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Ob]ethOU-Se conhecer o perfll do consumidor de THE MUNICIPALITY OF AREIA — PB

carne caprina em Areia - PB. Foram aplicados 63 ABSTRACT

questionarios abrangendo itens como: sexo, idade, The objective of this study was to know the profile of
escolaridade, renda, frequéncia do consumo, motivos the consumer of goat meat in Areia - PB. A total of 63
para ndo consumir, caracteristicas apreciadas, local guestionnaires were applied covering items such as

de compra, motivo e parametros utilizados durante a sex, age, education, income, frequency of
compra, origem da carne e satisfagdo. A maioria dos consumption, reasons not to consume,
entrevistados é do sexo feminino (57,14%), acima de characteristics appreciated, place of purchase,

40 anos (31,75%), ensino médio completo (41,27%) reason and parameters used during purchase, origin
e renda de R$ 1.000,00 (84,13%). O consumo é de of meat and satisfaction. The majority of the
uma vez por semana (44,44%), sendo mais interviewees are female (57.14%), over 40 (31.75%),

consumida no almoco (55,56%), e como aperitivo complete secondary education (41.27%) and income
(34,92%). Cerca de 15,87% dos entrevistados ndo ~ Of R $ 1,000.00 (84.13%). Consumption is once a
consomem carne caprina porque ndo gostam week (44.44%), being more consumed at lunch
(46,03%), por causa do odor (33,33%) e pelo gosto (55.56%) and as an appetizer (34.92%). About

(20,63%). Sabor (58,73%), maciez (26,98%) e 15.87% of the interviewees do not consume goat
meat because they do not like it (46,03%), because

of the smell (33,33%) and the taste (20,63%). Flavor
(58.73%), softness (26.98%) and succulence
(14.29%) are the most appreciated characteristics
during consumption. The purchase is made in public
markets (69.84%), by practicality (46.03%) and price
(36.51%). The observed parameters were color
(34.92%) and fat (26.98%). The origin of goat meat is
known to consumers (74.60%) and they are satisfied
with the quality of goat meat available in the market
of Areia - PB (79.37%). The consumption of goat
meat is significant in the city of Areia - PB.

mercado consumidor, suculéncia. Keyword: consumer market, food of animal origin,
juiciness.

suculéncia (14,29%) sdo as caracteristicas mais
apreciadas durante o consumo. A compra € realizada
em mercados publicos (69,84%), pela praticidade
(46,03%) e preco (36,51%). Os parametros
observados sao cor (34,92%) e gordura (26,98%). A
origem da carne caprina € conhecida pelos
consumidores (74,60%) e eles estdo satisfeitos com
a qualidade da carne caprina disponivel no mercado
da Areia - PB (79,37%). O consumo de carne caprina
€ significativo na cidade de Areia - PB.

Palavras-chave: alimento de origem animal,
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INTRODUCAO

A diversidade em sistemas produtivos e o amplo
territério nacional refletem-se na diversificacdo dos
produtos brasileiros, permitindo ao pais o
atendimento a diversos mercados. Assim, é possivel
0 aumento dos volumes e a diversidade de
exportacdo a diferentes paises que, por sua vez,
exigem produtos de alta qualidade. Essa demanda é
reflexo do aumento da exigéncia dos consumidores,
que estdo cada vez mais atentos as informacdes
referentes ao processo de producédo dos alimentos,
modo de criacdo dos animais e caracteristicas dos
produtos, como valor nutricional, embalagem e prazo
de vida de prateleira. O comportamento do
consumidor pode ser definido como atividades
diretamente envolvidas em obter, consumir e dispor
de produtos e servicos, incluindo os processos
decisérios que antecedem e sucedem estas acoes.
Desta forma, com o consumidor mais consciente e
interessado, torna-se necesséria a compreensao dos
fatores que comportamento,
possibilitando, assim, uma visdo mais critica da
dindmica de compra (NASCIMENTO et al., 2018).

influenciam seu

A carne pode ser definida como o resultado das
continuas transformacdes que ocorrem no mausculo
apo6s a morte do animal, sendo utilizada como
alimento de elevada qualidade nutricional devido a
sua funcdo plastica, ou seja, reconstituicdo de
tecidos, influenciando na formacéo de novos tecidos
e na regulacdo de processos fisiolégicos e
organicos, além do fornecimento de energia
(MONTE et al., 2012). O consumo médio de carne
caprina/pessoa/ano no Brasil ainda é considerado
baixo, principalmente quando comparado com outros
produtos carneos existentes. Estudos realizados
mostram  resultados de consumo de 700
gramas/pessoa/ano, para o Brasil, enquanto que o
consumo em paises do primeiro mundo varia de 20
a 28 kg/pessoa/ano. Esse panorama ocorre pela
pouca disponibilidade e ainda falta de qualidade do

produto colocado a venda.

