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RESUMO

Objetivou-se conhecer o perfil do consumidor de carne de sol na cidade de Areia - PB. Foram
aplicados 75 questionarios abordando: idade, sexo, escolaridade, rendimento familiar,
frequéncia e ocasidao de consumo, caracteristicas apreciadas, local de compra, motivo e
parametros utilizados durante a compra, procedéncia da carne e satisfacdo. A maioria dos
entrevistados foram do sexo masculino (52%), com idade entre 21-30 anos (50,67%), ensino
superior incompleto (40%) e rendimento mensal de até RS 1.000,00 (50,67%). O consumo ocorre
duas vezes na semana (54%), sendo no almoco (58,67%), jantar (30,67%) ou como aperitivo
(10,66%). Maciez (42,67%) e suculéncia (46,67%) sao as caracteristicas apreciadas durante o
consumo. A compra é realizada em supermercados (44%), devido ao preco (33,33%) e a higiene
do local (30,67%), sendo verificadas a gordura (30,67%) e a cor da carne (30,67%). A procedéncia
da ndo é conhecida pelos entrevistados (66,67%) e estes apresentam-se satisfeitos com a
qualidade da carne consumida (80%). O consumo expressivo da carne de sol demonstra que
habitos culturais determinam o comportamento do consumidor.

Palavras-chave: demanda por alimentos, mercado consumidor, produtos de origem animal.

ABSTRACT

The objective was to know the profile of the consumer of sun meat in the city of Areia - PB. 75
questionnaires were applied: age, sex, schooling, family income, frequency and occasion of
consumption, characteristics appreciated, place of purchase, reason and parameters used during
the purchase, meat origin and satisfaction. Most of the interviewees were male (52%), aged
between 21-30 years (50.67%), incomplete higher education (40%) and monthly income of up to
RS 1,000.00 (50.67%). Consumption occurs twice a week (54%), being at lunch (58.67%), dinner
(30.67%) or as an appetizer (10.66%). Softness (42.67%) and succulence (46.67%) are the
characteristics appreciated during consumption. The purchase is made in supermarkets (44%),
due to the price (33.33%) and the hygiene of the place (30.67%), being verified the fat (30.67%)
and meat color (30.67%). The origin of the meat is not known by the interviewees (66.67%) and
they are satisfied with the quality of the meat consumed (80%). The expressive consumption of
the meat of the sun demonstrates that cultural habits determine the behavior of the consumer.

Keywords: consumer market, demand for food, product of animal origin.
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Introducao

A carne de sol é um produto carneo levemente salgado, tradicional da regido Nordeste, com
ampla aceitacdo no Brasil, constituindo-se em importante atividade econémica para o pais. Esse
produto surgiu como uma alternativa para utilizacao do excedente de producao de carne bovina, ou
em alguns casos, caprina e ovina, ante as dificuldades encontradas para a sua conservacao por
refrigeracao, associadas ao baixo nivel economico da populacao. Devido a estas dificuldades, optava-
se pelo processo de salga e desidratacao, uma vez que as condicoes climaticas e a disponibilidade de
sal marinho no Nordeste brasileiro sao bastante favoraveis a essa pratica (Pignata et al., 2010).

0 sabor caracteristico e a facilidade de preparo popularizaram a carne - de - sol. O processo
da conservacao da carne de sol consiste em um procedimento artesanal, baseado na salga e exposicao
da carne ao ar livre ou ambiente ventilado, resultando em um produto semi desidratado com
caracteristicas peculiares (Gurgel et al., 2014). Geralmente este produto carneo nédo é elaborado
grande escala e ndo sofre acao da inspecdo veterinaria. Desta forma, implica na falta de condicoes
adequadas no que se refere aos aspectos higiénicos-sanitarios. A comercializacdo e distribuicao sao
feitas em feiras livres, mercados municipais, armazéns, supermercados e acougues. O produto é
exposto, na maioria das vezes pendurado nos balcoes ou disposto em bandejas (Amaral et al., 2012).

