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Resumo:

O consumo de alimentos, bem como de outros bens, é determinado por diversos fatores. Entender o
comportamento do consumidor requer uma andalise especifica dos diversos tipos de consumidores e
dos aspectos considerados para a aquisi¢do do produto. Para a carne bovina, a aparéncia, o preco, a
cor, 0 corte e o0 teor de gordura sdo importantes para a decisdo de compra, porém, ap0s a compra,
atributos sensoriais como suculéncia, maciez e sabor irdo determinar se o consumidor voltard a
comprar o produto. A fim de avaliar os atributos considerados por consumidores universitarios de
Campo Mourdo — Parana, para a compra de carne bovina foi realizado o presente estudo. Como
universo da pesquisa foram considerados os universitarios do Curso de Engenharia de Producéo
Agroindustrial da Universidade Estadual do Parand, que residem sozinhos ou com outros estudantes.
Foram aplicados 57 questionérios a fim de identificar os atributos de qualidade (certificagdo de
qualidade, marca, conveniéncia do produto e origem), os atributos sensoriais (maciez, odor, sabor e
suculéncia) e os atributos visuais (aparéncia, embalagem, cor da gordura, tamanho da peca, método de
conservagdo, cor da carne, espessura de gordura e limpeza da peca) considerados para efetuar a
compra da carne bovina. Constatou-se que a conveniéncia e a certificagdo da qualidade s&o os
principais atributos de qualidade considerados pelos consumidores (42,1 e 26,3%, respectivamente), a
maciez e o odor o0s principais atributos sensoriais (40,4 e 40,4%, respectivamente) e a aparéncia e a cor
da carne os principais atributos visuais (28,8% e 21,05% respectivamente).

Palavras chave: Atributos sensoriais; Preferéncia; Qualidade.

Considerable characteristics to buy bovine meat — Research with
university students in the city of Campo Mouréo

Abstract:

Food and other goods consumption is determined by many factors. Understanding the consumer’s
behavior requires a specific analysis of the many types of consumers and of the important features for
buying the product. The appearance, price, the color, the cut and the amount of fat are important
factors when deciding to buy bovine meat, however, after the purchase, sensory attributes such as
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juiciness, tenderness and flavor will determine whether the consumer will come back to buy the
product again. In order to know the characteristics considered to be important by university student’s
consumers of Campo Mourdo — Parand, when buying bovine meat, the present study was conducted.
The university students of Agro-industrial Production Engineering that lives alone or with other
students were considered the research universe. Due to identify the quality attributes (quality
certification, brand, the product convenience and origin), the sensory attributes (softness, smell, taste
and juiciness) and the visual attributes (appearance, packing, fat color, part size, preservation
method, meat color, fat thickness and parts cleaning) considered when buying bovine meat, 57
guestionnaires were applied. It was found that convenience and quality certification are considered by
consumers as being the most important quality attributes (42.1 and 26.3%, respectively), softness and
smell as the most important sensory attributes (40.4 and 40.4%, respectively) and appearance and meat
color as the most important visual attributes (28.8 and 21.0%, respectively).

Key-words: Sensory Attributes; Preference; Quality.

1. Introducéo

1.1 O comportamento do consumidor

O Brasil é destaque no mercado mundial de carne bovina, pois, além de grande consumidor é
0 segundo maior produtor mundial, conforme estimativas apresentadas, para o ano de 2016,
pelo United States Department of Agriculture (USDA, 2016).

A cadeia produtiva da carne bovina envolve um conjunto de organiza¢cdes que necessitam, a
fim de se manterem competitivas, identificar e atender as necessidades e desejos dos
consumidores (SOUKI et al., 2003). Segundo Brisola e Castro (2005, p. 82) “sdo eles que
determinam a sobrevivéncia das empresas, dando origem ao fluxo de capital que segue a
montante da cadeia”.

Os consumidores, ao adquirir produtos alimenticios, buscam qualidade e inovacoes
(FRANCISCO et al., 2007), além disso, o consumo de alimentos, bem como o de outros bens,
é determinado por diversos fatores econdmicos, sociais, culturais e também pelas suas inter-
relacbes (MARTINS, 1998).

Conhecer o comportamento dos consumidores € essencial para o planejamento e a definicéo
de estratégias de marketing, a fim de adequar o produto as necessidades e desejos dos
consumidores de forma lucrativa para as organizages (ARAUJO, 2005).

No entanto, entender o comportamento dos consumidores requer uma analise especifica dos
diversos tipos de consumidores e dos diversos aspectos envolvidos na aquisi¢do dos produtos
(BRISOLA; CASTRO, 2005).