Somente nos Udltimos anos a carne caprina esta
sendo encontrada em supermercados, agougues e
restaurantes das grandes cidades, quebrando o
paradigma do consumo apenas rural e em pequenas
cidades do interior. Isso foi devido ao desenvolvimen-

to das praticas de manejo e adocdo de novas
tecnologias na criacdo, o que possibilitou aumento
na produtividade e uma expansdo da caprinocultura
no pais, contudo o consumo ainda é muito baixo
quando comparado com as carnes mais consumidas
no Brasil, como a carne de bovinos (38,6
kg/hab/ano), aves (46,8 kg/hab/ano) e suinos (14,5
kg/hab/ano) (CASTRO Jr, 2017; PESSOA et al.,

2018).

O principal desafio do setor produtivo da
caprinocultura reside na sua capacidade de criar
oferta de produtos carneos caprinos para diferentes
mercados, desde nichos altamente especializados,
tais como a alta gastronomia, e mercados de amplo
consumo, como a classe média brasileira. A opinido
do consumidor final é fundamental ao sistema
produtivo da carne ovina no Brasil, por teoricamente
determinar as caracteristicas de maior importancia
da carne através da satisfacdo que o produto lhe
proporciona. Outro fator preponderante e que
merece atencdo esta relacionado ao abate dos
animais. No ambiente institucional da cadeia
produtiva da ovinocultura de corte, problemas
relacionados ao  abate sem 0 devido
acompanhamento de fiscalizagdo de orgdos de
vigilancia sanitaria (municipal, estadual ou federal)
podem comprometer a qualidade da carne ovina,
além de apresentar riscos a salde e a confianca dos
consumidores e, além de exercer forte influéncia
sobre a cadeia de negécios como um todo, qualquer
acdo sobre ela causa impactos, positivos ou
negativos, significativos em todo o sistema (FIRETTI
etal., 2017).

Em muitos estados nordestinos, a carne caprina é
comercializada para consumo direto, sendo vendido
"bode" por "carneiro”, pois ainda ha preconceito para
0 seu consumo. Os cortes ndo sdo padronizados,
sendo vendidos como "metade dianteira” e "metade
traseira". E preciso explorar o "nicho" de mercado da
carne caprina, através de marketing que destaque
seu valor nutricional e potencial para elaboracéo de
derivados. H& necessidade também de melhor
capacitacao dos produtores e empresarios do setor
para inclusdo da carne no mercado, como cortes
padronizados (MADRUGA & BRESSAN, 2011).
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Neste contexto, para uma melhor compreensdo de
uma cadeia produtiva, € importante observamos
todas as etapas de um processo produtivo,
demonstrado na figura 1, partindo do consumidor,
passando pela etapa da distribuicdo e
armazenamento ao processo de
transformagéo/beneficiamento e deste para a
producdo agropecuaria para, finalmente, retornar
aos agentes produtores de insumos, a pesquisa, aos
organismos institucionais e organizacionais (LIMA,
20009).

Figura 1. Fluxograma da cadeira produtiva da

caprinocultura de corte
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Fonte: (Lima, 2009).

O incentivo para que haja planejamento adequado
comeca por um estudo de mercado, a avaliacdo
deve incluir ainda como conquistar o consumidor
que tradicionalmente ndo consome carne caprina.
Devem-se também focar no marketing nas carnes
dessas espécies, focando principalmente nos
beneficios que a mesma pode proporcionar, como
sendo reconhecida como uma das carnes vermelhas
de menor teor de colesterol e preferida pela
gualidade e boa digestibilidade (CARNEIRO et al.,
2012).

Objetivou-se conhecer o perfil do consumidor de
carne caprina na cidade de Areia - PB.