Varios sao os fatores que interferem no comportamento de compra e que afetam a escolha
do consumidor por determinado produto ou marca. Fatores culturais, sociais, familiares, econdémicos
e psicoldgicos agem em conjunto de forma que se torne complexa a identificacdo do fator
preponderante em uma decisdo de compra. O conhecimento do perfil dos consumidores é importante,
pois permite orientar o trabalho de producao, direcionar o processo de comercializacao, além de
demonstrar a importancia desse segmento de consumo no mercado regional (Pessoa et al., 2018).

Cardoso (2015) direciona a qualidade para o consumidor em diversos itens como: o preco do
produto, suas caracteristicas especificas, seu processo de fabricacdo e até mesmo aspectos gerais que
o envolvem, como sua marca. Qualidade do produto se refere a sintese de muitos atributos que
determinam o grau e a satisfacao do cliente, podendo ser avaliada por meio de um conjunto de
caracteristicas e parametros, especificos a cada caso, que sao intrinsecos ou estdo associados ao
produto. Fica claro que o verdadeiro critério de boa qualidade é a preferéncia do consumidor. Como
as demandas e expectativas dos consumidores estdo sempre mudando, a solucao é definir e atualizar
constantemente as especificacdes.

As diferentes percepcdes dos consumidores sobre a qualidade do produto sejam elas
qualitativas ou quantitativas, demonstram a necessidade de maior profundidade de investigacoes
cientificas sobre a percepcdo no consumo de carne de sol no Brasil. Desse modo, objetivou-se

conhecer o perfil do consumidor de carne de sol na cidade de Areia - PB.
Material e métodos

0 trabalho foi realizado na cidade de Areia - Paraiba, por meio da aplicacdo de questionarios,

durante o més de marco de 2018. Foi realizada uma pesquisa estilo “Survey”  a qual é utilizada para
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a obtencao de informacdes por intermédio de uma entrevista com os participantes, onde sao feitas
perguntas acerca do tema que se esta estudando por meio da aplicacdo de um questionario
estruturado para obter uma padronizacao do processo de coleta de dados (Francisco et al., 2007).

Inicialmente foi elaborado um questionario de multipla escolha composto de 12 perguntas,
onde foram abordados varios aspectos do consumo de carne-de-sol, tais como: idade, sexo,
escolaridade, rendimento familiar, frequéncia e ocasido de consumo, caracteristicas apreciadas na
carne, local de compra, motivo e parametros utilizados durante a compra, procedéncia da carne e
satisfacao.

0 questionario foi aplicado por entrevistadores experientes, que abordavam os consumidores
em portas de supermercado, acougue, feiras livres e reparti¢des publicas. No total foram realizadas

75 entrevistas completas.

Quadro 1. Questionario utilizado na pesquisa do perfil do consumidor de carne-de-sol em Areia - PB.

Entrevistador: Data de coleta de dados:

Sexo: ( ) Masculine () Femimng Idade:

Idade: () 18-20 anos ()21-30 anos{ 3140 anos ( JAcima de 40 anos

Escolaridade: { ) Ensino Fundamental { ) Ensino Meédio { ) Ensino Superior
incompleto

( ) Ensno Superior

Renda mensal: () At¢RS1.000( )RS1.001 aRS5.000 () R$5.001 aR.S10.000

() Acima de R$10.000

Frequéncia de consumo: { ) 1x porsemana () 2x por semana () 1x pormés{ ) 2x por

() N&o consome

Ocadio de consumo: () Café () Almogo( ) Jantar () Apendtivo

Caracteristicas apreciadas () Aroma () Maciez () Suculéncia

Localde compra:( ) Supermercada ( ) Mercado piblico () Agougue () Feiralivee

Motivos de escolha do Local: { ) Prego () Praticdidade ( ) Higiene do loca ()
Atendimento

Parimetros observados ma compra: () Cor () Prego () Came refrigerada ( )
Embalagem

() Carne magra { ) Gordura

Conhecea procedéncia da carne: () Sim () Nao

Nivel de satisfacio: () Satisfeito ( ) Indiferente { ) Insati sfeito

Fonte: Pesquisa direta.

