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Resumo: A modernizacdo no mercado brasileiro tem grande influéncia nas escolhas
dos consumidores, isso faz com que os mercados busquem conhecer o perfil e as preferéncias
dos mesmos. A pesquisa teve como objetivo identificar as caracteristicas consideradas, pelos
consumidores universitarios de Campo Mourdo — Pr, para a compra de carne bovina. Foram
aplicados 57 questiondrios entre universitarios que ndo residem na casa dos pais ou
responsaveis, e buscou-se determinar os fatores que influenciam a decisdo de compra. Notou-
se que estes estdo relacionados principalmente ao produto e aos beneficios que a aquisi¢ao
deste possa trazer ao consumidor, a pesquisa também permitiu analisar as caracteristicas
mais apreciadas pelos consumidores, sendo os fatores sensoriais maciez e odor 0s que tem
maior influencia no momento de compra do produto. Em relacéo aos fatores que influenciam
a decisdo de compra, notou-se que o consumidores estdo preocupado com a qualidade da
carne, e que os mesmos valorizam a apresentacdo do estabelecimento de compra da carne
devido a sua apresentacdo de higiene fisica, e transparéncia. Assim pode-se concluir que
preco é considerado indicador secundério para a compra da carne, porém o mesmo pode ser
o fator decisorio da mesma.
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1. Introducéo

A cadeia produtiva da carne bovina é considerada um conjunto de organizacdes que
tem como objetivo identificar a demanda dos consumidores (SOUKI, 2003). Segundo Regmi
e Gehlthar (2001) as novas tendéncias de mercado, influenciam o perfil do consumidor de
carnes e 0 seu padrdo de consumo.

Entender o comportamento do consumidor requer uma analise especifica dos diversos
tipos de clientes e dos aspectos considerados para a aquisicao do produto (BRISOLA, 2005).
As alteracOes comportamentais dos consumidores estimulados pelos novos canais de
comunicacdo e pelas estratégias de marketing das empresas acentuam-se nos aspectos de
diferenciacdo, sendo que as dimensdes de variedade e qualidade tém suplantado a dimenséo
volume em muitos setores produtivos (SLACK et al, 2002. Apud BRISOLA 2005).

Diversos fatores sdo considerados pelos consumidores no momento da aquisi¢do da
carne. Daguer (2009) afirma que fatores como preco, cor, corte, teor de gordura e embalagem,
sdo importantes na avaliagdo da qualidade da carne, porém, apds a compra, atributos
sensoriais como suculéncia, maciez e sabor irdo determinar se o consumidor voltard a
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comprar o produto. O processo de compra, segundo Brisola (2005), estrutura-se a partir de
duas variaveis principais: qualidade real, imagem de qualidade e preco, este Ultimo
constituindo a Unica variavel racional. SERAGINI e CARVALHO (2001) defendem esse
argumento, descrevendo o ato de compra como o momento de conflito psicoldgico, isso
porque o consumidor devera analisar cada produto de forma separada, vizualizar, pegéa-lo,
provar, comparar preco e decidir realizar a compra.

Para Bertasso (2000) a renda € uma das principais variaveis condicionantes do
consumo de carnes, no entanto, ha varias evidéncias de que as decisdes de consumo também
sdo influenciadas por outras variaveis de carater econémico e sociocultural.

De acordo com Martins (1998) o consumo de alimentos, bem como o de outros bens, é
determinado por fatores econdmicos, sociais, culturais e, também, pelas suas inter-relacdes,
sendo que nos fatores econdmicos estdo incluidos os precos dos proprios bens e dos
complementares e substitutos e o nivel de renda da populacéo.

O presente trabalho foi elaborado a fim de identificar as caracteristicas sensoriais
consideradas por consumidores universitarios para a compra da carne bovina e os principais
locais de compra dos consumidores.

De acordo com Lawrie (2005) as caracteristicas relacionadas a qualidade da carne sédo
determinantes na decisdo de compra. Segundo o autor, a qualidade da carne envolve varios
aspectos, como pH, capacidade de retencdo de agua, cor, firmeza, textura, quantidade e
distribuicdo da gordura, maciez, sabor e suculéncia. Os consumidores costumam avaliar a
qualidade dos cortes carneos baseados nas aparéncias visual e olfativa, preco e atributos de
qualidade sanitéria e nutritiva (LUCHIARI,2000 apud PINHO, 2009).

Brisola e Castro (2005) realizou um estudo que buscou conhecer e explorar as
preferéncias do consumidor de carne bovina do Distrito Federal, considerando-se o seu perfil
sociodemogréafico, suas opc¢des pelo ponto de compra e suas preferéncias quanto a este ponto
e ao produto. Foi possivel constatar que em relacdo ao produto, os consumidores apreciam
mais 0s aspectos visuais (cores da carne e da gordura), a limpeza da peca e aspectos
relacionados ao sabor e maciez, e informacgdes sobre o produto e sua origem apresentadas na
embalagem.