1.2 Atributos considerados para o consumo de carne bovina

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 variaveis de carater econémico, sociocultural e psicologico.

Para a carne bovina, conforme Lawrie (2005), as caracteristicas relacionadas a qualidade da
carne sdo determinantes na decisdo de compra. Segundo o autor, a qualidade da carne envolve
varios aspectos como maciez, sabor, odor e suculéncia. Os consumidores costumam avaliar a
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qualidade dos cortes carneos baseados também nas aparéncias visual e olfativa, preco,
procedéncia e outros atributos de qualidade (Luchiari, 2000 apud PINHO, 2009).

De acordo com Daguer (2009) fatores como o preco, a cor, 0 corte, o teor de gordura e a
embalagem sdo importantes para a decisdo de compra, porém, ap0s a compra, atributos
sensoriais como suculéncia, maciez e sabor irdo determinar se o consumidor voltara a
comprar o produto.

Os estudos a seguir, realizados com o objetivo de identificar o comportamento dos
consumidores de carne bovina, demonstram a diversidade de atributos que podem ser
considerados para 0 consumo.

Brisola e Castro (2005) realizaram um estudo que buscou conhecer as preferéncias do
consumidor de carne bovina do Distrito Federal e constataram que os atributos mais
apreciados sdo o sabor, a maciez, a cor e a origem do produto.

Dias et al. (2015) realizaram um estudo com o objetivo de identificar os padrdes de consumo
de carne bovina na cidade de Campo Grande — MS e verificaram relevante preocupacdo dos
consumidores com atributos relacionados a higiene do local de venda e do produto, a cor, ao
aroma e & maciez da carne.

Fernandes et al. (2015) realizaram estudo a fim de avaliar a preferéncia do consumidor de
carne bovina em Guanambi — BA e observaram que o0s consumidores compram,
preferencialmente, produtos que apresentam boa aparéncia, em consonancia com os atributos
cor da carne e da gordura, limpeza da peca, tamanho da peca, método de conservacao e sabor.

Com o objetivo de identificar os principais atributos considerados por consumidores
universitarios para a compra da carne bovina, o presente estudo foi realizado.

O artigo apresenta os resultados parciais de pesquisa de iniciacdo cientifica e esta estruturado
em quatro se¢es. Primeiramente, a pesquisa é contextualizada e o seu objetivo apresentado.
Em seguida, a metodologia é descrita e os resultados apresentados e discutidos e, por fim,
encontram-se as consideragdes finais.

2. Metodologia

A pesquisa classifica-se, quanto aos fins, como exploratéria e descritiva, pois, objetiva
descrever as caracteristicas analisadas pelos consumidores de carne bovinae, quanto  ao
método de abordagem do problema, como quantitativa (VIEIRA, 2002).

Como universo da pesquisa consideramos os académicos do Curso de Engenharia de
Producdo Agroindustrial da Universidade Estadual do Parand — Campus de Campo Mourdo —
Parana, que residem sozinhos ou com outros estudantes. Segundo Malhotra (2006) a definicéo
do publico alvo, a determinacdo da composi¢cdo e do tamanho da amostra sdo etapas
fundamentais para a realizacdo de uma amostragem.

A fim de identificar os principais atributos considerados pelos consumidores para a compra da
carne bovina, foi realizada uma pesquisa bibliogréfica. A partir das informac6es levantadas na
pesquisa bibliografica, foi estruturado um questionario com questdes de carater pessoal (sexo,
faixa etaria e renda familiar) e questdes relacionadas aos atributos considerados para a compra
da carne bovina.

Em dezembro de 2015 os universitarios foram convidados para responder o questionario
estruturado com as seguintes perguntas e opcdes de resposta:
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a) Qual dos atributos de qualidade considera mais importante para a compra da carne bovina?
Opcdes de resposta: certificagdo de qualidade, marca, conveniéncia e origem
(procedéncia);

b) Qual dos atributos sensoriais considera mais importante para a compra da carne bovina?
Opcdes de resposta: maciez, sabor, odor e suculéncia;

¢) Qual dos atributos visuais considera mais importante para a compra da carne bovina?
Opcdes de resposta: aparéncia, embalagem, coloracdo da gordura, tamanho da peca,
método de conservacdo, coloracdo da carne, espessura da gordura e limpeza da peca.

O questionario foi aplicado em sala de aula e preenchido pelos académicos voluntariamente e
sem necessidade de identificacdo. A amostra foi obtida a partir de uma populagéo constituida
por 62 académicos dos quais 57 (91,9%) responderam o questionario.