Nao foram abordadas criancas nem adolescentes. As entrevistas aconteceram em dias
alternados da semana. A abordagem deste trabalho foi puramente quantitativa, com o intuito de
mostrar em nimeros a existéncia de um fato, a proporcao em que ele ocorre, na nossa sociedade.
Para tabulacao dos dados, foi feito o uso de uma planilha eletrénica do Excel (2010), sendo os

resultados expressos em porcentagens.

Resultados e discussao

Os questionarios foram respondidos pelos consumidores e a partir deles houve a contagem dos

depoimentos, classificando-se as respostas e entrelacando-se os resultados de forma a atender o

] ]
=II INSTITUTO FEDERAL

Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 7, n. 1, p. 15-23, 2018 1 7
SEMI0 Pernambucanc



ISSN 2237-1966

Periddico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

PESSOA, R. M. S.; GOIS, G. C.; COSTA, D. C. C. C.; SILVA, A. A. F.; SILVA, C. A. P.; SANTOS, R. N.; SILVA, A. P. R. (2018)
Caracterizagao do perfil dos consumidores de carne de sol comercializada no municipio de Areia - PB

objetivo do trabalho. As respostas do questionario foram tabuladas e analisadas. As entrevistas foram
realizadas nos diversos pontos de venda de carne do municipio, que ofereciam o produto regularmente
(Albuquerque et al., 2017).

Os resultados apresentados na tabela 1 mostram que a maioria dos entrevistados € do sexo
masculino (52%), com idade entre 21-30 anos (50,67%). Os resultados para escolaridade apontam
maior participacao de pessoas com ensino superior incompleto (40%), em detrimento do ensino médio
(32%), nivel superior (21,33%) e ensino fundamental (6,67%). O rendimento familiar apontado foi até
01 salario minimo (50,67%), fato este que pode estar diretamente relacionado ao nivel de instrucao
descrito.

Kirinus et al., (2013) aponta que a variavel cultural é de grande influéncia no consumo de
bens alimenticios. Neste contexto, o nivel de renda, urbanizacao e composicao familiar sdo de grande
importancia para determinar o consumo de carne de sol. Além disso, o aumento na renda e nivel de
escolaridade eleva a probabilidade de consumo e despesa domiciliar com o produto carneo.
Pesquisas que abordam o comportamento do consumidor fazem uso das informacdes referentes a
producado, abastecimento e dados sobre as compras dos alimentos para identificar habitos
alimentares. O interesse das pesquisas de comportamento do consumidor recai sobre a analise
empirica de como ocorre o processo de compra e quais sdo os fatores que afetam os consumidores.
Desta maneira busca-se conhecer os gostos, preferéncias, habitos e atitudes dos consumidores, para
gue se possam apontar tendéncias e perspectivas em relacdo ao comportamento de consumo
(Albuquerque et al., 2017).

0 valor comercial de um produto esta baseado no grau de aceitabilidade pelos consumidores

e a avaliacao da qualidade da carne de sol, baseada na impressao global do consumidor deriva do
consumo da carne de sol de bovinos e da carne de charque, bastante difundidos nos mercados de
varias localidades. Atributos como aparéncia, aroma, odor e sabor, textura entre outros fatores,
exercem dominio sobre a resposta do que é entendido como bom ou ruim (Coutinho, 2011).
No presente estudo, foi verificado que O consumo ocorre principalmente duas vezes na semana (54%),
sendo no almoco (58,67%), jantar (30,67%) ou como aperitivo (10,66%). Essa alta frequéncia de
consumo se deve ao fato deste produto ser muito popular no Nordeste brasileiro, uma vez que para o
preparo da carne de sol s6 é necessaria uma rapida dessalga, resultado em um produto de aroma e
gosto agradaveis (Amaral et al., 2012).