Dias, et al. (2014) realizou um estudo que objetivou-se identificar os padrbes de
consumo da carne bovina populacdo da cidade de Campo Grande, MS, Brasil. Foi possivel
constatar relevante preocupacdo dos consumidores com atributos relacionados a higiene, cor,
aroma e maciez. Quanto ao teor nutricional, 41,03% dos consumidores acreditam que a carne
bovina é a mais nutritiva.

Outro aspecto considerado pelo consumidor é o local de compra. A preferéncia por
compras em supermercados foi observada por DE ZEN e BRANDAO (1998, apud
BRISOLA, 2005), mas os acougues foram os pontos de compra preferidos pelos
consumidores pesquisados por BUSO (2000).

Porto, (2005) em um estudo sobre o local de compra de carnes em Pelotas-RS aponta
como principal local escolhido pelos consumidores para a compra de carnes com 40,0% dos
entrevistados o0s supermercados, seguido dos acougues com 28,7%. As casas de
carnes/conveniéncias aparecem logo apos 0s acougues com a fatia de 16,7%. As mercearias e
minimercados ficam por ultimo com 4,0%.
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Fernandes (et, al. 2012) relata que os pontos preferenciais de compra sdo 0s agcougues
e supermercado, demonstrando que a qualidade sanitiria e de armazenamento adequado
interferem em suas decisoes.

Viana, et al. (2015) realizou um estudo para avaliar o perfil e a preferéncia do
consumidor de carne bovina de uma microrregido do centro-sul baiano o mesmo foi realizado
nas cidades de Guanambi, Caetité, Candiba, Matina, Pindai, e Urandi-BA. Através do estudo
foi possivel 54,7% dos consumidores preferem comprar a carne bovina semanalmente em
acougues, ja que 38,0% consomem diariamente. Foi possivel constatar que os consumidores
compram, preferencialmente, produtos que apresentam uma boa aparéncia, em consonancia
com o parametro cor (28,7%) e caracteristicas fisicas e sabor, 30,7%.

Assim conclui-se, que o consumidor tem grande preocupacdo com a qualidade do
produto e sua seguranca durante a alimentacdo, colocando em primeiro lugar a satisfacdo de
consumir, sua satde e o seu bem estar.

2. Metodologia

A pesquisa caracteriza-se como quantitativa, de carater exploratorio, descritiva e
explicativa.

Primeiramente, foi realizada pesquisa bibliografica sobre o assunto e, posteriormente,
elaborada uma entrevista semiestruturada a fim de possibilitar a identificacdo dos parametros
considerados pelos consumidores para a compra da carne bovina.

As perguntas do questionario buscavam conhecer o perfil do consumidor universitério e
de sua familia (sexo do entrevistado; numero de pessoas em sua familia; idade) além das
caracteristicas sensoriais e aspectos do local de compra que ele valoriza para a compra da
carne bovina.

Segundo Malhotra (2006) a definicdo do publico alvo, determinacdo da composicao da
amostra, a determinacdo do tamanho da amostra sdo etapas fundamentais para a elaboracdo de
uma amostragem.

Como universo da pesquisa foi considerada a comunidade académica do Curso de
Engenharia de Producdo Agroindustrial da Universidade Estadual do Parand — UNESPAR/
Campus de Campo Mourdo-PR. Para se obter uma amostra significativa foram selecionados
57 (92%) universitarios que moram sozinhos ou em republicas universitarias, de um total de
62. Os dados foram coletados em dezembro de 2015.

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracterizacao dos entrevistados

Na tabela 1 € descrito (porcentagem) o perfil dos 57 respondentes, indicando sexo,
idade, renda familiar.
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Tabela 1: dados coletados nas entrevistas

Porcentagem (%)

Sexo Feminino 56,1
Masculino 43,9

Idade De 17- 20 anos 24,6
De 20 — 23 anos 56,1
Acima de 23 anos 15,8

Renda familiar Até um salario minimo 5,2

De um a trés salarios | 33,2

minimos

De trés a seis salarios | 29,8

minimos

acima de seis salarios | 33,2

minimos

A coleta de dados foi feita com 25 homens (43,9%) e 32 mulheres (56,1%). O numero
de pessoas nas familias dos entrevistados variou de 01 a 05 pessoas, com predominancia de
04 e 05 pessoas. Tratando-se da idade média aproximada dos consumidores entrevistados, a
analise mostrou uma frequéncia maior de pessoas entre 20 e 23 anos (56,1% dos
respondentes). Os demais se distribuiram respectivamente nas seguintes faixas: entre 17 a 20
anos de idade (24,6%); e acima de 23 anos de idade (somente 15,8%).

Em relacdo a renda familiar dos entrevistados foram bem proximas, entre as respostas
validas, 33,2% dos respondentes se situam na faixa de R$ 2.064,04 — R$ 3.096,06 reais e outros
33,2% acima de R$6.192,12 reais. Os demais consumidores entrevistados manifestaram ter
uma renda familiar entre R$4.128,08 - R$ 5.160,10 (29,8%) reais ou abaixo de R$ 1.032,02
reais mensais (5,2%).

