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RESUMO
Percepcao dos Consumidores de Produtos Carneos Resfriados Quanto a sua

Qualidade, Comercializados em Supermercados no Municipio de Marilia/SP

A Producgao de alimentos seguros € um alvo compartilhado por industrias e servigos
de alimentagdo e pelos orgaos governamentais competentes. A educagdo dos
consumidores, por sua vez, influencia o seu grau de exigéncia e traduz-se em
reducdo dos riscos de doengas de origem alimentar. Nesse contexto, destacam-se
os produtos carneos por serem facilmente pereciveis e com a necessidade de ter
uma cadeia de frio eficiente, quando vendidos resfriados. Em se tratando de
percepcao de qualidade vista aos olhos pelo consumidor, observadas em estudos
realizados em diferentes regides do Brasil, este manifesta por meio das
caracteristicas sensoriais as principais responsaveis pela escolha dos atributos de
qualidade de produtos carneos, porém, quando se depara com o controle de
temperatura desses mesmos produtos durante a comercializagcdo, esse quesito nao
representa prioridade, o que pode ocasionar riscos a saude do consumidor, ja que é
o grande elo da conservagao. Com base nesses principios, buscou-se caracterizar o
que os consumidores de produtos carneos resfriados comercializados em
supermercados de Marilia/SP tém como entendimento de qualidade no momento da
aquisicao dos produtos carneos, utilizando-se de um questionario fechado. Dessa
forma podemos inferir atencdo a industria, ao comércio, mas principalmente e de
forma educacional, ao consumidor, elo passivo nesse processo. Os resultados
indicam que os principais atributos elegiveis no processo de aquisicdo dos
produtos carneos sao o odor, a cor, a data de producao e validade e a textura. Além
disto, considerando que coincidentemente a amostra caracterizou-se em metade
dos entrevistados do sexo feminino e metade do sexo masculino as mulheres
sobressaem os homens em mais da metade dos atributos avaliados no ato da
compra. Com isto, € muito importante que as empresas através dos seus
departamentos técnicos busquem trabalhar de forma didatica ferramentas que
informem os consumidores sobre a importancia de avaliar todos os atributos sejam
eles (sensoriais, sanitario, nutricional e econdmico) para garantir a seguranga do
alimento e consequentemente preservar a saude do consumidor.

palavras-chave: consumidor; produtos carneos; qualidade.
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ABSTRACT
Consumer’s Perception Of Chilled Meat Products In Terms Off Their Quality, Sold
In Supermarkets In The Municipality Of Marilia / SP.

The production of safe food is a goal shared by industries and food services and by
relevant government agencies. Consumer education, in turn, influences their level of
demand and translates into a reduction in the risk of food-borne diseases. In this
context, meat products stand out for being easily perishable and for having the
necessity of an efficient cold chain, when they’re sold chilled. When it comes to the
perception of quality seen by the eyes of the consumer, observed in studies carried
out in different regions of Brazil, it manifests throught the sensorial characteristics the
main responsible for the choice of the quality atributes of meat products, but when
faced with the control of temperature of these same products during the
commercialization, this item does not represent a priority, which can cause risks to
the health of the consumer, since it is the great link of conservation. Based on these
principles, we will seek to characterize what consumers of chilled meat products sold
in supermarkets in the city of Marilia / SP have as an understanding of quality at the
time of purchasing the product, using a closed questionnaire. This way, we can infer
attention to industry, commerce, but mainly and in an educational way, to the
consumer, a passive link in this process. The results show that the main eligible
attributes in the process of meat products purchase are the odor, color, production
and expiry date and texture. Besides, considering that coincidentally the sample
characterized in half of the interviewed females and half the males, the women stood
out the men in more than half of the attributes evaluated upon the purchase. Thus,
it's very important that the companies through their technical departments look
forward to working in a didactic way the tools that let the consumers know about the
importance of evaluating all the attributes whether they are sensorial, sanitary,
nutritional and economical, to guarantee the food safety and consequently preserve
the consumer’s health.

keywords: consumer; meat products; quality.
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1 INTRODUGAO

Conhecendo os conceitos de consumidores, supermercados, qualidade de
carne, produtos carneos e cadeia de frio € possivel realizarmos pesquisas que
auxiliem no entendimento de como ocorre a tomada de decisdo dos consumidores
na aquisicao de produtos carneos resfriados no ato da compra.

Ao propésito o autor Falcdo (2010) menciona que o conceito de
consumidores nas leis de defesa do consumidor LDC de 1981 e de 1996:

Revogada LDC de 1981, em seu artigo 2, definia consumidor como sendo
“todo aquele a quem sejam fornecidos bens ou servigos destinados ao seu uso
privado por pessoa no singular ou coletiva que exerca, com carater profissional, uma
atividade econémica”.

A atual LDC (Lei n® 24/96), por outro lado, define consumidor como “todo
aquele a quem sejam fornecidos bens, prestados servigos ou transmitidos quaisquer
direitos, destinados a uso n&o profissional, por pessoa que exergca com carater
profissional uma atividade econémica que vise a obtencéo de beneficios”.

Por conseguinte, Ortega (1959) definiu supermercados como um
estabelecimento de venda a varejo com muitas se¢des que vendem alimentos e
outras mercadorias como os produtos carneos, com estacionamento apropriado e
com uma receita minima de $250.000 (duzentos e cinquenta mil) délares ano. Em
contrapartida, os autores Kotler & Armstrong (1998) definiram supermercados como
grandes lojas com baixo custo, pequena margem de lucro, elevado volume e auto
servico nas quais oferecem uma ampla variedade de produtos alimenticios incluindo
carnes, produtos de limpeza e de uso domestico.

Ja Parente (2000) conceituou de uma forma mais ampla, considerando o
supermercado convencional a loja de porte médio, essencialmente de alimento e
com boa diversificagao de produtos.

Outrossim, refere-se a qualidade da carne que de acordo com Felicio (1997)
um conceito amplo do termo de qualidade de carne envolve diversos atributos que
podem ser reunidos em grupos: qualidade visual, qualidade gustativa, qualidade
nutricional e parametros de segurancga.

