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Introducdo

Com o aumento exponencia da populacdo, ademanda por um alimento que supre as necessidades fisiol 6gicas e nutricionais aumenta. Entretanto, € cada vez
mais evidente a busca por alimentos naturais e saudaveis, que ndo ocasionem problemas a salide como a obesidade, diabetes, hipertensdo entre tantas outras
doengas que acometem criangas e adultos (OLIVEIRA, 2013). Por outro lado, pouco ainda se sabe que tipo de carne os consumidores consideram ser mais
saudaveis.

Problema de Pesquisa e Objetivo

Como visto até aqui, reconhece-se aimportancia nutritiva e saudavel que a carne tem para o consumo humano, entretanto, pouco ainda se sabe sobre a
percepcao de consumo saudavel dos diversos tipos de carne, especialmente por moradores da regido da campanha gaticha. Portanto, o presente trabal ho propde
responder a seguinte indagag&o: qual a carne que o consumidor da Regido da Campanha Gaticha considera mais saudavel ? Assim sendo, pretende-se descobrir
qual acarne que o consumidor de uma amostra da Regi&o da Campanha Gaticha considera mais saudavel.

Fundamentagéo Tedrica

O consumo médio de Carne Bovina por brasileiro é de 38,37 kg/ano (ABIEC, 2020). A Carne de Frango é uma das proteinas animal mais consumidas,
chegando a 45,27 kgpor habitante no ano de 2020 (ABPA, 2021). Com o aumento da producdo de carne suina também houve um aumento no consumo, que
em 2020 chegou a 16kg/hab/ano (ABPA, 2021). O consumo de peixes de égua doce cultivados é de cerca de 3 kg/habitante/ano e esse nimero cresce quando
incluido o consumo de peixes de &gua salgada, camar&o e pescado (PEIXE, 2020).

Metodologia

O presente estudo caracteriza-se por ser descritivo e quantitativo por meio de uma abordagem ndo probabilistica. Os dados coletados e analisados
posteriormente sdo de natureza priméria, oriundos de um questionario estruturado. O questionério foi composto por questdes envolvendo o perfil do
consumidor, incluindo o seu local de moradia, o consumo de carne (Frango, Peixes e Frutos do Mar, Suina, Ovina e Boving). O tratamento dos dados foi
estatistico.

Anédlise dos Resultados

Apesar de o prego ser um fator que geralmente influencia na hora da compra, alguns critérios também se destacam quando o consumidor decide qual proteina
animal comprar. As caracteristicas que mostraram maior relevancia foram o sabor e amaciez, seguido de procedéncia da carne e coloragdo em que a mesma
apresenta. O prego, 0 estabel ecimento da compra e a certificagdo do produto também sdo atributos que influenciam na hora da compra. Aspectos como a
propaganda e o Marketing pouco influenciam, segundo a percepcéo dos entrevistados.

Conclusdo

Em relag8o a esse objetivo pode-se afirmar que a maior frequéncia de consumo é a carne bovina, consumida pela maior parte dos entrevistados quase todos os
dias. Estes resultados sugerem uma reflexdo. Por que seré que as pessoas acham peixes e frutos do mar mais saudéavel e consomem mais carne bovina. Sera
um fator econdmico ou cultural ? Por fim, pesquisou-se quais os fatores que influenciam no momento da compra da carne. Constatou-se que a procedéncia,
Sabor e Maciez e certificacdo é o que mais influencia; sendo que a propaganda/marketing o que menos influencia.
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AVALIACAO DA SALUBRIDADE DOS TIPOS DE CARNE NA OTICA DE
CONSUMIDORES DA REGIAO DA CAMPANHA GAUCHA

1. INTRODUCAO

Desde os primordios da criagdo, o homem utiliza a carne como fonte de alimento
primario que era proveniente de suas cacas. Com o decorrer dos anos aprendeu a
domesticar diversas espécies de animais, utilizando-as para diversificar a
disponibilidade de alimento e enriquecer a sua dieta (SOUKI, 2003).