De acordo com Gouvéa & Gouvéa, (2007), a carne de sol pode ser preparada de formas
variadas e aceita muitas combinacdes, além disso, € um alimento presente tanto na mesa do
trabalhador humilde como nos melhores restaurantes do Brasil, podendo ser preparada frita, assada,
na brasa e com varios acompanhamentos: o pirao de leite, o pirao de aipim, o aipim cozido ou frito,
farofa de mandioca, o feijao tropeiro e manteiga de garrafa, variando de acordo com os habitos

alimentar da regiao. O sabor e a textura sao bastante apreciados.
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Tabela 1. Preferéncia dos consumidores de carne de sol no municipio de Areia - PB

Perfil do Total Perfil do Total
consumidor inquiridos consumidor inquiridos
n =75 %=100 n =75 %=100
Sexo Caracteristicas Apreciadas
Masculino 52.00 Aroma 10,67
Feminino 48.00 Maciez 42,67
Idade Suculéncia 46,67
18-20 anos 16,67 Local de compra
21-30 anos 50,67 Superm ercado 44.00
3140 anos 1333 Mercado publico 21.33
Acima de 40) anos 9.33 Acougue 1733
Escolaridade Feira livre 17.33
Fundamental 6,67 Motivo de escolher o local
Medio 32.00 Preco 33,33
Superior incompl eto 40,00 Praticidade 2267
Superior 21,33 Higiene do local 30,67
Renda mensal Atendimento 1333
Ate R51.000 50,67 Parametros observados na compra
E51.001 aR55.000 44 .00 Cor 17.33
E55.001 aRS510.000 4.00 Preco 22,67
Acima de R510.000 1.33 Carne refrigerada 5.33
Frequéncia de consumo Embal agem 4.00
1x por semana 1733 Carne magra 30.67
2x por semana 54.00 Gordura 20,00
1x pormes 14,00 Conhece a procedéncia da carne
2x por més 9.33 Sim 33,33
MNio consome 5.33 Nao 66,67
Ocasiio do consnmo Nivel de satisfacio
Café 0 Satisfeito 80,00
Almogo 58.67 Indiferente 20,00
Jantar 30,67 Insatisfeito 0,00
Aperitivo 10,67

Fonte: Pesquisa direta.

Dias et al., (2015) verificaram que os consumidores que possuem uma baixa frequéncia de
consumo de carne foram identificados como pessoas que buscam uma alimentacdao mais saudavel
quando existe grande preocupacdo com a forma fisica. Maciez (42,67%) e suculéncia (46,67%) sao as
caracteristicas mais apreciadas durante o consumo. Segundo Ferreira et al., (2018), maciez é tida
como a facilidade com que a carne se deixa mastigar, e esta associada a sensacoes que sao percebidas
pelo consumidor no momento da mastigacao que sao: a facilidade de penetracao com os dentes, a
resisténcia que oferece a carne a ruptura ao longo da mastigacdo e a que se refere a sensacao de
residuo na boca.

A suculéncia da carne pode apresentar-se em duas formas de sensacdo: inicialmente de
umidade ao comecar a mastigacao, pela rapida liberacdo de suco causada pela liberacdo do soro e

pelo efeito estimulante da gordura sobre o fluxo salivar. Esta ultima é responsavel pela sensacao final
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de secura nas carnes de animais jovens sem ou com pouca gordura. A carne de boa qualidade é mais
suculenta devida, em parte, ao conteido de gordura intramuscular (Monte et al., 2012).

Em relacao ao local onde os consumidores de carne de sol compram as carnes tem-se que a compra €
realizada principalmente em supermercados (44%). Isto se deve ao fato de que os consumidores
acreditam que o controle de qualidade, a higienizacao, as boas praticas e o armazenamento das
carnes sao mais eficientes, quando estas sao comercializadas em supermercados. De acordo com

Kirinus et al., (2013), a comodidade e a praticidade oferecidas pelos supermercados sao
atributos valorizados pelos consumidores de carne de sol; os autores ainda citam que a proximidade
da residéncia é uma qualidade bastante valorizada.