Soares e Gois (2017) fizeram uma revisdo sobre os parédmetros de qualidade
de carne enfatizando que os aspectos principais e fundamentais sao:

Microrganismos deteriorantes, microrganismos patogénicos e o0s aspectos
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sensoriais, fisico-quimicos e suas propriedades funcionais das proteinas
miofibrilares.

De acordo com a EMBRAPA (2021) a definigdo de produtos carneos sao
todos os produtos derivados da carne que sao obtidos a partir de carne fresca e que
tenha sofrido um ou mais tipos de processos, entre eles cozimento, salga,
defumacgao e/ou somente adicao de condimentos e temperos.

Ademais a cadeia de frio € um fator determinante para manutencdo da
qualidade da carne e de acordo com Freitas Pereira et al. (2010) definiu a cadeia
de frio como sendo um conjunto dos processos do armazenamento, a sua
conservacgao, a distribuicdo, o transporte e a manipulacdo dos produtos, de uma
forma que mantenha uma baixa temperatura, sendo recomendado 0°C para
produtos resfriados e -18°C para produtos congelados.

Spagnol (2017) estudando o monitoramento da cadeia do frio, identificou que
a logistica, tem seu papel relevante nas operagbes das cadeias de alimentos
pereciveis e que necessitam do uso da cadeia de frio devido a sua perecibilidade,

havendo um grande desafio para garantir uma cadeia de frio continua.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Desde 2020, o Brasil vem se consolidando como o maior rebanho bovino
comercial do mundo, destacando-se na producao de proteina animal de acordo com
os dados do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2020).
Nesta crescente, o setor produtivo de carne brasileira, tende a se tornar admiravel e
valorizada cada vez mais nacionalmente, devido a toda sua importancia econémica
no pais e globalmente devido as exportagdes. (EMBRAPA, 2020).

Dados da Associagao Brasileira Exportadora de Carnes (ABIEC) em 2021 o
rebanho brasileiro ficou estimado em 196,47 milhdes de cabegas, e com um abate
de 39,14milhdes.

Ainda de acordo com a mesma associagao, os principais destinos da carne
bovina brasileira exportada em 2021 em volumes de (toneladas) sdo China com
(39,20 %), Hong Kong (11,91 %), Estados Unidos (7,52 %), Chile (5,99 %), Unido
Europeia (4,19 %), Egito (3,95 %), Emirados Arabes Unidos (2,68 %), Filipinas (2,51
%) Arabia Saudita (2,17 %) e Paraguai com (2,16 %). Shahbandeh (2021) fez uma
projecdo das exportagdes da carne bovina do Brasil, que podera atingir um volume
de 2,73 milhdes de toneladas de carcaca equivalente ao ano em 2022.

Em termos de consumo interno, a Companhia Nacional de Abastecimento
(CONAB) sinaliza que o consumo brasileiro de carne bovina em (2020), foi de 29,3
kg por habitante, uma reducéo de (5 %) em relagcéo a (2019) que foi de 30,7 kg, ano
em que o consumo havia diminuido (9 %), sendo essa queda causada pelo reflexo
da alta dos precos da carne no ano de 2020, impulsionada pela oferta restrita de
gado no pais e forte demanda da China (CARRANCA, 2021).

Outro fator que reduziu o consumo de carne bovina foi a inflagdo mundial e o
desemprego, somados a pandemia da Covid-19 que provocaram mudangas na
mesa dos consumidores e reduziram ao menor nivel em 25 anos o consumo de
carne bovina, pois secundariamente foi responsavel pelo aumento da taxa de
desemprego (FORBES , 2021).

Em que pese a alta dos precos, e a reducdo do consumo de carnes, o indice
de desperdicios de alimentos do Programa das Nagbes Unidas para o meio
ambiente (PNUMA) mostrou a enorme escala do desperdicio alimentar em todo o

mundo, sendo somente em 2019, 931 milhdes de toneladas de alimentos a familias
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e varejistas, restaurantes e outros servigcos alimentares que foram desperdigadas
(RUKIKAIRE, 2021). Esse autor defende que uma das principais medidas para
contribuir e reduzir a perda de alimentos € a expansao da cadeia de frio sustentavel.
Essa cadeia de frio principalmente para os produtos carneos resfriados sao
fundamentais para reduzir a perda de alimentos, contribuindo inclusive para o
desenvolvimento econémico.

Conforme a Portaria CVS 5 (BRASIL, 2013) que aprova o regulamento
técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servigcos de alimentagdo e o roteiro de inspe¢do. Sendo que, neste regulamento
técnico sdo explicitados no Capitulo lll — Qualidade Sanitaria da Manipulacdo de
Alimentos Secao Il Armazenamento de produtos que esta diretamente relacionado
com a cadeia de frio.

Art.33 - Os equipamentos de refrigeracdo e freezers devem
apresentar-se em bom estado de conservacao e higiene, adequados
quanto ao volume de produtos armazenado. E proibido desliga-los
com objetivo de economizar energia e utilizar termdmetros de hastes
de vidro para controlar suas temperaturas.

Art.34 - As temperaturas de Armazenamento dos produtos sob
congelamento e sob refrigeragdo devem obedecer as
recomendagbes dos fabricantes indicadas nos rétulos. Na auséncia
destas informagdes e para alimentos preparados no estabelecimento,
devem ser usadas as recomendacgdes a seguir:

Os produtos Resfriados - carne bovinas e suinas, aves, entre outras
e seus produtos manipulados crus devem apresentarem a
temperatura recomendada em (Graus Celsius) de no maximo 4° C

(quatro graus Celsius) e prazo de validade de 3 dias.

Outrossim, é que os alimentos de origem animal apresentam os mais diversos
tipos de microrganismos, os quais fazem parte de sua microbiota habitual. Para
manter o processo de multiplicagédo, esses microrganismos necessitam de condigbes
favoraveis, representadas por multiplos fatores, entre eles a temperatura, que
durante o processo da conservacdo € de fundamental importancia para inibir a
proliferacdo microbiana e minimizar as reacdes bioquimicas que causam a
deterioragdo dos alimentos (MURMANN et al., 2005).

