o perfil do consumidor,
entendendo seu comportamento na tomada de decisdo e dos processos queenvolvem as
motivagdes de compra (Moreira et al., 2017). Além de evolugdes constantes, ndos6 em pontos
econdmicos mas também em relacdo a qualidade e atendimento das exigéncias dos
consumidores (MARTINS, 2018; FERREIRA, 2015).

Corroborando com essas afirmagdes a Associagao ABPA, em 2021, realizou uma
pesquisa de consumo de proteinas de origem animal onde se destaca que 98,5% dos lares
brasileiros consomem algum tipo de proteina animal de maneira regular, 80% da populacao
brasileira consome carne de frango no minimo de 2 a 3 vezes por semana, 30% da populacao
brasileira declara ter alterado a frequéncia de compra de proteinas animais em decorréncia da

pandemia (ABPA, 2021).

3.2 Consumo de produtos carneos

O consumo de produtos carneos sofre influéncias socioculturais dos consumidores
(familia, classe social, cultura, renda) portanto, devem ser analisadas conjuntamente com a
influéncia de fatores tais como motivagdo, aprendizagem, memoria, atitudes e valores para
que assim se construa o modelo de comportamento de consumo (ARAUJO, 2010).

As decisdes dos consumidores jovens para a aquisicao e o consumo da carne estao
se tornando mais influenciadas pelas questoes relacionadas a nutri¢ao e a saude do que pela
seguranca alimentar (THOMS et al, 2010). O que ¢ confirmado na pesquisa realizada por
Henchion et al (2014), no qual obteve que os atributos associados a qualidade de carne que
estdo sendo valorizados pelos consumidores sdo carcagas com pouca gordura e grande
musculosidade com pregos acessiveis. O acesso a informagdes adequadas serviriam para
manutengdo da integridade da satide e para melhor a tomada de decisdes de compra (BRISOLA,
2005).

Pesquisas de consumo alimentar estdo sendo utilizadas como
ferramentas para analisar o estado de satide da populacdo e seus hébitos alimentares. Como

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

A procura no mercado por qualquer produto alimenticio ocorre pelo
desenvolvimento de planos e métodos que popularizem seu consumo. Dessa forma, entender as
preferéncias e caréncias dos consumidores por meio de pesquisas de mercado sdo estratégias

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

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

3.3 Habitos de consumo

A tomada de decisdo em relagdao a compra do tipo de carne depende dos costumes
e particularidades da regido em que o consumidor vive, além da preferéncia por determinadas
caracteristicas da carne (ABUJAMRA, 2017).

A comercializacao de produtos carneos em ambientes publicos ¢ um tema bastante
pesquisado, principalmente pelas caracteristicas de venda nesses locais que podem acarretar em
problemas a satide dos que adquirem, devido a contaminagdo por microrganismos (ROSA &
LOBATO, 2021).

Para Franca (2018), nota-se uma mudanga nos habitos dos consumidores com
relacdo a escolha do local de compra de produtos carneos, com uma crescente reducao da ida
a feiras livres como ponto de compra. Confirmando esse raciocinio, Rosa & Lobato (2021), em
revisdo bibliografica, evidenciam que o nivel de exigéncia dos clientes tem aumentado acerca
das questdes higi€nicas e de qualidade, preferindo os supermercados as feiras livres.

A comercializagao de carnes em gondolas, nos supermercados, torna a compra mais
pratica e reduz riscos de contamina¢do do produto que esta sendo adquirido (GROOT, 2020).
Existe ainda um ajuste dos cortes oferecidos nos supermercados, buscando atender ao cliente,
passando a vender os produtos carneos em bandejas, e ndo diretamente cortadas no agougue,
dando mais facilidade de congelamento e armazenamento (VELHO, 2009).