O preco (33,33%) e a higiene do local (30,67%) foram considerados pelos entrevistados como
os principais motivos para a compra da carne de sol em supermercados, sendo observados durante a
compra, pouca gordura presente na carne (30,67%). Dias et al., (2015) revelaram que os consumidores
avaliam a carne através da combinac&o intrinseca (sabor, cor e aparéncia geral) e extrinsecos (preco,
data de validade, etiquetas ou certificacdes e marcas), sendo que a maioria dos consumidores
considera a carne magra como o tipo mais saudavel. Gois et al., (2016), o teor de gordura da carne,
aliado aos padrodes da vida moderna (estresse e sedentarismo), esta sendo associado a distirbios na
salde humana, como obesidade, hipertensao e problemas cardiacos. Lima Janior et al. (2011)
afirmaram que a composicao lipidica da carne vem sendo frequentemente associado com saide, uma
vez que é a principal fonte de colesterol e acidos graxos saturados.

A cor foi considerada o segundo parametro observado durante a compra da carne de sol
(30,67%). Segundo Lima Junior et al., (2011) a cor da carne influencia na aquisicdo do produto nas
gondolas dos mercados e € o principal parametro utilizado no julgamento de compra do consumidor.
A cor vermelha, caracteristica da carne bovina, tem relacdo com as fibras musculares, com o pigmento
mioglobina e a hemoglobina presente no sangue. Essas proteinas, quando associadas ao ferro, reagem
na presenca do oxigénio, provocando alteracdo na cor da carne, como a carne PSE (Palida, Flacida e
Exsudativa) e a DFD (Escura, Firme e Seca). A carne PSE ocorre devido a problemas de estresse no
momento do abate que eleva o teor de lactato, reduzindo o pH que, juntamente com a temperatura
alta do musculo, provocam uma maior liberacdo de exsudatos pela carne, tornando-a flacida e com
coloracdo amena, enquanto a carne DFD esta relacionada com problemas de estresse prolongado
sofrido pelo animal antes do abate, cessando as reservas de glicogénio, o que impede a queda do pH,
e consequentemente aumenta a retencao de agua musculo, o que o torna fibroso e mais escuro devido
a menor refracao da luz e maior acao enzimatica, com gasto de oxigénio (Passeti et al., 2016).

Um grande nimero de consumidores nao sabe a procedéncia da carne que consomem (66,67%)
e apresentam-se satisfeitos com a qualidade da carne consumida (80%). Segundo Lusk e Briggeman
(2009), os valores de seguranca, nutricao, sabor e preco estao entre os mais importantes para os
consumidores, enquanto os valores de tradicao, e de origem sao considerados menos importante.

Por nao existir um padrao de identidade e qualidade da carne de sol, nem portarias especificas
definindo instalacdes e seu processo de elaboracao, nao ha estatistica oficial agregada a fabricacdo
da carne de sol no pais e a técnica de elaboracao varia de regido para regiao, resultando no mercado

atual produtos com variacao nos teores de cloreto de sodio e atividade agua, assim como
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caracteristicas diferentes quanto ao aspecto, sabor, cor e tempo de conservacdo, havendo a
necessidade de se estabelecer parametros legais, tanto microbiolégicos como fisico-quimicos, que

oferecam seguranca ao consumidor (Ramos et al., 2007).
Conclusées

O consumo expressivo da carne de sol demonstra que habitos culturais determinam o
comportamento do consumidor. O consumidor considera os atributos: presenca de gordura, o preco e
a cor como melhores indicadores da qualidade da carne, sendo os principais aspectos observados ao

efetuar a compra. E ndo se preocupa em conhecer a procedéncia da carne que ira consumir.
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