Contudo, a equipe Beef Point (2008) descreve que os consumidores
costumam escolher e avaliar a qualidade dos produtos carneos, com base nos

conhecimentos que possuem, com relagado a aparéncia visual, olfativa e obviamente
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a partir do custo, ou seja, preco que deve estar estabelecido em um valor justo, a fim
de corresponder as expectativas do consumidor, no que se refere aos atributos de
qualidade sensorial, sanitaria, nutritiva e econédmica quando nos referimos a prego.

Inegavelmente para poder analisar a carne exposta a comercializagado é
necessario conhecimento em relagao as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais,
nutricionais, bem como as condigdes de higiene, conservagao, exposigao e
comercializagdo. Outro aspecto relevante a ser observado na comercializagédo de
produtos carneos de origem animal é a manutengdo da temperatura adequada
(LUNDGREN et al., 2009). Com efeito, as principais causas da deterioracdo dos
alimentos sao atribuiveis a fatores fisicos, quimicos e mudangas microbiolégicas
durante o armazenamento, tendo na carne resfriada um produto perecivel e de vida
curta, necessitando da cadeia de frio para sua conservacdo (SINGH, 2000;
NASTASIJEVIC et al., 2017).

Panza e Silva (2007) avaliaram que nas industrias e nos supermercados do
municipio de Maringa/PR, muitos dos problemas encontrados, estavam nos
alimentos pereciveis, com contamina¢gdes microbiolégicas, devido a refrigeragcéo
inadequada na armazenagem e na manipulagdo, sendo os alimentos de origem
animal os que frequentemente ofereciam as condicbes em proporgdes otimas para
multiplicagdo dos microrganismos.

Nochieri e Bricarello (2012) constataram em uma pesquisa realizada no
municipio de Sao Paulo/SP que a maioria dos equipamentos de frio e dos alimentos
inspecionados, encontrava-se com temperaturas acima dos padrées recomendados
pela legislagdo, em que pese que (81,2 %) dos 80 equipamentos avaliados portarem
termostato. De imediato, Souza et al. (2013) alertaram para o problema relacionado
ao pouco conhecimento dos técnicos responsaveis em relacdo a conservacio dos
produtos, seja pelo resfriamento ou congelamento, em estabelecimentos comerciais,
0s quais utilizam as camaras frigorificadas ou balcées frigorificos.

Considerando a producao dos produtos carneos no Brasil e sua relagdo com
o consumidor quando de alguma inconformidade, o site de reclamag¢des Reclame
Aqui, que oferece servigos gratuitos, tanto para os consumidores, postarem suas
reclamacgdes, quanto para as empresas responderem a elas, registraram até outubro
de 2022, 1.043 reclamacdes na aquisicdo de produtos carneos.

Assim, observa-se como principais problemas: ma qualidade em 602

reclamacgdes, mau cheiro em 318 e sabor ruim e entre outras 123 (RECLAME AQUI,
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2022). Portanto, esse fator refor¢ca que os consumidores, na escolha dos alimentos,
utilizam de atributos para classificarem qualidade e um deles envolve os 6rgaos dos
sentidos, ou seja, as caracteristicas sensoriais, detectando os fatores de qualidade
divididos em categorias, como aparéncia, textura e flavo (LIMA, 2001).

Barcellos e Callegaro (2002) comentam que as diversas transformacoes
ocorridas na economia mundial tém se refletido no comportamento do consumidor
de produtos carneos tradicionalmente conhecidos como comodities. Os autores
acima também observaram que a compra de carne bovina se torna um processo de
tomada de decisao limitada, em virtude das particularidades como desconhecimento
e busca de alternativas.

Por outro lado, a preocupagao com o aspecto educacional do consumidor em
adquirir um produto carneo de qualidade foi verificada por Gai et al. (2003), quando
avaliaram o perfil de 128 consumidores de carne na cidade de Campos de
Goytacazes/RJ e evidenciaram que o principal aspecto levado em consideragao na
hora da compra foi o visual (46,87 %), seguido pelo odor (5,47 %). Esses autores
guestionaram os consumidores sobre a preocupac¢do da origem da carne quanto a
fiscalizagdo sanitaria e a minoria, (43 %), responderam que sim.

A despeito da avaliacdo do perfil educacional do consumidor, um estudo
realizado por Silvares et al. (2003), no municipio de Sdo Paulo/SP, entrevistando 61
consumidores, puderam caracterizar esse publico em (51 %) de mulheres, sendo (33
%) na faixa etaria entre 20 e 30 anos e (39 %) com ensino superior completo, tendo
assim um perfil de quem adquiria o produto carneo naquele momento.

No entanto, sobre o perfil socioeconédmico dos consumidores, Soares et al.
(2003) concluiram que esse fator pouco influiu na valorizagdo do conceito de
qualidade, visto que (23,5 %) dos entrevistados mostraram a preocupagdo somente
com marca e prego durante a compra dos produtos carneos em hipermercados na
cidade do Rio de Janeiro/RJ.

Ao nos referirmos ao consumidor e sua relagdo com os atributos de qualidade
na aquisicdo de um produto carneo, encontra-se ja na literatura passada a época
que a qualidade da carne e a combinacdo de suas caracteristicas aparentes
resultam num produto comestivel, atrativo na aparéncia, apetitivo na degustacgao e
saboroso apos cozimento (BRISKEY e KAUFFMAN, 1971). Posteriormente, Felicio
(1999) considerou que as caracteristicas organolépticas como: frescor, firmeza e

palatabilidade da carne sao atributos individuais dos érgaos dos sentidos e que
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dificilmente podem ser medidos por instrumentos. Ao trazermos a relagao qualidade
com a sanidade da matéria prima, Sarcinelli et al. (2007) avaliaram que os
consumidores ao adquirirem seus produtos carneos esperavam que fossem
oriundos de animais saudaveis, abatidos e processados higienicamente, mas
acrescentando que a qualidade da carne é avaliada com base nas suas
caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas. Ainda no campo do consumidor e
sua relacdo com a qualidade de produtos carneos, Andrigheto et al. (2010)
constataram que estes valorizaram as caracteristicas quimicas e sensoriais da carne
como maciez, cor, suculéncia, sabor e aroma, bem como verificaram que a maciez e
a cor sao caracteristicas mais relevantes na decisdo da compra do produto seguido
pela suculéncia, sabor e aroma.