Posteriormente, os dados coletados foram organizados em planilhas e tratados por meio de
técnicas estatisticas de média simples, frequéncia e porcentagem, calculadas utilizando-se o
software Microsoft Excel.

3. Resultados e Discussao

3.1 Perfil dos consumidores

A Tabela 1 apresenta as informacdes relativas ao perfil dos universitarios que responderam 0s
questionarios. 56,1% s&o do sexo feminino e 43,9% do sexo masculino. A maioria (57,9%)
apresenta idade entre 20 e 23 anos, 24,6% entre 17 e 19 anos e 17,5% acima de 23 anos.
57,9% dos universitarios possuem renda familiar entre um e trés salarios minimos, 35,1%
inferior a um salario minimo e 7,0% superior a trés salarios minimos.

Caracteristicas Porcentagem
(%)
Sexo Feminino 56,1
Masculino 439
Idade De 17 — 19 anos 24,6
De 20 — 23 anos 57,9
Acima de 23 anos 17,5
Renda familiar Menos de um salario minimo* 35,1
De um a trés salarios minimos 57,9
Acima de trés salarios minimos 7,0

*Salario minimo: R$ 1.032,02 para o estado do Parand em outubro de 2015.

Tabela 1 — Perfil dos consumidores universitarios

3.1 Certificacdo de qualidade, conveniéncia, marca e origem

Os resultados referentes aos atributos de qualidade considerados como mais importantes pelos
consumidores universitarios estdo apresentados na Figura 1.

Constatou-se que 42,1% dos universitarios consideram a conveniéncia do produto como o
fator mais importante para a compra da carne bovina. A certificacdo de qualidade foi
considerada importante por 26,3% dos universitarios, a origem do produto por 22,8% e a
marca por 8,8%.
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Dias et al. (2015), ao avaliarem o perfil dos consumidores de carnes, verificaram que 55,24%
desses consideram o preparo rapido (conveniéncia) como um fator muito importante para a
consumo da carne bovina. Velho et al. (2009) analisaram o perfil dos consumidores de carne
bovina e verificaram que grande parte desses se preocupa com a praticidade do produto, sendo
esse um atributo importante no momento da compra.

Com relacdo a certificacdo de qualidade, Kirinus (2013) e Teixeira (2013) constataram que
esse € um dos principais atributos que influenciam a decisdo de compra da carne bovina.
Groff et al. (2009), em pesquisa realizada com o objetivo de identificar os parametros
considerados por consumidores do municipio de Campo Mour&o — PR para a compra da carne
bovina, concluiram que grande parte dos consumidores esta disposta a pagar mais a caro pela
carne certificada, pois, associa esse atributo a qualidade do produto.

B Conveniéncia

E Certificacdo

26,3

Origem

m Marca

Figura 1 — Atributos de qualidade considerados pelos universitarios para a compra da carne bovina

Com relacdo a origem da carne bovina, Souza et al. (2008) verificaram que a procedéncia é
um fator decisorio para a compra, sendo considerada importante por 63,4% dos consumidores
avaliados.

A marca foi o atributo considerado menos importante pelos universitarios. Apesar de haver
nos supermercados do municipio a oferta de algumas marcas de carne bovina, ainda é comum
a venda de carne bovina sem marca. Wagner (2014), em estudo realizado nas cidades de
Florian6polis — SC e de Botucatu — SP com o objetivo de avaliar as preferéncias dos
consumidores em relacdo a carne bovina, também constatou que a marca ndo foi um critério
decisorio importante no momento da compra, mesmo com o0 crescente nimero de
propagandas veiculadas na midia.

No entanto, o estudo realizado por Dias et al. (2015), sobre a importancia de varios atributos
para 0 consumo da carne bovina, demonstra que a origem, associada a certificacdo de
qualidade e a marca, sdo atributos muito importantes para 55,24% dos consumidores.
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3.2 Atributos sensoriais

A Figura 2 apresenta os principais atributos sensoriais considerados pelos universitarios para
a compra da carne bovina.

A maciez e o odor foram os atributos considerados mais importantes pela maioria dos
universitarios (40,4 e 40,4%, respectivamente), seguidos do sabor (14,0%) e da suculéncia
(5,2%).

m Maciez
m Qdor
Sabor

m Suculéncia

Figura 2 — Atributos sensoriais considerados pelos universitarios para a compra da carne bovina

Atributos sensoriais como a maciez, o sabor e a suculéncia da carne bovina, que sao possiveis
de serem avaliados somente apds a compra, no momento do consumo, determinardo se o
consumidor voltara a comprar o produto (DAGUER, 2009).

