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RESUMO

Embora a carne suina seja uma das carnes mais
consumidas no mundo, no Brasil o consumo
continua baixo em comparagdo com outros paises e
outros tipos de carne. O mercado de carne suina
brasileiro possui grande potencial internacional como
vem sendo demonstrado nos Ultimos anos, porém, o
consumo interno desta carne persiste baixo,
principalmente por ser relacionado a mitos e
esteredtipos de suas origens, frequentemente
relacionado as geracdes passadas. O presente
trabalho foi desenvolvido com o objetivo de
identificar estes fatores que influenciam o
comportamento do consumidor de carne suina no
Brasil. Os padrdes de producdo sofreram evidentes
transformagbes nas Ultimas décadas, sendo estas
atribuidas ao melhoramento genético, maior
preocupacdo em atender o consumidor e suas
exigéncias sensoriais e nutricionais. Apesar dos
avanc¢os tecnol6gicos na producdo da carne suina,
conceitos ultrapassados ainda influenciam
negativamente a imagem que o consumidor tem a
respeito desta carne. A carne suina atualmente
disponivel para o consumidor ndo merece 0s
conceitos errbneos, nem com relacdo aos perigos
para a salde, nem quanto a sua cOmMpOsi¢ao
nutricional. Na verdade, trata-se de um alimento
nutritivo, saboroso e saudavel que, assim como as
outras carnes nunca deveria perder espago na mesa
do consumidor.
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FACTORS THAT INFLUENCE PORK CONSUMER
BEHAVIOR

ABSTRACT
Although pork is one of the most consumed meats in
the world, consumption in Brazil remains low
compared to other countries and other types of meat.
The Brazilian pork market has great international
potential as has been demonstrated in recent years,
however, pork consumption remains low, mainly
because it is related to myths and stereotypes of its
origins, often related to past generations. The
present work was developed with the objective of
identifying these factors that influence the behavior
of pork consumers in Brazil. Production patterns
have undergone evident changes in recent decades,
which are attributed to genetic improvement, greater
concern to meet the consumer and their sensory and
nutritional requirements. Despite technological
advances in the production of pork, outdated
concepts still negatively influence the image that
consumers have about this meat. Pork currently
available to the consumer does not deserve the
misconceptions, neither in relation to health hazards
nor in terms of its nutritional composition. In fact, it is
a nutritious, tasty, and healthy food that, like other
meats, should never lose space on the consumer's
table.
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INTRODUCAO

A exigéncia dos consumidores com relagdo a
seguranca alimentar existe no mundo todo. A
certificacdo internacional visa garantir a origem e a
gualidade dos produtos (FARIA 2006). A alta
tecnologia nas granjas e a certificacdo determinada
pelo mercado internacional colocou o Brasil em
quarto colocado no ranking de producdo e
exportacdo mundial de carne suina, ficando atras
apenas para China, Unido Europeia e Estados
Unidos, (EMBRAPA, 2021), apesar disso, o0
consumo de carne suina no mercado interno é
baixa, sendo aceita em apenas 55% dos lares
brasileiros, enquanto a carne bovina tem a
aceitabilidade de 93% e a carne de frango de 90%
(GUERRERO, 2018). Segundo o IBGE (2020), cada
brasileiro consome em média 16,9 quilos de carne
suina por ano.

Os consumidores estdo em primeiro lugar nas
organizagdes, por isso, 0 comportamento do
consumidor emerge como um aspecto valioso para
as empresas, na medida em que precisam entender
suas demandas e repertdérios comportamentais
especificos para subsidiar o desenvolvimento de
estratégias de marketing, com vistas a fidelizagcéo de
seus clientes (LEMOS, 2016).

Todo o processo de compra passa antes pelo
conhecimento de uma necessidade que pode surgir
de estimulos externos, essa necessidade que afeta
o consumidor, é influenciada por diversas questdes
tais como, aspectos culturais, sociais e psicolégicos
gque sdo ligados aos grupos e vivéncias com
determinados circulos de pessoas (PORTELA,
2016). Grande parte da populacdo ndo consome
carne suina por receio de se contaminar com
alguma doenca ou acreditando que a carne possui
altos indices de gordura, além disso, existem ainda,
outros fatores tais como, aspectos religiosos,
culturais, preconceito e a falta de informacédo
(ANJOS et al., 2018).

Existe a formacdo de uma imagem negativa
associada a carne suina, sendo a falta de
informacdo o maior obstaculo para a aquisicdo e
consumo desta carne na maioria das regides
brasileiras. Conceitos err6neos sobre a carne suina
causam impactos negativos na sociedade, como por

exemplo, “a carne suina é muito gorda”, “com alto
nivel de colesterol” e de “dificil digestao”, resultante
de uma série de fatores culturais e educacionais
enraizados na sociedade brasileira, transmitidos de
geracdo para geracao, sem bases cientificas. Isto
demonstra a importéncia da avaliacdo do perfil do
consumidor em questdo e do desenvolvimento de
acBes de marketing para a quebra efetiva destes
paradigmas (FALLEIROS, 2008).