As boas praticas de fabricacdo (BPF) sdo atos de higiene que devem ser
adotadas pelas industrias e estabelecimentos de alimentos, obedecidas pelos
manipuladores desde a aquisicdo das matérias—primas, do processamento ao
consumidor com o objetivo de evitar ocorréncias de doengas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2004). Em 2012, Matos et al,
realizaram um estudo em relacdo ao perfil sanitario da carne bovina in natura
comercializada em supermercados e concluiram que havia falhas de boas praticas
de fabricagdo em (100 %) dos estabelecimentos comerciais como lavagem das
maos induzindo a exposi¢gédo do produto a contaminagao microbioldgica.

Um estudo realizado por Costa et al. (2012) verificaram que as condigbes de
armazenamento e acondicionamento da carne in natura em minimercados do
municipio de Recife/PE, apresentaram irregularidades, sendo que dos vinte e um
estabelecimentos visitados, apenas um (4,76 %) as cémaras frigorificas
encontravam-se em bom estado de conservagao, higiene e funcionamento; em oito
estabelecimentos (38,09 %) verificaram camaras sem higiene e em mau estado de
conservacao e em doze (57,14 %) observaram que nao existia cdmaras frigorificas
no local, concluindo que as condigdes de armazenamento dos produtos foram
insatisfatorias. Em uma analise realizada por Correia et al. (2013) sobre as
condi¢des higiénico-sanitarias de temperaturas das ilhas de congelamento e dos
produtos em supermercados da cidade de Sobral/CE, foi verificado que os
estabelecimentos n&o seguiam as boas praticas de fabricagdo, para conservagéo
dos produtos carneos. Ainda nesse sentido, Nuvolari et al. (2019) avaliaram as boas

praticas de fabricacdo e a cadeia de frio nos supermercados de Botucatu/SP,
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concluindo que as temperaturas de refrigeracdo para conservagdao dos produtos
eram inadequadas na maioria dos estabelecimentos

Dentro dos principios do que tange a qualidade no momento de adquirir
produtos carneos pelos consumidores Correia et al. (2013), observaram que alguns
consumidores se preocupam com a forma de armazenamento e exposi¢cao dos
produtos e concluiram que a falta de interesse sobre essas informacgdes torna-se
preocupantes para assegurar a qualidade dos produtos carneos.

Azevedo (2017) demonstrou que consumidores de produtos carneos do
municipio de Porto Alegre/RS estavam preocupados com a qualidade da carne
consumida aliado a preservacdo ambiental. Nisso, além da avaliacdo das
caracteristicas sensoriais levavam em consideracéo selos presentes nos roétulos das
carnes que informavam a garantia da qualidade e da seguranga no quesito
ambiental, essa preocupac¢ado mostrou-se importante para o consumidor mesmo se o
produto tivesse um pregco maior do que empregado na regiao.

No municipio de Marilia/SP, Oshiiwa et al. (2017) verificaram que o0s
consumidores de carne bovina valorizavam como principais quesitos de qualidade
no momento da compra a cor, textura, estrutura da embalagem, preco, facilidade de
compra, composi¢cao nutricional e a marca do produto. Esses estudos foram
realizados em supermercados localizados nas zonas norte e sul da cidade, sendo o
preco o quesito mais apontado como determinante no momento da compra, com

uma meédia de (41 %), seguido pela cor em (33 %) e a aparéncia em (27 %).
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3 OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Conforme o exposto buscou-se caracterizar a percepcdo dos consumidores
de produtos carneos resfriados comercializados em supermercados do municipio de

Marilia/SP quanto aos atributos de qualidade eleitos no momento da compra.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar o perfil dos consumidores;
e Constatar os atributos de qualidade que o consumidor de produtos carneos

elege no momento da compra.
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4 MATERIAL E METODOS

Visando inferir junto ao consumidor sua percepg¢ao de padrao de qualidade na
aquisicao de produtos carneos, oito supermercados foram selecionados, localizados
estes nas diferentes regiées do municipio de Marilia/SP, com a devida autorizagao.
Dessa forma, foram entrevistados 200 consumidores maiores de idade e
alfabetizados durante o més de julho de 2022. Para tal, utilizou-se de um
questionario fechado tragcando inicialmente o perfil socioecondmico do entrevistado e
contendo cinco questdes de multipla escolha, onde apds assinatura do termo de
consentimento Livre e esclarecido, foram respondidas. O referido projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Humanos da Universidade de
Marilia, pelo Parecer 5.467.073 de 13 de junho de 2022.

41 ANALISE DE DADOS

De natureza descritiva e considerando as variaveis qualitativa (Sim e Nao),
faremos a analise estatistica com apoio do software estatistico Jamovi e os dados
serdo apresentados em tabelas e graficos através da marcagao de (*) Asterisco que
vai representar a diferenca estatistica entre as categorias avaliadas ao nivel de (5
%) e (1 %) de probabilidade calculado pelo teste do Qui-quadrado ( x*) Person
(CALLEGARI- JACQUES, 2003).
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5 RESULTADOS

Considerando a aplicagdo dos questionarios junto aos estabelecimentos
eleitos constatou-se que o grupo de 200 entrevistados caracterizou-se,
coincidentemente, em 50 % do sexo masculino e 50 % feminino. No grupo
masculino a média de idade foi de 51 anos, com predominancia de individuos com
ensino médio completo e renda familiar entre R$ 3.637,00 a R$ 6.060,00. Ja no
grupo feminino, a média de idade foi de 45 anos, com predominancia de portadores
de ensino superior e renda familiar na mesma varidancia do grupo masculino,

conforme exposto na Tabela 1.

Tabela 1 — Analise descritiva dos consumidores de produtos carneos entrevistados

no Municipio de Marilia / SP.

Caracteristica Variavel Unidade Masculino Feminino Meédia
Entrevistados % 100 100 100
Idade Anos 51 45 48
Escolaridade Ensino Fundamental % 11 13 12
Ensino Médio % 47 36 41,5
Ensino Superior % 42 51 46,5
Renda Familiar Até R$ 1.212 reais % 6 7 6,5
Mensal R$ 1.212 a 3.636 reais % 24 29 26,5

R$ 3.637 a 6.060 reais % 36 36 36
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Tabela 2 - Analise descritiva dos consumidores de produtos carneos entrevistados
no Municipio de Marilia / SP Quanto consumo de carne, Avaliagdo das condicdes de
Higiene e Limpeza das Goéndolas, Avaliacdo da Temperatura de Armazenamento e

Avaliacdo das informacdes do rétulo do produto.