Apesar dos atributos maciez e sabor serem considerados importantes pelos universitarios
(40,4 e 14,0%, respectivamente), verificou-se que parte desses ndo considera a marca e a
origem da carne como fatores importantes (Figura 1), o que dificulta associar esses atributos
sensoriais a um produto de uma marca especifica e/ou de origem conhecida.

Dias et al. (2015) constataram que a maciez, o odor e 0 sabor sdo atributos considerados
muito importantes pelos consumidores de carne bovina. A maciez, de acordo com Buso
(2000), é um dos principais fatores de qualidade atribuido a carne. Conforme constatado por
Zimbres (2006), a maciez e o odor estdo entre as principais caracteristicas da carne analisada
pelos consumidores da Unido Europeia. J& o sabor, de acordo com Lusk e Briggeman (2009),
esta entre os atributos mais importantes para os consumidores.

Andrighetto et al. (2014) ao avaliarem as caracteristicas relacionadas ao comportamento de
consumo de carne bovina, na comunidade académica da Universidade Estadual de Sdo Paulo
— Campus Experimental de Dracena, constataram que a maciez e o sabor foram os principais
atributos considerados para a compra.

Os resultados do estudo realizado por Pinheiro et al. (2008), com o objetivo de tragar o perfil
e as preferéncias dos consumidores de carne bovina, demonstram que 0s consumidores
avaliam como carne de melhor qualidade aquela que apresenta odor agradavel e maciez.
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A suculéncia, de acordo com Zimbres (2006), é um dos atributos mais estudados sobre
qualidade da carne devido a satisfacdo que traz ao individuo no momento do consumo, porém
foi o atributo menos lembrado pelos entrevistados da Unido Europeia, assim como pelos
universitarios avaliados no presente estudo. No entanto Zamberlan (2008), em avaliacdo
realizada sobre 0 comportamento do consumidor de carne em um municipio do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul, observou que a suculéncia tem grande importancia.

3.3 Atributos visuais

A Figura 3 apresenta os principais atributos visuais considerados pelos universitarios para a
compra da carne bovina.

A aparéncia e a coloracdo da carne foram os atributos considerados como mais importantes
pela maioria dos universitarios (28,1 e 21,0%, respectivamente), seguidos da limpeza da pega
(12,3%), da coloracdo da gordura (12,3%) e do aspecto da embalagem (10,4%).

Barcellos (2004) afirma que a aparéncia € o principal atributo que define a compra e, a seguir,
0 consumidor pondera outros aspectos como as coloragcfes da carne e da gordura, embalagem
e limpeza do corte.

De acordo com Brisola e Castro (2004) as cores da carne e da gordura e a limpeza da peca sdo
fatores decisorios para a compra do produto. Andrighetto et al. (2014) constataram que esses
atributos sdo considerados muito importantes pelos consumidores de carne bovina. A
coloracgdo da carne, conforme observado por Felicio (1998) e Souki et al. (2003), € o principal
atributo considerado pelo consumidor para a compra do produto.

= Aparéncia da carne
m Cor da carne
= Cor da gordura

H Limpeza da peca

12,3 B Aspecto da embalagem
= Tamanho da peca

Meétodo de conservacdo

Espessura de gordura

Figura 3 — Atributos visuais considerados pelos universitarios para a compra da carne bovina

O tamanho da peca, 0 metodo de conservagdo do produto e a espessura de gordura séo
atributos considerados pouco importantes pela maioria dos universitarios (Figura 3). Souki et
al. (2003) também observaram que os atributos espessura da gordura e tamanho da pec¢a nédo
sdo considerados como decisorios para a compra.

ASSOCIAGAO PARANAENSE DE
ENGENHARIA DE PRODUGAO

APREPRO



ConBRepro VI CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA DE PRODUQA"O
T
Ponta Grossa, PR, Brasil, 30 de Novembro a 02 de Dezembro de 2016
4. Consideracg0es Finais

Os consumidores universitarios consideram que a certificacdo de qualidade, a conveniéncia, a
maciez, 0 odor, a cor e a aparéncia sdo os atributos mais importantes para a compra da carne
bovina.

Os atributos sensoriais maciez e sabor da carne, que sdo avaliados somente ap0s a compra,
foram destacados como importantes pelos universitarios. Apesar disso, parte dos
consumidores ndo considera a marca e a origem para realizar a compra da carne, 0 que
dificulta associar esses atributos sensoriais a uma marca especifica ou a um produto de origem
conhecida.

A partir deste estudo foi possivel delimitar os principais atributos considerados pelos
consumidores universitarios para a compra da carne bovina, servindo de base para futuras
pesquisas.
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