Com o aumento exponencial da populacdo, a demanda por um alimento que
supre as necessidades fisioldgicas e nutricionais aumenta. Entretanto, ¢ cada vez mais
evidente a busca por alimentos naturais e saudaveis, que ndo ocasionem problemas a
saude como a obesidade, diabetes, hipertensdo entre tantas outras doengas que
acometem criangas e adultos (OLIVEIRA, 2013).

Dentre os alimentos que estdo disponiveis para o consumo, a carne € um item
importante e que faz parte da dieta dos brasileiros, por ser um alimento rico em
proteina, ferro, zinco, vitaminas do complexo B, e acidos graxos linoleicos que auxiliam
no fortalecimento da imunidade e funcionamento do organismo (SANTOS et al., 2013).

Ao contrario do que muitos pensam, a proteina de origem animal ¢
completamente segura para o consumo humano, mas lamentavelmente existem mitos
que declaram que ha uma utilizacdo de hormdnios na producao de frangos, que a carne
suina ¢ menos saudavel por possuir maior quantidade de gordura, e que a carne bovina ¢
responsavel por ocasionar doengas cardiovasculares. Entretanto, ¢ possivel afirmar que
sdo apenas mitos, pois o controlede qualidade da carne comega dentro das propriedades
e granjas, quando ha um controle rigoroso quanto a alimentagdo, sanidade e
principalmente, com o bem estar dos animais em todo o periodo de producao,
carregamento e abate, sendo o mais humanitario possivel (SANTOS, 2019).

De acordo com as perspectivas da FAO (2016), até o ano de 2024 a média do
consumode proteina animal nos paises menos desenvolvidos serd de 58 gramas diarias
por pessoa, seguido dos paises em desenvolvimento com 82 gramas diarias por pessoa €
nos paises desenvolvidos acima de 100 gramas diarias por pessoa. Isso ocorre, pois o
aumento da renda dos consumidores contribui com a demanda por alimento, que
procura diversificar a dieta, € com isso o consumo de proteina passa a ser maior que o
consumo de carboidrato.

Como visto até aqui, reconhece-se a importancia nutritiva e saudavel que a carne
tem para o consumo humano, entretanto, pouco ainda se sabe sobre a percepcdo de
consumo saudavel dos diversos tipos de carne, especialmente por moradores da regido
da campanha gatcha. Portanto, o presente trabalho propde responder a seguinte
indagacdo: qual a carne que o consumidor da Regido da Campanha Gaucha considera
mais saudavel?

Pretende-se descobrir qual a carne que o consumidor de uma amostra da Regido
da Campanha Gaucha considera mais saudavel. Como objetivos especificos, espera-se
constatar qual a frequéncia de consumo das carnes de frango, peixes e frutos do mar,
suina, ovina.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 A Producao de Carne no Brasil

H4 muitos anos o Brasil vem se destacando no mercado internacional na
exportacdo degraos e produtos de origem animal. Além disso, muitos afirmam que o



pais ¢ o celeiro do mundo; isso ocorre pelos satisfatorios indices de producdo e
qualidade dos produtos. Paises da Asia, por exemplo, sdo grandes compradores de
carnes brasileiras, e esse aumento do consumo ocorre pela urbanizacdo e
principalmente por influéncia estrangeira, que contribuem para mudangas na
alimentacdo, como fast-food, e consequentemente aumenta o consumo de carne
(HANSEN, 2018).

Algumas criagdes vém tendo notoriedade como a producao de peixes de cultivo,
que cresceu numerosamente chegando a 758.006 toneladas em 2019, um crescimento de
4,9% em relacdo ao ano anterior e cerca de 6.543 toneladas de produtos como filés,
6leos e outros subprodutos foram exportados em 2019. O pescado mais cultivado do
Brasil ¢ a Tilapia, sendo responsavel por 57% de toda a producdo; isso ocorre por ela
conseguir se adaptar bem em qualquer condi¢do climatica, além de se reproduzir o
ano todo e ganhar peso precocemente (PEIXE, 2020).