Alguns atributos, como o cheiro, cor/ aparéncia, maciez e prego, sdo considerados
na hora da compra de maneira geral pelos consumidores, seja por influéncia familiar, cultural
ou socioecondmica. O preco de um produto pode ser levado em conta quando o cliente relaciona
positivamente com a qualidade esperada do mesmo, considerando que quanto maior o preco,
maior serd a qualidade, além de ser relevante quando possui impacto no or¢amento familiar

(ARAUIJO, 2021).
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Amaral et al (2016), confirmaram em sua pesquisa que, uma vez que, as pessoas
estdo a par de todos os beneficios de um produto inspecionado ha uma maior predisposicao de
compra.

A variedade e o preco de cortes de carnes exercem influéncia sobre os tipos de
preparo que sdo mais consumidos em uma determinada regido, uma vez que, os cortes de carnes
possuem receitas especificas de preparo (FRANCA, 2018).

Quando se aborda o nivel de informagdo do consumidor sobre produtos carneos,
90% acreditam que € possivel eliminar as chances da carne ser um veiculo transmissor de
doencas apenas com o seu cozimento. Mesmo o uso de altas temperaturas na coc¢do servir
como redutor da carga microbiana, ndo pode ser considerada uma forma de garantia da

qualidade do produto (AMARAL, 2016).

3.4 Seguranca dos alimentos

Como a maioria dos alimentos pereciveis, a conservacao dos produtos carneos ¢
feita através da associagdo de varios métodos, mas pode ser mais desafiante do que a
conservacgao dos demais alimentos pelo seu elevado teor de umidade, pH proximo ao neutro e
abundancia em nutrientes junto a fatores extrinsecos como a contaminag¢ao por microrganismos
deteriorantes durante as etapas de beneficiamento, transporte earmazenamento (FEITOSA,
1999).

Produtos carneos podem veicular clostridios, estafilococos e enterobactérias
(FANALLI, 2018), Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni,
Clostridium perfrigens (ABRAHAO et. al., 2005) além de Salmonella typhi e Taenia saginata
que sao causadoras de toxinfecgdes e parasitoses, respectivamente. Para doencas de alta
gravidade, como Botulismo e Colera, a confirmagdo de apenas um caso ja ¢ considerado surto
(BRASIL, 2020).

Dessa maneira, devem ser submetidos a um controle de qualidade higiénico-
sanitaria, tecnologico e comercial para ndo serem infectados.

A ingestdo de dgua ou alimentos contaminados por microrganismos tais como
bactérias, virus e parasitas ocasiona doencgas transmitidas por alimentos (DTA). De acordo com
dados levantados pelo Sistema de Informacao de Agravos de Notificagdo (SINAN), no periodo
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 6bitos (BRASIL, 2020).
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O Ministério publico do Ceard, através do Programa de Prote¢do e Defesa dos
Consumidores de Produtos de Origem Animal (PROPOA), apresenta as condigdes gerais
obrigatérias para comercializagdo de todos os produtos de origem animal dentre elas ser
inspecionado e possuir um dos carimbos da inspecao sanitaria (SIF, SIE ou SIM), apresentar
caracteristicas naturais de cor, odor, textura e sabor; ter no rotulo todas as informagdes sobre a
identificacdo e origem do produto; estar dentro do prazo de validade e ser devidamente
armazenado desde a produgdo até o local da venda (BRASIL, 2018).

Para garantia da seguranca e que se encontram dentro dos padrdes técnicos
estabelecidos pela legislagdo, os produtos cérneos recebem o selo de inspe¢do, na forma de
carimbos oficiais presentes nas carcacgas de animais € nas embalagens dos produtos de origem
animal (BRASIL, 2018). Produtos que nao possuem o selo ndo tem garantia de que foram
analisados pelo 6rgdo fiscalizador e tendem a conter contaminagdes fisicas e biologicas que
colocam em risco a satide do consumidor.

Além disso, a orientacdo e informagao sobre as praticas de seguranga alimentar para
a populacao ¢ importante, como maneira de prevencao as doengas transmitidas por alimentos

(MAGNONI et al, 2016).
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4 METODOLOGIA

4.1 Populacio e amostra

A populagdo da pesquisa foi delimitada por homens e mulheres, a partir dos 18 anos
de idade, residentes na cidade de Fortaleza - CE e considerados consumidores deprodutos
carneos. Participaram da pesquisa 335 pessoas, dentre essas, 245 residentes do municipio de
Fortaleza - CE. A coleta de dados foi realizada nos meses de agosto e setembro de 2020, de

forma aleatoria por questionario distribuido via redes sociais.