Masculino Feminino %
Numero Entrevistados 100 100 100
Consumidores de carne Bovina 100 100 100
Condi¢cdes de Higiene e Limpeza das
Goéndolas 88 95 91,5
Avaliam Temperatura Armazenamento 50 54 52
Avaliam Informagdes do Rotulo do Produto 71 72 71,5

Por meio das respostas coletadas Tabela 2, verificou-se, inicialmente, que
(100 %) dos entrevistados responderam serem consumidores de produtos carneos.
Ao serem abordados quanto a preocupacgao no que tange as condigdes de higiene e
limpeza das géndolas dos supermercados, (95 %) observam essas condi¢des. Ao
inferirmos nos entrevistados se o0s mesmos avaliam a temperatura de
armazenamento dos produtos no momento da aquisigao, (52 %) responderam que
sim e, quanto ao costume de verificar as informagdes dos roétulos dos produtos
carneos, (71 %) destes consumidores possuem essa caracteristica.

Ao serem arguidos quanto a que atributos de qualidade elegem no processo
de aquisigdo de um produto carneo, as respostas demonstraram que (24 %) avaliam
a maciez do produto, (88 %) a cor, (59 %) o odor, (31 %) a temperatura, (77 %) data
de producéo e validade, (30 %) o selo de inspegéao, (69 %) o preco no momento da
compra, (26 %) o sabor, (18 %) consideram a textura, (53 %) o local de aquisicéo,

conforme apresentado na Tabela 3.
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Tabela 3 — Analise descritiva dos atributos de qualidade levados em consideragao

no momento da aquisicdo de produtos carneos pelos consumidores de Marilia/SP.

Atributo Avaliam %
Maciez 48 24
Cor 176 88
Odor 118 59
Temperatura 63 31
Data de Validade 154 77
Selo de Inspecéao 60 30
Preco 139 69
Sabor 52 26
Textura 37 18
Local de aquisicéo 107 53

Uma das caracteristicas possiveis de se analisar refere-se as variaveis que
caracterizaram os consumidores entrevistados; primeiramente quanto ao género.
Nesse sentido, percebe-se que as mulheres sobressaem aos homens em (60 %)
dos quesitos elencados, com destaque para o item data de producao e validade,
onde (83 %) manifestaram essa preocupacgao. Esse enredo pode ser avaliado junto
a Tabela 4.
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Tabela 4 — Analise descritiva dos atributos de qualidade levados em consideragao
no momento da aquisigcao de produtos carneos pelos consumidores de Marilia/SP,
de acordo com o sexo, destacando pelo * diferenca estatistica entre as categorias

avaliadas ao nivel de (5 %) da probabilidade calculada pelo teste Qui-quadrado (x2)

de Person.

Atributo Masculino Feminino
Maciez 26 22
Cor 87 89
Odor 52 66
Temperatura 36 27
Data de Producao e Validade 71 83
Selo de Inspecéao 29 31
Preco 68 71
Sabor 22 30
Textura 20 17
Local de aquisi¢ao 55 52

Ao correlacionarmos o resultado obtido com a escolaridade dos entrevistados
observa-se que no grupo tido com ensino fundamental, composto por vinte e quatro
consumidores (12 %), trés (12,5 %) consideraram a maciez, dezoito a cor (75 %),
oito o odor (33,33 %), seis a temperatura (25 %), dezenove a data de produgéo e
validade (79,16 %), seis o selo de inspecéo (25 %), dezoito o preco (75 %), nove o
sabor (37,5 %), trés a textura (12,5 %) e sete o local de aquisicédo (29,16 %).
Quando partimos para os entrevistados com ensino médio, caracterizado por oitenta
e trés entrevistados (41,5 %), dezoito consideraram a maciez (21,67 %), setenta e
quatro a cor (89,16 %), quarenta e trés o odor (51,81 %), vinte e sete a temperatura
(32,53 %), sessenta e dois a data de produgéo e validade (74,7 %), vinte e um o selo
de inspec¢ao (25,3 %), cinquenta e seis consideraram o prec¢o (67,47 %), dezesseis 0
sabor (19,28 %), dezenove a textura (22,89 %) e quarenta e um o local de aquisicéo
(49,4 %). Entre os entrevistados com ensino superior, do total de noventa e trés
entrevistados (46,5 %), vinte e sete consideram a maciez (29,03 %), setenta e cinco
entrevistados consideram a cor (80,65 %), cinquenta e nove entrevistados
consideraram o odor (63,44 %), vinte e seis a temperatura (27,95 %), sessenta e
cinco a data de producdo e validade (69,89 %), trinta e trés o selo de inspegéo
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(35,48 %), cinquenta e sete o preco (61,29 %), vinte e seis o sabor (27,96 %), treze
entrevistados consideraram a textura (13,99 %) e cinquenta e trés o local de compra

(56,99 %), conforme expresso na Figura 1.

FIGURA 1 — Percepcao dos atributos de qualidade no momento da aquisicao de
produtos carneos resfriados pelos consumidores de Marilia/SP, considerando a
variavel escolaridade.
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o Representa diferenga estatitica entre as categorias avaliadas ao nivel de 1% de

propabilidade, calculado pelo teste do Qui-quadrado (x2) de Person.