A produgdo de carne suina também estd se intensificando. Atualmente o Brasil
produz 4,436 milhdes de toneladas/ano, sendo 23% exportado e o restante 77% ficando
no mercado interno. Além disso, as pessoas ja reconhecem a carne suina como uma
proteina saudavel e que possui uma praticidade de preparo, e também tem
conhecimento que existe um exigente controle sanitario para garantir a saude de todos
(ABPA, 2021). Do mesmo modo, a utilizagdo de sistemas, que visam ao bem estar
animal na criacdo de suinos, ¢ um atrativo para os consumidores do Brasil e do exterior,
que estdo cada dia mais preocupados com a sustentabilidade e o meio ambiente
(ARAUJO, 2018).

Da mesma forma, a carne de frango também se expande anualmente. Em 2020
cerca de 13,845 milhdes de toneladas foram produzidas, e dados apontam que o Rio
Grande do Sulé o terceiro estado que mais abate frangos com 14,02%, ficando atrés
apenas de Santa Catarina com 14,88% e do Parand, o estado que mais abate com
35,47%. A respeito do destino da produgdo de carne de frango, 31% ¢ exportado,
ficando 69% no mercado interno (ABPA, 2021).

A pecudria de corte ¢ responsavel por 8,5% do PIB nacional, e conta com um
satisfatorio rebanho de 213,68 milhdes de cabecas, um dos principais paises produtores
de carne bovina do mundo produzindo cerca de 10,49 milhdes de toneladas de carne
bovina, em que 76,3% da producdo permanecem no pais (ABIEC, 2020). Entretanto ¢
necessario que hajainvestimento em recursos que valorizem a qualidade da carne, como
cuzamentos ¢ melhoramento genético que sdao importantes na busca por uma carne e
qualidade, para que seja possivel competir no mercado tanto nacional quanto
internacional, e isso significa investir em ferramentas como a divulgacdo da carne por
meio de propagandas e marketing (BARBOSA, 2013).

O rebanho ovino teve um decréscimo na produgdo chegando a 3.211.171
cabegas no ano de 2018, e o nimero de abate no mesmo ano no estado do Rio Grande do
Sul foi de 182.830 animais. Os estados que tém o maior nimero de cabegas
concentradas, ¢ o Rio Grande do Sul, com ragas laneiras, de carne e mistas, e na regido
nordeste ragas deslanadas e mais adaptadas ao clima tropical produtoras de carne e peles
(VIANA, 2008).

2.2 Consumo de Carne e Fatores que Influenciam sua Compra

O consumo de peixes de agua doce cultivados ¢ de cerca de 3 kg/habitante/ano e
esse numero cresce quando incluido o consumo de peixes de agua salgada, camardo e
pescado importado chegando a 10 kg/habitante/ano o que ¢ considerado pouco quando
comparamos o Brasil com outros paises. Isso ocorre por diversos motivos como falta de
conhecimento, apreciagdo do sabor, assim como diferengas culturais e regionais



(PEIXE, 2020).

A Carne de Frango ¢ uma das proteinas animal mais consumidas, chegando a
45,27 kgpor habitante no ano de 2020 (ABPA, 2021). Por se tratar de uma carne
com um valor comercial mais baixo, acaba sendo uma alternativa para todos os bolsos,
além de ter varios tipos de apresentagao, como filés, cortes temperados e desossados, o
que significa muita praticidade na hora de preparo e acaba atraindo os olhares dos
consumidores (AGUIAIS, 2015).