4.2 Método e analise

A pesquisa pode ser caracterizada como descritiva, com foco nas caracteristicas
de um grupo: sua distribuicao por idade, sexo, procedéncia, nivel de escolaridade, renda familiar
etc. Quanto a forma de abordagem do problema, a pesquisa ¢ considerada quantitativa, pois
objetivou mostrar numericamente a frequéncia dos comportamentos dos individuos que residem
em Fortaleza (CE), revelando em numeros as opinides e¢ informagdes para entdo adquirir a
analise dos dados e, em seguida, chegar a uma conclusao.

Os participantes receberam um questiondrio eletronico contendo vinte e duas
perguntas relacionadas ao sexo, faixa etdria, escolaridade, renda familiar, qualidade
microbiologica, inspecdo e consumo de produtos carneos alocado na plataforma GoogleForms
pelas midias sociais como Instagram, WhatsApp, e-mail e Facebook.  As instru¢des de
preenchimento do teste e ficha eletronica constavam no formulario Google Forms.

O questionario ficou disponivel para preenchimento na plataforma do Google
Forms (Apéndice 1).

As imagens utilizadas no questiondrio para elucidar as questdes sobre condigdes

de comercializacdo e promocao a satide foram as seguintes:
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Figura 1 — Venda de frango em feiras livre do municipio de Fortaleza, realizada em

agosto de 2020.

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Figura 2 — Venda de carne bovina em mercado publico do municipio de Fortaleza,

realizada em agosto de 2020.

O projeto foi submetido ao comité de ética da Universidade Federal do Ceara sob
o nimero CAAE: 36866920.7.0000.5054 e aprovado sob o parecer nimero 4.430.716 com o
intuito de atender aos critérios estabelecidos na resolugao N° 466/12 do Conselho Nacional de
Satde (Brasil, 2012). Individuos que concordaram em participar do estudo assinaram o Termo

de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).



22

S RESULTADOS

5.1 Perfil dos participantes

Entre os 335 participantes, a maioria (73,1%) residia em Fortaleza, seguido
pela regido metropolitana (20,0%) e outros locais (6,9%). Em relagcdo ao género dos avaliados
70% pertencia ao sexo feminino e 30% ao masculino, resultado previsto pois, a maioria da
populagao fortalezense ¢ desse género (IPECE, 2017).

A faixa etaria 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 individuos estdo em plena idade laboral. Nesta
idade, as pessoas tendem a ser mais praticas em relacdo a escolha dos alimentos, talvez por
terem pouco tempo disponivel para os servicos domésticos (CARDOSO, 2018; PINTO, 2019).
Em estudo realizado por Alves et al (2014), foi observado que o conhecimento do perfil do
cliente ¢ relevante, visto que, o pensamento de aquisicao de produtos/alimentos se modificou e
j& nao 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 relacdo a escolaridade, constatou-se uma maior participagdo de pessoas com
ensino superior incompleto (45,1%), seguido por aqueles que tinham pos-graduacdo (26,3%),
ensino superior (21,2%) e ensino médio e fundamental que, juntos, contemplaram 7,5% dos
participantes da pesquisa. Esses dados sdo relevantes, para que se possa relacionar o nivel de
alfabetizacdo com os critérios e importancia dada ao processo de compra dos produtos.

Na classificacdo dos entrevistados quanto a renda mensal média dos consumidores,
pode-se observar que 63% relataram ter rendimentos entre 1-3 salarios- minimos; 18,2% entre
3-6 salarios-minimos; 12,2% entre 6 a 10 salarios minimos e somente 6,6% relatou ter renda
acima de 10 salarios minimos (Figura 1). Esse aspecto possui grande importancia, pois pode
apontar para o varejo em quais regides o seu produto serd mais procurado (PINTO, 2019).