Outra variavel a ser apresentada segue a faixa salarial dos consumidores
entrevistados, nisso, tém-se para aqueles que compreenderam a faixa de até
R$1.212 reais que totalizaram treze (6,5 %), um (7,69 %) que considerou a maciez
um atributo de qualidade no momento da aquisicdo do produto carneo, dez a cor
(76,92 %), seis o odor (46,15 %), um a temperatura (7,69 %), nove a data de
producao e validade (69,23 %), nove o precgo (69,23 %), dois a textura (15,38 %) e
trés o local de aquisicdo (23,07 %). destaca-se que nesse intervalo ndo foram
assinalados os atributos, sabor e a presenca do selo de inspecao veterinaria.
partindo para a faixa salarial que compreende valor superior a R$1.212 reais até
R$3.636 reais vemos cinquenta e trés entrevistados, configurando esse grupo em
(26,5 %) do total. aqui se percebe que dezesseis consideraram como atributo de

Local de
Aguisicio
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qualidade a maciez (30,19 %), quarenta e nove a cor (92,45 %), trinta o odor (56,6
%), dezoito a temperatura (33,96 %), quarenta a data de producéo e validade (75,47
%), quatorze o selo de inspecado (26,41 %), quarenta e dois consideraram o preco
(79,24 %), quatorze o sabor (26,41 %), treze a textura (24,53 %) e vinte e trés o local
de aquisicdo (43,39 %). J&, nos entrevistados com faixa salarial superior a R$ 3.637
reais a até 6.060 reais, representado por setenta e dois consumidores (36 %),
quinze consideram a maciez (20,83 %), sessenta e quatro entrevistados consideram
a cor (88,88 %), trinta e oito entrevistados consideraram o odor (52,77 %), vinte e
quatro a temperatura (33,33 %), cinquenta e quatro a data de producgéo e validade
(75 %), vinte e cinco o selo de inspecéo (34,72 %), quarenta e oito o preco (66,66
%), dezenove o sabor (26,39 %), onze entrevistados consideraram a textura (15,27
%) e quarenta e dois o local de compra (58,33 %). por fim, analisando a faixa salarial
que compreende valor superior a R$6.061 reais a até R$18.180 reais que teve
sessenta e dois participantes (31 %), dezesseis consideram a maciez (25,8 %),
quarenta e cinco entrevistados consideram a cor (72,58 %), trinta e cinco
entrevistados consideraram o odor (56,45 %), dezesseis a temperatura (25,8 %),
quarenta e quatro a data de produgao e validade (70,9 %), dezoito o selo de
inspecao (29,03 %), trinta e dois o preco (51,61 %), dezesseis o sabor (25,81 %),
dez entrevistados consideraram a textura (16,12 %) e trinta e dois o local de compra

(51,61 %), dados estes destacados junto a Figura 2.
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Figura 2 — Percepcédo dos atributos de qualidade no momento da aquisicédo de
produtos carneos resfriados pelos consumidores de Marilia/SP, considerando a

variavel faixa salarial.
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36

6 DISCUSSAO

Os resultados deste estudo demonstram que a percepg¢ao dos consumidores
de produtos carneos resfriados no municipio de Marilia os torna vulneraveis aos
riscos potenciais relacionados a ma qualidade. Sendo os atributos: sensoriais (cor e
odor), os sanitarios (data de produgao e validade) e o econémico (prego) de forma
geral os mais elencados pelos consumidores que estatisticamente apresentaram
associagdes significativas entre as variaveis qualitativas sexo, renda (p<0,05) e
escolaridade (p<0,01). Enquanto que o atributo temperatura que é um fator
determinante para manutencéo da qualidade dos produtos carneos e o atributo selo
de inspegao que garante a procedéncia e o padrao do produto consumido, ndo s&o

considerados com grau de extrema importancia no momento da compra.

Destaca-se com estes resultados o desconhecimento dos consumidores em
relagdo aos riscos de transmissao e doencgas a partir do consumo de carnes, como
por exemplos, as zoonoses (Brucelose e Tuberculose). Sendo que apenas 30% dos

entrevistados se preocupavam em avaliar o selo de inspecgao.

Considerando os dados do (CONAB 2021) na qual evidenciou que 0 consumo
brasileiro de produtos carneos sofreu uma reducdo entre os anos de 2020 para
2019, a alta porcentagem da amostra que respondeu que consome produtos

carneos (100 %) foram impactos com a redugao do consumo de produtos carneos.

De acordo com Costa et al. (2012) os locais de acondicionamento dos
produtos carneos como camaras frigorificas em minimercados no Recife
apresentavam-se insatisfatorias com relagdo a higiene e limpeza. Diante deste
estudo, os consumidores de Marilia demonstram assertividade ao se preocuparem
com as consequéncias que a falta de higiene e limpeza podem causar aos produtos
carneos, uma vez que 0s microrganismos necessitam de multiplos fatores dentre

eles a ma higiene.

Sabendo que a temperatura € um fator preocupante e que assegura a
qualidade dos produtos carneos, poucos consumidores se preocupavam com a
forma de armazenamento, temperatura e exposi¢cao dos produtos carneos segundo

estudo (CORREIA et al. 2013), ja os consumidores Marilienses tem uma
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preocupagao expressiva de (100 %) paras as condi¢dbes de armazenamento e
exposi¢cao do produto quanto a higiene e limpeza e tem uma preocupagdo menos

expressiva em relacao a temperatura.

Azevedo (2017) em estudo realizado no municipio de Porto Alegre/RS
identificou que havia uma preocupacdo dos consumidores com relagao a qualidade
da carne consumida que levava em consideracdo além da avaliacdo sensorial as
informagbes dos selos presentes nos rétulos que segundo os consumidores
remetiam a garantir a qualidade do produto e da seguranga no quesito ambiental,
estando os consumidores dispostos inclusive a desembolsarem mais pelo produto.
Embora, os consumidores de Marilia também avaliem as caracteristicas sensoriais
(cor, odor) de forma expressiva o0 selo de inspegéo € pouco expressivo na avaliagao

no momento da compra.

Considerando os principais motivos reclamados no site “Reclame aqui”
relacionados a ma qualidade, mau cheiro e sabor ruim os consumidores mariliense,

mostraram-se preocupar-se no ato da compra.

Observa-se uma uniformidade entre as respostas do consumidor com elos
diferentes a cada questdo, mas ainda uma grande variagdo entre as respostas
quanto a percepcgao de qualidade, quando comparados todos os diferentes niveis

relacionados.

De acordo com Oshiiwa et al. (2017) que também avaliaram o perfil dos
consumidores do Municipio de Marilia / SP em dois supermercados localizados na
regiao Norte e Sul identificaram na sua amostragem que a maioria dos
consumidores eram do sexo masculino e o grau de escolaridade da maioria dos
entrevistados foi 0 ensino médio completo. A renda média salarial foi de (8 salarios
minimos) aproximadamente R$ 7.496 (sete mil quatrocentos e noventa e seis reais)

a época.