Material e métodos:

O levantamento foi realizado durante o més de
marco de 2018, no municipio de Areia, PB,
localizado na microrregido do brejo paraibano, a

6°58"12""de latitude Sul e 35°42°15"de longitude a
Oeste de Greenwich e a altitude de 620m acima do
nivel do mar. O clima do municipio é quente e Umido,
com chuvas de outono-inverno, com variacdo de
temperatura entre 22 e 26°C, umidade relativa,
variando entre 75% de novembro/dezembro e 87%
nos meses de junho/julho, a pluviosidade média de
1400 mm/ano, sendo 75% entre marco e agosto.

Foi realizada uma pesquisa estilo “Survey”, a qual é
utilizada para a obtencdo de informagbes por
intermédio de uma entrevista com os participantes,
onde séo feitas perguntas acerca do tema que se
esta estudando por meio da aplicagdo de um
guestionario  estruturado  para  obter
padronizacdo do processo de coleta de dados
(FRANCISCO et al., 2007). O questionario aplicado
foi constituido de 13 perguntas sobre: sexo, idade,
escolaridade, renda mensal, frequéncia e ocasido do
consumo, motivos para ndo consumir, caracteristicas
apreciadas, local de compra, motivo e parametros
observados durante a compra, procedéncia da carne
e satisfacdo. Foram aplicados 63 questionarios que
foram utilizados como material de pesquisa sobre a
opinido publica e como indicativo das caracteristicas
do consumidor e suas preferéncias.

uma

N&o foram abordadas criangas nem adolescentes.
As entrevistas aconteceram em dias alternados da
semana. A abordagem deste trabalho foi puramente
quantitativa, com o intuito de mostrar, em nameros, a
existéncia de um fato, a proporgdo em que ele ocorre
na nossa sociedade.

Para tabulacdo dos dados, foi feito o uso de uma
planilha do aplicativo Excel (2010), sendo os
resultados expressos em porcentagens.

Resultados e discusséao:

De acordo com os resultados apresentados na
Tabela 1, a maioria dos entrevistados era do sexo
feminino (57,14%), acima de 40 anos (31,75%),
ensino médio completo (41,27%) e renda mensal de
até R$ 1.000,00 (84,13%). A frequéncia de consumo
€ uma vez por semana (44,44%), sendo mais
consumida no almoco (55,56%) e como aperitivo
(34,92%).
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A tendéncia de consumo entre todas as faixas de
idade pode ser um indicativo de que existe demanda
e boa aceitacdo. As perspectivas do aumento de
consumo de carne estdo alinhadas quanto ao
aumento da renda financeira das familias. Esta
afirmagédo é sustentada pelo fato de que a carne é
vista como produto caro e almejado pela cultura
ocidental. O aumento da classe média, apds o Plano
Real, acomete o crescimento do consumo de bens e
servicos, aliados a busca por qualidade, praticidade
e diversificacdo na producao de alimentos. E assim,
com objetivo de atender ao mercado, as industrias
estdo promovendo constantes alteracbes em seus
produtos, buscando fidelizar seus consumidores e
adquirir novos clientes (RAIMUNDO & BATALHA,
2012).

Cerca de 15,87% dos entrevistados ndo consomem
carne caprina porque ndo gostam (46,03%), por
causa do odor (33,33%) e pelo sabor (20,63%).
Sabor (58,73%), maciez (26,98%) e suculéncia
(14,29%) s&o as caracteristicas mais apreciadas
durante o consumo.

O mercado consumidor de carne caprina ainda é
bastante  reduzido, devido em parte, as
caracteristicas sensoriais desagradaveis como sabor
e odor ativos. Outro fator importante, € que a
palatabilidade e aceitabilidade da carne ovina varia
muito entre diferentes populagbes com diferentes
crencas e tradicbes (CONSTANTINO et al., 2018).
YOUNG et al. (1994), citam que em alguns paises o
odor das carnes caprinas/ovinas € bastante
apreciado ou entdo sdo mascarados com temperos
e ervas, entre estes estdo o Kuwait, Arabia Saudita,
Libia, entre outros, o consumo per capita destes
paises é de 35 21 e 18 kg/pessoa/ano,

respectivamente.