O grau de escolaridade associado a renda familiar pode influenciar na aquisi¢ao
de produtos carneos, visto que pessoas com maior nivel de escolaridade e maior poderaquisitivo
possuem mais informacdes sobre os alimentos que consome, sabendo identificar noticias
veridicas, sugerindo um interesse maior pelo cuidado com a saude através da alimentagao.

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

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

5.2 Consumo de produtos carneos

A maioria dos entrevistados (83,4%) afirmou consumir produtos carneos diariamente,
enquanto o consumo semanal ficou em torno de 16,0% e quinzenal 0,6%.
A carne com maior frequéncia de consumo foi o frango (63,2%), seguida pela bovina

(32,8%) e suina (2,5%), com menor prevaléncia de consumo para pescado (1,2%) (Gréafico 1).

Grafico 1 — Frequéncia de consumo por tipo de carne dos consumidores de Fortaleza (CE).

Bovina 32,8%
Frango
Suina
Pescado

Outros

0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0%
Consumidores (%)

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Possivelmente, o consumidor ainda associa a carne suina as maneiras antigas de
criagdes, em chiqueiros sem higiene correta com alimentacdo de restos de alimentos, o que
prejudica na escolha desse tipo de carne em relacdo as outras. Outro ponto a ser considerado
sobre esse resultado pode ser a mudanca econdmica da populagdo de uma regido, que repercute
sobre a renda e pode gerar mudancas no padrdo de consumo de carnes. Fanalli (2018) em sua
pesquisa obteve que o principal motivo apresentado para a baixa aquisi¢do da carne suina e de
peixes € a falta de habito dos consumidores.

A carne bovina ja faz parte da cultura brasileira, e seu consumo pode ser visto como
consequéncia da competéncia produtiva do pais, fatores nutricionais como a alta
disponibilidade e riqueza de vitaminas do complexo B, além de que o poder aquisitivo da

populagdo exerce influéncia na decisdo de compra de produtos carneos.
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O alto consumo da carne de frango pode ser explicado pelo forte apelo nutricional
dado pela midia e pelo fato de o custo de aquisicdo desse tipo de carne ser menor em relaciao
aos outros tipos, o que torna mais acessivel para consumo diario.

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 relacdo a carne bovina, é o que impulsiona o seu consumo e que para 10% dos
entrevistados € impulsionado pelo fato de ser considerada saudavel. 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
preferéncia de consumo para carne bovina, seguida da carne de aves e suina.

Outro trabalho que confirma a relagdo do menor custo de aquisicdo 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, € os motivos atribuidos a esse consumo
foram a preferéncia com 38%, seguida de sabor com 20%, prego com 16%, habito com 13%,
valor nutritivo com 10%, praticidade com 4%.

O baixo consumo de pescado pode ser contornado com agdes efetivas que
promovam a diminui¢do do custo e divulguem informagdes sobre seus beneficios. Figueira
(2015) confirma isso com a observacao de uma semana dedicada ao pescado em Belém (PA)
que gerou um impacto positivo na compra, utilizando estratégia de redugdo no preco do peixe
como incentivo ao consumo € por consequéncia o aumento da comercializagao. Pinto (2019)
observou que 22% dos seus entrevistados optam por adquirir peixes na forma de congelados,
21% na forma de posta, 18% optaram pelo fil¢ e apenas 7% na forma in natura, isso infere
que apresentacdes mais faceis 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 outrostipos. Além
disso, a falta de habito em relagdo ao consumo (57,97%), baixa disponibilidade (20,28%) e a
apresentacdo dessas carnes no varejo, quase sempre em pecas com 0sso, dificultam sua
aquisi¢do e preparacao (ALVES et al., 2017). Esperava-se a citacdo pelos participantes do tipo
de carne caprina, por ser uma carne que tem apresentado crescimento no seu consumo € com
rebanho concentrado no estado do Ceara (BRASIL, 2015).