3.2 Local da compra

Na tabela 2 é descrito (porcentagem) os locais de compra da carne bovina e suas
respectivas porcentagem.
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Tabela 2: local de compra da carne bovina

Variavel Supermercado Feira Acougue Outros
Sexo (%)

Feminino 70,7 0 26,8 2,4
Masculino 71,4 0 28,6 0
Total 70 0 28 2

Buscou-se conhecer o local de compra que os universitarios de Campo Mourdo
preferem adquirir seus produtos. As opcdes apresentadas foram supermercado, feiras, agougue
e outros locais que o consumidor poderia especificar. Cerca de 70% dos consumidores de
carne bovina fazem a compra do seu produto em supermercados sendo o local com maior
predominancia de consumidores, e o local que reflete maior higiene e transparéncia,
comparado aos agougues (28%), feiras (0%). Também pode-se observar pela coleta de dados
que alguns universitarios que 0s pais ou responsaveis moram em areas rurais consomem carne
produzida nas proprias propriedades (2%).

3.3 Atributos sensoriais

Na tabela 3 é descrito (porcentagem) os fatores sensoriais mais avaliados pelos
consumidores no momento de compra da carne bovina

Tabela 3: fatores sensoriais avaliados pelos consumidores

Variavel Maciez Odor Suculéncia Sabor
Sexo (%)

Feminino 39 34 11 16
Masculino 28 34 16 22

Ao serem guestionados sobre o principal atributo sensorial considerado na compra de
carne bovina o publico feminino apontou como principal caracteristica a maciez do produto
(39%); seguido pelo odor da carne (34%).

Em comparagdo com o publico feminino o publico masculino considera como principal
atributo o odor na hora da compra da carne bovina tendo porcentagem igual a (34%), sendo
seguido pela maciez (28%).

No trabalho realizado por Fernandes et al. (2012) aponta que o perfil sociecondémico
gue mais consome carne bovina & aquele que possui renda relativamente baixa, sendo
observado que 50,7% dos entrevistados apresentam uma renda familiar entre um e trés
salarios minimos. Segundo Sproesser et al. (2006) afirma que devido ao alto custo agregado o
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consumidor de pouca instrucao e de baixa renda acredita que este € o item de maior consumo
entre as classes superiores, assim 0s mesmo buscam demonstrar atraves da alimentacdo que
possuem grande acumulo de capital econémico.

Porém pode-se afirma no presente trabalho que o consumidor universitario nao
considera preco como um indicador primario, e sim secundario para a avaliacdo da qualidade
da carne no momento da compra, sendo um atributo decisorio da mesma.

Em relacdo &s caracteristicas sensoriais 0s consumidores do publico feminino
demostraram predominancia aos aspectos maciez e odor, porém o publico masculino pouco
difere deste publico.

Assim os principais pardmetros considerados pelos consumidores universitarios em
relacdo a analise sensorial do produto € o fator maciez e odor da carne, 0S mesmos sdo as
principais caracteristicas que determinardo se o consumidor voltara a comprar o produto nos
estabelecimentos de venda, pois estes aspectos estdo diretamente ligados a qualidade da carne
bovina.

Buso (2000) em seu estudo com consumidores em paises europeus sugerem a maciez e
a garantia de procedéncia como principais fatores de qualidade atribuidos a carne a ser
consumida, porém Andrighetto, et al. (2014) buscou delinear o perfil e mostrar as
caracteristicas relacionadas ao comportamento de consumo de carne bovina na comunidade
académica da UNESP - Campus Experimental de Dracena assim foi possivel constatar que
sabor e maciez sdo os principais fatores para a compra. Porém no presente estudo observou-se
que sabor ndo foi o principal fator considerado para a compra.

Segundo a autora Jorge (2001, apud BARCELLQOS, 2014) afirma em sua dissertacao
de mestrado sobre os habitos dos consumidores de carne bovina em uma cidade do interior do
Rio Grande do Sul que a cor e a maciez sdo os principais indicadores de qualidade avaliados
por estes consumidores.

Por fim através dos dados apresentados pode-se observar que diversas caracteristicas
definem o perfil do consumidor universitario do municipio de Campo Mourdo- PR, sendo que
se apresentam de forma diversificada.

4. Considerac0es Finais

Em relacdo aos fatores que influenciam a decisdo de compra, notou-se que estes estéo
relacionados principalmente ao produto e aos beneficios que a aquisi¢do deste possa trazer ao
consumidor. S&o atributos essenciais a carne, como o sabor, a maciez, aparéncia e entre outros
gue tém o primeiro contato com o consumidor atraves da visdo.

Também pode-se observar que 0s consumidores universitarios estdo preocupados com
a qualidade da carne, e que os mesmos valorizam a apresentacdo do estabelecimento de
compra da carne devido a sua apresentacao de higiene fisica, e transparéncia.

Por fim conclui-se que as caracteristicas mais apreciadas pelo publico feminino € a
preferéncia pelo fator maciez, e o publico masculino avalia a qualidade da carne através do
odor, de tal modo que determinara se o consumidor voltard a comprar o produto, permitindo
detectar a qualidade da carne.
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