O consumo médio de Carne Bovina por brasileiro ¢ de 38,37 kg/ano (ABIEC,
2020). Segundo Malafaia (2020) a projecdo ¢ que nos proximos dez anos ocorra um
aumento de 16% no consumo de carne bovina, isso ocorre pelo aumento da populagdo e
principalmente pelo produto apresentar uma preferéncia entre os consumidores pelo
sabor, maciez e versatilidade de preparo. No caso dos bovinos de corte o0 mercado vem
requerendo dos produtores, uma carne que possua garantia, confiabilidade e segurancga,
e que ainda possua caracteristicas diferenciadas e marcantes como o marmoreio,
suculéncia e maciez (MAZZUCHETTI; BATALHA, 2004).

Com o aumento da producdo de carne suina também houve um aumento no
consumo, que em 2020 chegou a 16kg/hab/ano (ABPA, 2021). As industrias
alimenticias procuram introduzir a carne suina no dia a dia do brasileiro por meio de
alternativas rapidas e faceis de preparo, como cortes menores, desossados e sem pele,
através de subprodutos entre outras alternativas, pois apesar da carne suina apresentar
caracteristicas que nao agradam a todos os consumidores, ¢ um alimento extremamente
nutritivo e saboroso (DIEHL, 2011).

Conforme o relatério anual da ABPA (2021) 98,5% dos lares brasileiros
consomem alguma proteina animal regularmente, e 80% dos brasileiros consomem
carne de frango no minimo duas a trés vezes por semana ¢ também reconhecem que a
carne suina ¢ uma proteina saudéavel e pratica para preparar, além de ser muito saborosa.

Segundo a FAO (2007) o consumo de carne ovina per capita por ano no Brasil ¢
de 0,65 kg, o que ¢ considerado muito baixo quando comparados a outros tipos de carne.
Alguns fatores contribuem para que isso ocorra, como o crescimento da populagdo,
habitos alimentares e preferéncias do consumidor. Algumas a¢des como estratégias de
marketing e disponibilidade do produto em grandes centros poderiam ser alternativas
para estimular e incentivar a compra, logo, teriamos niveis maiores de producdo ovina
no pais (VIANA, 2008).

No entanto, no inicio de 2020 chega ao Brasil um virus desconhecido e
altamente contagioso, em que deixa milhares de pessoas mortas e outras centenas de
milhares infectadas. Os principais meios de contagio sdao através do contato direto com
pessoas infectadas por meio de goticulas de saliva. A partir de entdo, a Organizagao
Mundial de Satde recomendou que todo o mundo passasse a utilizar mascaras de
protecdo individual, alcool em gel e principalmente fazer o isolamento e distanciamento
social como forma de prevencao (WHO, 2020).

Com isso, varias cidades, estados e paises acataram o lockdown, isto ¢, todo e
qualquer comércio que nao fosse de carater essencial deveria suspender suas atividades
por tempo indeterminado, até a emissdo de um novo decreto com novas orientagdes a
seguir. Dessa forma, restaurantes e bares foram extremamente afetados com o
isolamento social, muitos inclusive acabaram fechando suas portas por ndo conseguirem
se manter neste periodo pandémico, e por ser um importante canal de distribui¢do de
proteina animal, o consumidor brasileiro acabou limitando o seu consumo, favorecendo
o mercado externo. As vendas externas do agronegocio em 2020 foram superiores aos
anos anteriores, tendo um destaque para a carne bovina, a proteina animal mais
exportada, gerando cerca de U$ 637,81 milhdes (MALAFAIA, 2020).



O estudo de Horgan (2019) indica que a quantidade de carne a ser consumida ¢
influenciada quando estamos acompanhados de outras pessoas como familiares e
amigos. Conforme a ABIEC (2021), 30% dos brasileiros alteraram a regularidade de
compra de proteinas de origem animal devido a pandemia de Covid-19. Isso reflete
devido ao alto nivel de desemprego no Brasil, e a diminuicdo da renda de muitas
familias, que faz o consumidor acabar selecionando proteinas de menor valor como a
carne de frango e ovos para sua alimentagao diaria.