Relacionando o tipo de carne consumida com mais frequéncia e o género 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 (Gréafico 2).

Grafico 2 — Frequéncia de consumo por tipo de carne pelo género feminino.

Frango

Bovina 51%

Pescado 5%

Outros 1%

0% 20% 40% 60%

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 géneros, 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 Agricola (IEA) (IEA, 2020). Pode ser justificado
pela relacdo com a faixa etaria do género feminino ser majoritariamente jovem, assim como,
ser mais presente no consumo desses produtos por meio de comemoragdes e festas, ambientes

esses que esse tipo de carne pode ser mais presente.

5.3 Habitos de consumo

Quanto ao local de compra de produtos carneos, verificou-se a preferéncia da compra
em supermercados (76,7%) e frigorificos (16,3%), sendo seguido pela compra efetuada em
mercearias (3,7%), o que aponta que os consumidores preferem a praticidade e forma de
comercializagdo oferecida pelos supermercados a locais como mercearias, mercados

municipais, feiras livres (Grafico 3).
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Albuquerque et al (2017) observaram que os consumidores estdo buscando por
alimentos com qualidade, certificagdes e que atestem a existéncia de atributos de qualidade nos
alimentos adquiridos; o que influencia na decisdo e local de compra. Entretanto, Pignataet al
(2010) ressaltam que o consumidor possui um conceito de qualidade que inclui diversas
referéncias desde o conteudo nutricional, qualidade higiénica e sanitaria, qualidades sensoriais

a forma de apresentacdo do produto e exceléncia do servigo.

Grafico 3 - Preferéncia de local de compra dos consumidores de Fortaleza (CE).

@ Mercados municipais

@ Feiras livres
Supermercados

@ Frigorificos

@ Ceasa

@® Mercearias

@® Outros

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A forma de preparo dos produtos carneos preferida pelos consumidores, foicozido
(36,5%), frito (31,3%) e assado (27,9%) sendo empanado e as outras formas menos consumidas.

O habito de lavar carnes foi confirmado pela maioria dos respondentes (54,6%), o
que torna evidente a caréncia de informagdes sobre o risco a saide que esse habito representa,
devido a contaminagdo cruzada causada por espalhar possiveis microrganismos contidos no
alimento cru para superficies e utensilios, assim como a perda de compostos que sdo solaveis
em agua e que, durante esse processo, sdo retirados dos produtos carneos. Esse habito comum
entre os participantes reforca a necessidade de praticas publicas que abordem as boas praticas
de manipulagdo de alimentos desde casa para corrigir essas atividades que aumentam o risco de
doengas transmitidas por alimentos (DTA).

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

de escolha da compra do produto (46,6%), seguido pela confianga no local de venda (21,5%),
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enquanto os fatores prego e proximidade da residéncia foram menos significativos (Grafico

4).

Grafico 4 - Critérios de escolha do local de compra de produtos carneos em Fortaleza (CE).

Preco

Proximidade da
residéncia
Confianga no local
de venda

Qualidade e frescor

46,6%
do produto ;

0,0% 25,0% 50,0% 75,0%
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Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Ao relacionar a renda familiar ¢ a escolha do produto, percebe-se que
independentemente do valor de renda dos entrevistados, a qualidade do produto ¢ maisrelevante
do que o preco, o que indica que a implementagao de métodos que garantam a qualidade do
alimento nos pontos de venda s3o uma forma de atrair clientes € um investimento para os
setores da cadeia produtiva. Segundo Kirinus et al (2013) a participagdao do custo da carne na
decisdo de compra ¢ importante e aponta que o tipo de carne de preferéncia nem sempre € o
mais consumido por influéncia desse fator.

No momento de compra os consumidores devem observar também se as condi¢des
ambientais podem ser favordveis a contaminagdo e crescimento de microrganismos, como
exposicdo a temperaturas inadequadas por longos periodos, falta de higiene pessoal dos
manipuladores e dos utensilios utilizados. Produtos carneos que estejam expostos sobre mesas
e bancadas a temperatura ambiente favorecem o desenvolvimento de microrganismos, o ideal
¢ que estejam armazenados e expostos em temperaturas de acordo com o especificado no rétulo.