Da mesma forma, nosso estudo foi realizado no mesmo municipio, onde
aumentamos a quantidade de supermercados, 8 no total abrangendo uma maior
regiao da cidade de Marilia e nossa amostragem foi coincidentemente de (50 %) dos
entrevistados sendo consumidores do sexo Masculino e (50 %) do sexo feminino o

grau de escolaridade foi ensino médio completo para os homens e ensino superior
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para as mulheres. A renda familiar foi de R$ 3.637 a R$ 6.060 reais para ambos os

SexXos.
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7 CONCLUSAO

ApOs a realizacdo deste estudo foi possivel concluir que os atributos de
qualidades de maior influéncia na percepcao da qualidade no momento da aquisi¢ao
dos produtos carneos nesta pesquisa foram os atributos denominados sensoriais
(cor), seguido do sanitario (data de producdo) e econdmico (preco). E possivel ainda
identificar que o atributo (odor) e o atributo (local de aquisigdo) sdo considerados no
momento da compra. Destaca-se ainda que as consumidoras mostraram-se mais
criteriosas nos quesitos sanitarios (Selo de Inspec¢ao, Data de Producgéo e Validade,
condigdes de higiene e limpeza) em relagdo aos homens que culturalmente ficam
responsaveis pela compra de carnes. E importante destacar que a conscientizacdo
da populagao quanto aos riscos de transmissdes de doencas através da ingestao de

produtos carneos € importante para melhoria da saude publica.
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ANEXO A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(Terminologia Obrigatério para Atendimento a Resolugao 196/96 — CNS — MS)

Percepc¢ao dos consumidores de produtos carneos resfriados quanto a sua

qualidade, comercializados em supermercados no municipio de Marilia/SP.

Pesquisador responsavel: Prof. Dr. Fabio Fernando Ribeiro Manhoso
Nome do Participante:

Data de Nascimento:
RG:

Vocé esta sendo convidado (a) para participar como voluntario (a) do projeto
de pesquisa “Percepcao dos consumidores de produtos carneos resfriados quanto a
sua qualidade, comercializados em supermercados no municipio de Marilia/SP” de
responsabilidade do pesquisador: Fabio Fernando Ribeiro Manhoso.

Leia cuidadosamente o que segue e me pergunte sobre qualquer duvida que
vocé tiver. Apos ser esclarecido (a) sobre as informagdes a seguir, no caso aceite
fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que consta em duas vias.
Uma via pertence a vocé e a outra ao pesquisador responsavel. Em caso de recusa

vocé nao sofrera nenhuma penalidade.

Declaro ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

O trabalho tem por objetivo avaliar nos supermercados de Marilia/SP o
entendimento dos consumidores referentes aos atributos de qualidade (cor, odor,
sabor, textura e maciez) que sado considerados no momento da compra da carne
bovina resfriada. Esta pesquisa é realizada com consumidores maiores de 18 anos,
de ambos os sexos e classes sociais.

A minha participacdo nesta pesquisa consistira em responder um
questionario fechado de multipla escolha referente ao meu entendimento aos
atributos de qualidade (cor, odor, sabor, textura, maciez). A realizagdo das
entrevistas sera nas dependéncias dos supermercados de Marilia/SP com clientes
maiores de 18 anos, alfabetizados, ambos os sexos, de diferentes classes sociais,
individuos que se alimentam de produtos de origem animal e que estejam efetuando

compras, ndo havendo registro de audio, imagem e video. A duracdo média para



responder o questionario € de até 05 min na presenca do pesquisador e/ou
colaboradores do pesquisador, sendo estes alunos da graduagdo do curso de
Medicina veterinaria, devidamente treinados pelo pesquisador e orientador.

3. Durante a execugado da pesquisa ndo ha nenhum risco, sendo que o
participante pode optar pela saida da pesquisa a qualquer momento, sem nenhum
tipo de prejuizo.

4. Ao participar desse trabalho estarei contribuindo para identificar o
conhecimento dos consumidores a respeito dos atributos de qualidade dos produtos
carneos bovinos resfriados e com isto, realizar trabalhos orientativos em relacédo a
seguranga alimentar.

5. A minha participagdo neste projeto devera ter a duragcdo de até 5
(cinco) minutos.

6. Nao terei nenhuma despesa ao participar da pesquisa e poderei deixar
de participar ou retirar meu consentimento a qualquer momento, sem precisar
justificar, e n&o sofrerei qualquer prejuizo.

7. Fui informado e estou ciente de que ndo ha nenhum valor econdémico,
a receber ou a pagar, por minha participagdo, no entanto, caso eu tenha qualquer
despesa decorrente da participacao na pesquisa, serei ressarcido.

8. Caso ocorra algum dano comprovadamente decorrente de minha
participacdo no estudo, poderei ser compensado conforme determina a Resolugéo
466/12 do Conselho Nacional de Saude

9. Meu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a minha
privacidade, e se eu desejar terei livre acesso a todas as informagdes e
esclarecimentos adicionais sobre o estudo e suas consequéncias, enfim, tudo o que
eu queira saber antes, durante e depois da minha participagéao.

10. Fui informado que os dados coletados serao utilizados, Unica e
exclusivamente, para fins desta pesquisa, € que os resultados poderdo ser
publicados.

11. Qualquer duvida, pedimos a gentileza de entrar em contato com Dr.
Fabio Fernando Ribeiro Manhoso pesquisador (a) responsavel pela pesquisa,
telefone: (14) 997611311 e-mail: fabiomanhoso@unimar.br ou com o pesquisador:
Diogo Vitorino da Silva, telefone: (14) 988277225), e/ou com Comité de Etica em
Pesquisa da UNIMAR, localizado na Rua Higino Muzi Filho n°1001, telefone: 2105-

4001, e-mail: cep@unimar.br



Eu, ,

RG declaro ter sido informado e concordo em participar,

como voluntario, do projeto de pesquisa acima descrito.

Marilia, de de 2022.