Por outro lado, com as pessoas ficando mais tempo em casa surgiram novos
habitos, entre eles o de cozinhar. E para fazer a compra da proteina animal a ser
preparada, os consumidores também procuram se informar da qualidade do produto
que esta ingerindo, como a origem, se ha certificacdo de seguranca alimentar,
rastreabilidade, entre outros fatores determinantes como o preco. Determinadas agdes
como o marketing do produto, rétulo, material da embalagem e forma como ¢ embalado
também acabam valorizando a carne e atraindo olhares e desejo de compra (ABOAH,
2020).

2.2 O Consumo de Carne na Satide Humana

A inser¢do do peixe na alimentacdo humana é recomendada por se tratar de uma
carne que possui pouca gordura presente em seus musculos, contendo proteina de alto
valor biolégico assim como fonte de micronutrientes, além de possui Omega 3 que é um
importante acido graxo poli-insaturado, ¢ quando adicionado a dieta pode promover
beneficios ao sistemacardiovascular (NASCIMENTO, 2020).

A carne de frango ¢ um alimento de custo-beneficio excelente, pois possui
nutrientes necessarios para o nosso organismo além de ter bons indices de proteinas,
lipidios, vitaminas e minerais que sao benéficas (VENTURINI, 2007). Além disso, ¢
muito procurada pelos frequentadores de academias e atletas, que tém um elevado
consumo com o proposito de melhorar o seu desempenho fisico (BARROS, 2018).

A carne suina sofre um enorme preconceito por transmitir doengas como a
teniase e a cisticercose. A ocorréncia dessas doencas nos humanos ocorre quando
ingerimos uma carne suina ou bovina mal passada, contaminada pelo parasita Taenia,
que se fixam nas vilosidades do intestino, passando pela corrente sanguinea podendo se
alojar em qualquer parte no corpo (DOS ANJOS, 2018; PINTO, 2021). Entretanto,
ha um controle sanitario rigoroso dentro das granjas e propriedades, para que nao haja a
possibilidade de ocorrer algum tipo de contamina¢ao dessa zoonose (MOURA, 2021).
O mesmo se aplica quando ¢ falado que a carne suina faz mal 4 satde, por possuir muita
gordura e colesterol, porém de acordo com Resende (2015) a carne suina ¢é rica em
nutrientes € comprova a importancia do seu consumo na satde humana para tratamentos
de anemia e hipertensdo arterial, além de ser completamente segura para o consumo e
ter caracteristicas sensoriais excepcionais.

A falta de conhecimento sobre a producdo bovina por parte dos consumidores
acaba acarretando em informacgdes distorcidas quanto a qualidade e beneficios de
consumir essa carne, pois ha um cuidado imenso de toda a cadeia produtiva, para que
haja uma garantia de que o produto chegue com seguranga até o prato do consumidor.
Por tras disso, h4 um setor inteiro preocupado com a alimentagdo dos animais,
melhoramento genético, € muitos outros fatores que possam atribuir caracteristicas
sensoriais que proporcione uma sensac¢ao de satisfacdo ao apreciar um pedago de carne
bovina (SANTOS, 2019).

A carne bovina possui alta digestibilidade, além de possuir proteina de alto valor
biologico e nove aminoacidos essenciais, que sdo importantes para o crescimento e
desenvolvimento humano. Também ¢ rica em taurina que ¢ um aminoacido produzido



no figado e que tem fun¢do importante na prevencao de acidentes vasculares cerebrais,
além de doencas cardiovasculares e na reducdo de pressdo arterial e aumento da agdo
anti-inflamatoria (BRIDI, 2014).

Apesar de a carne ovina possuir caracteristicas sensoriais fascinantes
como suculéncia, cor, textura, sabor e odor, ndo ¢ um produto atrativo aos
consumidores, isso pode ser relacionado com varios fatores como a propria oferta do
produto, marketing, prego e cultura (OSORIO, 2009).

3. METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se por ser descritivo e quantitativo por meio de
uma abordagem nao probabilistica. Os dados coletados e analisados posteriormente sao
de natureza primadria, oriundos de um questionario estruturado.

O questionario foi composto por questdes envolvendo o perfil do consumidor,
incluindo o seu local de moradia, o consumo de carne (Frango, Peixes e Frutos do Mar,
Suina,Ovina e Bovina).

Apos a elaboracdo do questionario, ele foi enviado em Agosto de 2021 para trés
professores universitarios no sentido de analisar o seu entendimento. Posteriormente, o
questionario foi disponibilizado no Google Formularios, no periodo de 11 de Agosto de
2021a 24 de Agosto de 2021 e foram convidados a participar, pessoas que fazem parte
dos contatosda pesquisadora. Ao final, obtiveram-se 234 respostas. Os dados coletados
foram analisados e tabulados no programa Microsoft Office Excel.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Nesta secdo serdo discutidos e analisados os dados dessa pesquisa. Inicialmente
serd apresentado o perfil dos participantes do estudo.

Tabelal: Perfil da Amostra.

Sexo: Frequéncia Percentual
Feminino 149 63,7%
Masculino 85 38,3%
Faixa etaria

Até 18 anos 9 3,8%
Entre 19 e 25 anos 64 27,4%
Entre 26 e 35 anos 66 28,2%
Entre 36 ¢ 50 anos 53 22,6%
Entre 51 e 65 anos 37 15,8%
Acima de 65 anos 5 2,1%
Etnia

Branco 204 87,2%
Negro 11 4,7%
Pardo 19 8,1%
Indigena 0 0%
Escolaridade

Ensino Fundamental Incompleto 6 2,6%
Ensino Fundamental Completo 12 5,2%
Ensino Médio Incompleto 13 5,5%
Ensino Médio Completo 46 19,6%
Ensino Superior Incompleto 68 29,1%
Ensino Superior Completo 89 38,0%




Renda

Até R$2.000,00 64 27,4%
Entre R$2.001,00 ¢ R$4.000,00 71 30,3%
Entre R$4.001,00 ¢ R$6.000,00 41 17,5%
Acima de R$6.000,00 58 24,8%
Municipio

Bagé 22 9,0%
Cagapava do Sul 41 18,0%
Dom Pedrito 33 14,0%
Lavras do Sul 71 30,0%
Outras 67 29,0%

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

O perfil dos participantes da amostra caracteriza-se por haver uma
predominancia de pessoas do género feminino, com idade entre 26 e¢ 35 anos, de cor
branca, que possuem Ensino Superior Completo e com renda entre R§ 2.001,00 ¢ RS
4.000,00, e a maior parte residente no municipio de Lavras do Sul.

Tabela 2: Consumo de Carne.

Consome Carne Frequéncia Percentual
Sim 231 98,7%
Nio 3 1,3%

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

Com relagdo ao consumo de carne, 98,7% dos entrevistados afirmaram o
consumo e apenas 1,3% declararam ndo consumir.

Tabela 3: Frequéncia de Consumo de Carne

Nao Esporadicamente Devezem  Quase t odos Diariamente
Consome quando os dias

Frango 1,71% 10,26% 43,16% 35,90% 8,97%
Peixes e

Frutos do Mar 13,25% 45,30% 39,74% 0,43% 1,28%
Suina 9,52% 22,94% 53,25% 9,96% 4,33%
Ovina 7,79% 25,97% 48,48% 12,12% 5,63%
Bovina 0,43% 9,52% 19,48% 43,72% 26,84%

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

Quanto a frequéncia de consumo, a carne de Peixes e Frutos do Mar, 45,30% dos
respondentes afirmaram consumir esporadicamente, enquanto as carnes Suina, 53,25%
e Ovina 48,84% declararam consumir de vez em quando. As carnes consumidas com
maior frequéncia sdo as carnes de Frango (35,90%) e Bovina (43,72%) em que os
participantes alegaram consumir quase todos os dias, e ainda 26,84% confirmaram
consumir a carne bovinadiariamente.