A maioria dos consumidores (92,6%), afirmou levar em consideragdo a higiene do
local para aquisicdo de produtos carneos, assim como, 91,4% observam as condi¢des de
comercializa¢do dos produtos como a temperatura de exposi¢do, cor da carne, presenca de
moscas e/ou outros insetos sobre a superficie da carne, animais de estimagdo, passaros, lixo
acumulado e infraestrutura. O que mais uma vez, reitera que a implementacao de cuidados com

a higienizagao e boas praticas no ponto de venda ¢ um atrativo comercial.
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Ao serem questionados em relacdo a temperatura de comercializacdo e aquisicao
das carnes, 67,5% afirmaram que adquirem carnes que sdo comercializadas sob refrigeracao e
26,1% sob congelamento. As temperaturas utilizadas no armazenamento durante a
comercializa¢do dos alimentos auxiliam na inibi¢do do desenvolvimento de microrganismos e
a faixa entre 0°C e 7°C s3o consideradas adequadas para a comercializagdo carnes bovinas,
suinas e ovinas de acordo com a Portaria n° 304/96/MAPA.

Apenas 6,4% responderam adquirir carnes comercializadas a temperaturaambiente,
0 que representa um risco a saude por serem produtos muito suscetiveis a deterioragdo nessa
condicdo. Borges (2019) constatou que as carnes, quando comercializadas em temperaturas
inadequadas, podem ndo apresentar mudangas de cor e aroma que sejam perceptiveis, o que
pode propiciar ao consumidor a impressao de produto sem perda de qualidade, visto que,
temperaturas acima do permitido podem propiciar desenvolvimento bacteriano causando danos
a saude.

A maioria (60,4%) dos consumidores consultados afirmou ndo procurar saber a
origem dos produtos carneos que adquirem ou nao se informam se o produto tem o selo de
inspe¢do ou nunca tiveram interesse por essa informagdo, enquanto, apenas 39,6% procuram
saber a origem. Fanalli (2018) em aplicagdo de questiondrio, na cidade de Uberlandia (MG),
notou que 30% dos entrevistados alegaram ndo 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 nao saber o significado da sigla.

Esses dados demonstram a caréncia de informacdes dos consumidores sobre como
ocorre o processo de controle e inspe¢ao dos produtos carneos e como identifica-los em um
alimento, o que torna a cobranga do cliente por produtos que tenham essas caracteristicas mais
improvavel.

Contudo, notou-se que 98,5% dos consumidores acreditam que os produtos carneos
ndo inspecionados ou sem procedéncia de origem, apds serem ingeridos, podem ocasionar

algum dano a saude.
5.4 Nivel de informacdes sobre doencas alimentares
Cerca de 257 (76,7%) consumidores fizeram correlagdo entre o consumo de

produtos carneos mal cozidos ou crus com a ocorréncia de doengas intestinais, enquanto 31

(9,2%) afirmaram nao ter correlagcdo e 38 (11,3%) apresentaram duvida.
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Os participantes que associam a doengas intestinais justificaram sua resposta por
afirmarem ter a permanéncia de microrganismos nocivos nos alimentos pela falta de cozimento
ou cozimento incorreto. Dentre os consumidores que apresentaram duvidas, justificaram que
s6 relacionavam os produtos carneos a doengas alimentares quando sentiam algum problema
de saude. Apenas 12,8% nao ouviram falar ou foram acometidos por doengastransmitidas por
alimentos.

Esses resultados demonstram que o consumidor esta mais consciente dos problemas
de saude relacionados a alimentos e, que pode estar diretamente ligado ao consumoem 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 6rgaos de
satude publica ndo sdo informados a comunidade, essa caréncia de comunicacao faz com que
nao se saiba as atitudes necessarias para evitar as doengas causadas por alimentos (OLIVEIRA,
2021).