Assinatura do participante



Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(Terminologia Obrigatério em Atendimento a Resolugao 196/96 —CNS-MS)

Percepcgao dos consumidores de produtos carneos resfriados quanto a sua

qualidade, comercializados em supermercados no municipio de Marilia/SP.

Pesquisador responsavel: Prof. Dr. Fabio Fernando Ribeiro Manhoso
Nome do
Participante:
Data de
Nascimento:
RG:

Vocé esta sendo convidado (a) para participar como voluntario (a) do projeto de
pesquisa “Percepc¢ao dos consumidores de produtos carneos resfriados quanto a
sua qualidade, comercializados em supermercados no municipio de Marilia/SP” de
responsabilidade do pesquisador: Fabio Fernando Ribeiro Manhoso.

Leia cuidadosamente o que segue e me pergunte sobre qualquer duvida que
vocé tiver. Apos ser esclarecido (a) sobre as informagdes a seguir, no caso aceite
fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que consta em duas vias.
Uma via pertence a vocé e a outra ao pesquisador responsavel. Em caso de recusa

vocé nao sofrera nenhuma penalidade.

Declaro ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1. O trabalho tem por objetivo avaliar nos supermercados de Marilia/SP o
entendimento dos consumidores referentes aos atributos de qualidade (cor, odor,
sabor, textura e maciez) que sado considerados no momento da compra da carne
bovina resfriada. Esta pesquisa é realizada com consumidores maiores de 18 anos,
de ambos os sexos e classes sociais.

2. A minha participacdo nesta pesquisa consistira em responder um questionario
fechado de multipla escolha referente ao meu entendimento aos atributos de
qualidade (cor, odor, sabor, textura, maciez). A realizagcdo das entrevistas sera nas

dependéncias dos supermercados de Marilia/SP com clientes maiores de 18 anos,



alfabetizados, ambos os sexos, de diferentes classes sociais, individuos que se
alimentam de produtos de origem animal e que estejam efetuando compras, néo
havendo registro de audio, imagem e video. A duragdo média para responder o
questionario é de até 05 min na presenga do pesquisador e/ou colaboradores do
pesquisador, sendo estes alunos da graduagdo do curso de Medicina veterinaria,
devidamente treinados pelo pesquisador e orientador.

3. Durante a execugado da pesquisa ndo ha nenhum risco, sendo que o participante
pode optar pela saida da pesquisa a qualquer momento, sem nenhum tipo de
prejuizo.

4. Ao participar desse trabalho estarei contribuindo para identificar o conhecimento
dos consumidores a respeito dos atributos de qualidade dos produtos carneos
bovinos resfriados e com isto, realizar trabalhos orientativos em relagdo a seguranga
alimentar.

5. A minha participagao neste projeto devera ter a duragao de até 5 (cinco) minutos.
6. Nao terei nenhuma despesa ao participar da pesquisa e poderei deixar de
participar ou retirar meu consentimento a qualquer momento, sem precisar justificar,
e nao sofrerei qualquer prejuizo.

7. Fui informado e estou ciente de que ndo ha nenhum valor econémico, a receber
ou a pagar, por minha participagdo, no entanto, caso eu tenha qualquer despesa
decorrente da participagcdo na pesquisa, serei ressarcido.

8. Caso ocorra algum dano comprovadamente decorrente de minha participagéo no
estudo, poderei ser compensado conforme determina a Resolugdo 466/12 do
Conselho Nacional de Saude

9. Meu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a minha privacidade, e se
eu desejar terei livre acesso a todas as informagdes e esclarecimentos adicionais
sobre o estudo e suas consequéncias, enfim, tudo o que eu queira saber antes,
durante e depois da minha participagao.

10.Fui informado que os dados coletados ser&o utilizados, unica e exclusivamente,
para fins desta pesquisa, e que os resultados poderao ser publicados.

11. Qualquer duvida, pedimos a gentileza de entrar em contato com Dr. Fabio
Fernando Ribeiro Manhoso pesquisador (a) responsavel pela pesquisa, telefone:
(14) 997611311 e-mail: fabiomanhoso@unimar.br ou com o pesquisador: Diogo

Vitorino da Silva, telefone: (14) 988277225, e/ou com Comité de Etica em Pesquisa



da UNIMAR, localizado na Rua Higino Muzi Filho n°1001, telefone: 2105-4001, e-
mail: cep@unimar.br
Eu,

RG declaro ter sido informado e concordo em participar,

como voluntario, do projeto de pesquisa acima descrito.

Marilia, de de 2022.

Assinatura do participante

Via do Participante



ANEXO B - QUESTIONARIO

UNIVERSIDADE DE MARILIA

%!mgr Questionario referente a pesquisa:

PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES DE PRODUTOS CARNEOS RESFRIADOS
QUANTO A SUA QUALIDADE, COMERCIALIZADOS EM SUPERMERCADOS DE

Vocé esta sendo convidado (a) para participar de uma pesquisa que vem sendo
desenvolvida pela UPPGMYV (Universidade de Marilia Programa de Pé6s Graduacio em
Medicina Veterinaria) visando avaliar sua percepcio em relacio a qualidade dos produtos
carneos resfriados comercializadas em supermercados do municipio de Marilia- SP.

Idade:

D Mas culino
Sexo:

D Feminino

Ensino Fundame ntal

Especializacido
Mestrado

Ensino Médio
Escolaridade: Ensino Superior Renda Familiar:

Acima R$ 18.180 Reais
RS 6.061 a 18.180 Reais
] R$3.63726.060

RS 1.212 a 3.636
Ate R$ 1.212

1. Consome carne resfriada de bovino?
Sim 1 N3o

2. Avalia as condic¢des de higiene e limpeza das gondolas?
Sim Nao

3. Avalia a temperatura de armazenamento do produto?
ﬂ Sim D Nao

4. Avalie e |é as informagoes do rétulo do produto?
Sim N3o

5. O Que vocé considera com relagdo a sua percepgao de atributo de qualidade no momento da

aquisi¢ao da carne resfriada de bovino?
Maciez

Cor

Odor

Temperatura

Datas de Producdo e Validade
Selo de Inspegdo

(I

I

Prego

Sabor

Textura

Local de aquisi¢do