A compra é realizada principalmente em mercados
publicos (69,84%), devido a praticidade (46,03%) e o
preco (36,51%). Isso pode ser ocasionado por
fatores culturais, como tradicdo passada de pai para
filho, o fator renda e também o contato direto com o
vendedor e/ou produtor, 0 que gera certa confianca
entre o consumidor e o fornecedor, podendo nesse
tipo de contato serem retiradas ddvidas quanto a
procedéncia, histéria e outros fatores sobre o produ-

to carneo.

Tabela 1. Preferéncia dos consumidores de carne
caprina no municipio de Areia - PB

Perfil do Total Perfil do Total
consumidor inquiridos| consumidor inquiridos
n==63 n==63
%=100 %=100
Sexo Caracteristicas Apreciadas
Masculino 42,86 |Aroma 0
Feminino 57,14 |Maciez 26,98
Idade Suculéncia 14,29
18-20 anos 12,70 |Sabor 58,73
21-30 anos 26,98 Local de compra
31-40 anos 28,57 [Supermercado 0
Acima de 40 31,75 |Mercado publico 69,84
anos
Escolaridade Acougue 11,11
Fundamental 28,57 [Feiralivre 4,76
Médio 41,27 Motivo de escolher o local
Superior 26,98 |Preco 36,51
incompleto
Superior 3,17 Praticidade 46,03
Renda mensal Higiene do local 9,52
Até R$1000 84,13 |Atendimento 7,94
R$1001 a 15,87 Parametros observados na
R$5000 compra
R$5001 a 0,00 |Cor 34,92
R$10.000
Acima de 0,00 Preco 15,87
R$10.000
Frequéncia de consumo |Carne 3,17
refrigerada
1x por semana 44,44  |[Embalagem 0,00
2X por semana 9,52 Carne magra 19,05
1x por més 17,46 |Gordura 26,98
2X por més 12,70 Conhece a procedéncia da
carne
Nao consome 15,87 |Sim 74,60
Ocasido do consumo [N&o 25,40
Café 0 Nivel de satisfacdo
Almoco 55,56 |Satisfeito 79,37
Jantar 9,52 Indiferente 15,87
Aperitivo 34,92 |Insatisfeito 4,76
Motivo para ndo consumir
N&o gosta 46,03
Cheiro 33,33
Sabor 20,63
Preco 0,00
Nao encontra 0,00

Fonte: Elaborada pelo autor.
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Durante a compra, os parametros mais observados
na carne foram cor (34,92%) e a quantidade de
gordura (26,98%). A cor da carne € uma
caracteristica que o consumidor pode apreciar no
momento da compra, determinando, indiretamente, a
vida de prateleira, constituindo o critério basico para
a sua escolha, a ndo ser que outros fatores, como o
odor, sejam marcadamente deficientes.
Normalmente, a coloracdo da carne é determinada
pela concentracdo total de mioglobina (proteina
envolvida nos processos de oxigenacdo do musculo)
e pelas proporcdes relativas desse pigmento no
tecido muscular, que pode ser encontrado na forma
de mioglobina reduzida, com coloragdo purpura,
oximioglobina, de cor vermelho brilhante e
metamioglobina, normalmente marrom (MONTE et
al., 2012).

De acordo com GOIS et al. (2016), a ma
apresentacdo e 0 excesso de gordura nas carcacas
e cortes carneos séo fatores que afetam a compra e
a experiéncia de consumo. Para os autores, a
deposicdo de gordura pode ser influenciada por
fatores tais como: peso vivo ao abate, sexo do
animal, dieta, gendtipo e tipo de musculo. Entretanto,
dentre essas variaveis, a dieta teria grande impacto
sobre a deposicdo de gordura intramuscular, bem
como sobre a concentracdo de A&cidos graxos
saturados e acidos graxos poli-insaturados.

O atributo ‘procedéncia’ mostra que é necessario
saber de onde vem a carne que estd sendo
comprada, ou seja, com essa informacgéo pode-se ter
mais chances de evitar uma possivel contaminacéo
causada por sua ingestdo. A procedéncia da carne
caprina  é conhecida pelos consumidores
entrevistados (74,60%) e eles esto satisfeitos com a
gualidade da carne caprina disponivel no mercado
da Areia - PB (79,37%).

CONCLUSAO:
O consumo de carne caprina € significativo na
cidade de Areia - PB.
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