No ano de 2019, 197 notificagdes de surtos por DTA foram registradas para a regido
Nordeste, contudo esse nimero pode ser ainda maior devido ao problema de subnotificagdes
de casos. Por terem sintomas semelhantes aos de gripes ou ocasionarem discretas diarreias, 0s
doentes relevam a importancia e nao procuram atendimento médico (OLIVEIRA, 2021;
MALACRIDA, 2017).

As doencas mais citadas foram salmonelose, cisticercose, botulismo e verminoses,
além de infecgdes alimentares e bactérias como agentes causadores. Fanalli (2018) obteve
resultado semelhante em que 61,84% dos entrevistados citaram doencgas bacterianas no geral,
além de verminoses.

As respostas ainda citavam a carne suina como fonte de doengas alimentares, o
que pode ser justificado pela possivel ideia de que os processos de criagdo e abate desses
animais ndo sdo higiénicos. Pois, circulam nos diversos meios de comunicacdo informagdes
erroneas que nao auxiliam no controle de doengas (FANALLI, 2018).

O uso de imagens de ambientes reais da cidade de Fortaleza (CE) foi utilizado
como uma maneira de captar a aten¢ao dos participantes durante a realizagdo dos questionarios,
além de demonstrar os aspectos de higiene e manipulacdo dos produtos carneos.

As falhas presentes nos ambientes demonstrados nas imagens foram percebidas e
apontadas pelos entrevistados. Sobre o impacto que as condi¢des de comercializagdo que esses

ambientes poderiam trazer a saude dos consumidores e para a saude publica, as
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respostas se resumiram a relacionar os produtos comercializados nas imagens a doengas
(96,2%).

Enquanto as medidas de promocdo a satde, sugeridas aos responsaveis por esses
locais, variaram entre higienizagdo dos locais (22,7%), controle de temperatura (22,1%),
treinamento dos comerciantes (3,6%) e troca da estrutura fisica (7,2%), dentre outros.

Parte das respostas (4,5%) obtidas ainda mencionaram o acionamento da
fiscalizag¢do sanitaria como forma de acompanhamento das condi¢des de venda e solugdao da
situacdo, medidas essas que sdo praticaveis € que reduziriam os perigos encontrados nos
ambientes publicos de comercializacao de carneos. Essas respostas ja eram esperadas, tendo em
vista os resultados obtidos nas questdes sobre observagdo de higiene e temperatura de

comercializa¢dao dos produtos carneos no momento da compra.
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6 CONCLUSAO

Os objetivos propostos foram alcancados e o perfil encontrado para os
consumidores de produtos carneos em Fortaleza - CE foi um perfil jovem, com nivel de
escolaridade acima do médio e consumidores diarios de produtos carneos com preferéncia por
carne de frango, possivelmente pelo momento socioecondémico vivido na época do questionario.

Os consumidores de Fortaleza relacionam a compra de produtos cdrneos sem
inspecao ou sem procedéncia de origem com riscos a saude. Diferente do que poderia ser
esperado, o preco ndo foi o principal critério de escolha do local de compra e sim, a qualidade
e frescor do produto. Possuem no¢do de doencas alimentares, mas apresentam desinteresse em
conhecer procedéncia além de reproduzirem habitos incorretos de manipulacao dos produtos,
demonstrando falta de informagao, mas levam em consideragdo as condigdes das instalagdes e
higiene do estabelecimento.

Acdes educativas tais como elaboracgao e uso de cartilhas, palestras e cursos sobre
boas praticas de manipulacdo e melhorias da infraestrutura dos ambientes publicos que
manipulam produtos carneos, sao considerados itens relevantes para que haja conscientizagao
em relagdo a redugdo dos perigos existentes.

Surge a necessidade também de outras pesquisas envolvendo o interesse da
populagdo e também as informagdes que estao disponiveis sobre qualidade e riscos de consumo
de produtos carneos em Fortaleza (CE). A fim de se ter resultados comparativos com esse

trabalho.
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APENDICE

Questionario aplicado aos consumidores de produtos carneos de Fortaleza — CE.