Tabela 4: Tipo de carne que o consumidor acha mais saudavel.

Tipos de carne Média Desvio padrao
Peixes e Frutos do Mar 4,29 1,05
Bovina 3,81 0,99
Frango 3,81 0,85
Suina 3,53 1,09
Ovina 3,47 1,19

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

Com relacdo ao tipo de carne mais saudavel, a carne de Peixe e Frutos do Mar
foi a mais destacada, corroborando com os achados de Nascimento (2020). A carne
menos saudavel para os aprticipantes do estudo foi a ovina.

Tabela 5: Relevancia de variaveis no momento da compra da Carne.

Variaveis Nao Pouco Influencia Influencia Média Desvio
influencia influencia consideravelmente padrio

Propaganda/ 34%  26% 32% 9% 2,15 099
Marketing
Prego 3% 13% 39% 45% 3:25 08l
Procedéncia da
Carne 2% 6% 36% 56% 3.47 0,69
Sabor e Maciez 1% 6% 35% 58% 3,49 0,67
Estabelecimento
de compra 4% 13% 39% 44% 3,23 0,83
Certificacdo 7% 19% 38% 36% 3,03 0,91
Coloragao 2% 7% 34% 57% 3,46 0,71

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

Apesar de o preco ser um fator que geralmente influencia na hora da compra,
alguns critérios também se destacam quando o consumidor decide qual proteina animal
comprar. As caracteristicas que mostraram maior relevancia foram o sabor e a maciez,
seguido de procedéncia da carne e coloragdo em que a mesma apresenta. O prego, o
estabelecimento da compra e a certificagdo do produto também sdo atributos que
influenciam na hora da compra. Aspectos como a propaganda e o Marketing pouco
influenciam, segundo a percepg¢ao dos entrevistados.

Analisando a média, outras varidveis se sobressairam em relagcdo ao preco, sendo
elas: procedéncia da carne, sabor e maciez, coloracdo e o estabelecimento de compra.
Isto quer dizer que os aspectos inerentes a qualidade do produto sdo de suma relevancia.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo principal deste trabalho foi descobrir qual tipo de carne o consumidor
considera ser a mais saudavel. Com relagdo a esse objetivo, descobriu-se que a carne de
Peixe e Frutos do Mar ¢ considerada mais saudéavel, seguida de carne de Frango e



Bovina.

Outro ponto importante foi constatar qual a frequéncia de consumo das carnes de
frango, peixes e frutos do mar, suina, ovina e bovina. Em relacao a esse objetivo pode-
se afirmar que a maior frequéncia de consumo ¢ a carne bovina, consumida pela maior
parte dos entrevistados quase todos os dias.

Estes resultados sugerem uma reflexao. Por que sera que as pessoas acham peixes e
frutos do mar mais saudavel e consomem mais carne bovina. Serd um fator econdmico ou
cultural?

Por fim, pesquisou-se quais os fatores que influenciam no momento da compra
da carne. Constatou-se que a procedéncia, Sabor e Maciez e certificagdo ¢ o que mais
influencia; sendo que a propaganda/marketing o que menos influencia. Estes achados
chama a atengdo para os aspectos relativos a qualidade do produto, inlusive, se
sobrassaindo ao preco.

Ainda, observou-se que praticamente todas as pessoas comem carne,
demonstrando que de fato, este ¢ um produto cotidiano na mesa dos moradores da
regido do Pampa. Como contribui¢ao de pesquisa, o presente trabalho demonstra que os
fatores relativos a qualidade se sobressaem nas escolhas do produtos, € que, as pessoas
ndo compram a mais o tipo de carne que acham mais saudaveis.

Como sugestao de pesquisa, sugere-se explorar por que a carne de peixe ¢ a mais
preterida mas ndo a mais consumida. Sugere-se também estudos similares em outras
regioes.
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