Sexo

Masculino

Feminino

Qutros

Faixa etaria *

Até 20 anos

De 21 a 40 anos

De 41 a 60 anos

Acima de 60 anos

Escolaridade *

Ensino Fundamental

Ensino Médio

Ensino Médio Incompleto

Ensino Superior

Ensino Superior Incompleto

Pos Graduagao

Qutros



Questionario aplicado aos consumidores de produtos carneos de Fortaleza — CE.

Estado Civil ©

Solteiro
Casado
Divorciado
Vidvo

Qutros

Local de Residéncia *

Fortaleza
Regido Metropolitana

Qutros

Renda familiar

Até 1 saldrio minimo

Ate 2 salarios minimos
Até 3 saldrio minimos

De 3 a & salario minimos
De 6 a 10 salario minimos

Acima de 10 salario minimos

39



Questionario aplicado aos consumidores de produtos carneos de Fortaleza — CE.

Vocé tem o habito de consumir produtos de origem animal, tais como as carnes em geral
(bovina, suina, caprina, aves e pescados)? Caso vocé nao venha a consumir produtos carneos,
sua participagao acabara aqui.

Sim

Nao

Pesquisa - Aspectos de qualidade, inspecao -~
e consumo de produtos carneos
comercializados em Fortaleza (CE)

Uma vez que vocé consome produtos cdrneos, tais como carnes e seus derivados, por favor responda as
demais perguntas.

Com qual frequéncia vocé consome produtos carneos? *

Diariamente
Semanalmente
Quinzenalmente

Mensalmente

Qual tipo de carne vocé tem o habito de consumir com mais frequéncia? ™

Bovina

Frango

Suina

Pescado (peixe, camardo, carangueijo, etc.)

Outros

40



Questionario aplicado aos consumidores de produtos carneos de Fortaleza — CE.

Qual a forma de preparo e consumo do produto carneos? ©

Frito
Assado
Empanado
Cozido

Outros

Vocé tem o habito de lavar as carnes antes de prepara-las? *

Sim

Onde vocé compra os produtos carneos? *

Mercados municipais
Feiras livres
Supermercados
Frigorificos

Ceasa

Mercearias

Outros

41
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Questionario aplicado aos consumidores de produtos carneos de Fortaleza — CE.

Qual das opgoes abaixo voce leva em consideragao no na escolha do local de aquisigao do
produto carneo?

Preco
Proximidade da residéncia
Confianga no local de venda

Qualidade e frescor do produto

Vocé leva em considerac&o a higiene do local de aquisicdo do produto carneo? *
Sim
Nao

As vezes

Vocé observa as condiges de comercializagio desse produto (temperatura de exposigéo, cor *
da carne, presenga de moscas elou outros insetos sobre a superficie da carne, animais de
estimacéo (gatos e cachorros), passaros, lixo acumulado, infra-estrutura, etc.)?

Sim

Ndo

As vezes

*

Em relagdo a temperatura de comercializag&o e aguisicao das carnes que vocé adquire, esta
geralmente esta:

A temperatura ambiente
Sob Refrigeragédo

Sob congelamento



Questionario aplicado aos consumidores de produtos carneos de Fortaleza — CE.

Voce acredita que os produtos carneos nao inspecionados ou sem procedéncia na origem,
apos serem ingeridos, podem ocasionar algum danc & saude dos consumidores?

Sim

Vocé ja ouviu falar sobre doengas transmitidas por alimentos? Conhece algum tipo ou ja foi
acometido por alguma?

Texto de resposta curta

Vocé como consumidor, faz alguma correlagdo entre o consumo de produtos carneos mal
cozidos (carnes em geral) ou crus com a ocorréncia de doengas intestinais?

Sim
Nao

Talvez

Justifique sua resposta anterior.

Texto de resposta longa

Observe as fotos abaixo e responda: qual o impacto que essas condigdes de comercializagéo
podem trazer a saude dos consumidores e para a saude publica? Que medidas de promogéao a
saude vocé sugeriria aos responsaveis por esses locais?

Texto de resposta longa
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