Nessa dire¢éo, o presente trabalho foi desenvolvido
com o objetivo de identificar os fatores que
influenciam o comportamento do consumidor de
carne suina no Brasil.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Carne suina

De acordo com Pardi et al. (2006) a carne € o
alimento resultante dos processos de
transformagbes bioquimicas e fisico-quimicas do
musculo apos o abate. A carne suina é um alimento
nobre para o0 homem, devido a producdo de energia,
a fungdo plastica na formac¢do de novos tecidos
organicos e a regulacao dos processos fisiologicos.
Ela representa uma excelente fonte de proteinas de
alto valor biol6gico, contribuindo na dieta por
apresentar todos 0s aminoacidos essenciais e
vitaminas do complexo B, fundamentais ao
funcionamento do organismo, além de apresentar
uma boa digestibilidade. E constituida por proteinas
e sua composicdo apresenta forma relativamente
constante no conteldo de proteinas, lipidios, sais
minerais e umidade. Estes autores ainda comentam
sobre os fatores que afetam as caracteristicas
nutricionais como a idade dos animais que também
exerce importancia relevante, onde, a carne oriunda
de animais mais jovens geralmente apresenta um
conteddo de umidade maior e menores teores de
gordura, proteina e sais minerais, em relacdo aos
adultos, além de serem menos predispostos ao
acumulo de gordura subcutdnea e intermuscular.
Quanto ao sexo, as fémeas apresentam maior
predisposicdo para a formacdo da gordura que os
machos inteiros e 0s animais castrados também
tendem ao maior acumulo de gordura.

Pesquisas mostram a importadncia do consumo da
carne suina para o tratamento de doencas, como
hipertenséo arterial e anemia. Uma das virtudes da
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carne suina é o seu alto teor de potassio, que ajuda
a regular os niveis de sddio no corpo, exigindo
menor consumo de sal (PARDI et al., 2006).

A carne suina possui a razdo potassio-sédio em
torno de 7, ou seja, é altamente favoravel ao
controle da pressdo arterial. E  também
recomendada para criangas em fase de crescimento,
pois, apresenta proteinas de alto valor biolégico,
acidos graxos monoinsaturados, vitaminas do
complexo B, ferro e selénio. Passando a ser mais
uma opc¢do nutricionalmente adequada ao cardapio
escolar (BRAGAGNOLO, 2013).

Suinocultura no Brasil e no cenario mundial

No cenério mundial, a China se concretizou como o
produtor mundial de carne
apresentando uma produgdo estimada em 43.500
mil toneladas por ano correspondendo a 41% da
producdo mundial para o ano de 2021 (aumento de
9,21% em relagdo a 2020). O consumo no Brasil
esta estimado em 47.995 mil toneladas por ano,
representando um aumento de 7,44% em relacdo a
2020. Ja a previsdo para as importacdes seria em
torno de 4,50 mil toneladas por ano, o que
representa uma queda de 6,25% em relacdo a 2020
(AGRINVEST, 2020).

maior suina,

Os principais paises exportadores de carne suina
em 2021 foram: Unido Europeia (4.100 mil ton.),
Estados Unidos (3.255 mil ton.), Canada (1.470 mil
ton.) e Brasil (1.230 mil toneladas (EMBRAPA,
2021)).

O Brasil segue em 4° lugar no ranking mundial de
producdo e exportacdo de carne suina, de acordo

com estimativas do relatério da Agrinvest
Commodites, apresentando uma previsdo de
crescimento estimado de 3,64% para 2021,

totalizando uma producdo de 1.230 milhdes de
toneladas e, por sua vez, uma previsdo de consumo
com aumento estimado de 3,52% em relagdo a
2020. J4 a expectativa para as exportacdes
apresentava crescimento de 4,17%, também em
comparacdo a este ano de 2021 (AGRINVEST,
2021).

Qualidade sensorial e tecnoldgica da carne suina
Algumas caracteristicas sensoriais da carne suina in

natura influenciam sensivelmente na decisdo dos
consumidores na hora da compra, incluindo cor,
aroma e aparéncia, sendo que, apés a aquisicéo e
consumo, atributos como maciez, suculéncia e sabor
sdo fatores determinantes para que o consumidor
volte a adquirir essa carne (HEINEN, 2013).

A cor exerce grande atrativo no momento da compra
e 0s consumidores a veem como um indicativo de
carne fresca e auséncia de patégenos comprovando
isso (HEINEN, 2013). Ja a maciez é afetada pelo
conteldo de marmoreio da carne, fator que também
influencia positivamente a percepcdo da suculéncia.
Outro atributo sensorial muito importante é a
suculéncia, apés o cozimento, caracterizada pela
sensacdo de umidade observada nos primeiros
movimentos de mastigacdo, e esta relacionado
principalmente a capacidade de retencdo de agua da
carne, porém, a gordura intramuscular também
auxilia na suculéncia da carne, pois, funciona como
uma barreira contra a perda do suco muscular
durante o cozimento, aumentando, portanto, a
retencdo de &gua pela carne e aumento da
suculéncia (CORREA, 2010).

A percepcgdo de maciez é afetada pelo contetido de
marmoreio da carne, fator que também influencia
positivamente a percep¢do da suculéncia que, apos
0 cozimento, é caracterizada pela sensacdo de
umidade observada nos primeiros movimentos de
mastigacdo, e estd relacionado principalmente a
capacidade de retencdo de &gua da carne. Outro
fator que interfere na suculéncia é a quantidade de
gordura intramuscular, que funciona como uma
barreira contra a perda do suco durante o cozimento,
aumentando, portanto, a retencdo de agua pela
carne e aumento da suculéncia (CORREA, 2010).

Para Correa (2010) o sabor e o aroma estédo
intimamente relacionados a decisdo de compra do
consumidor e podem indicar o grau de deterioracdo
ou de frescor do alimento no momento da compra e
podem ser determinados por fatores como idade,
sexo, raga, alimentacdo e manejo do animal, porém,
fatores po6s abate como pH final do musculo,
condicdes de resfriamento e armazenamento, e
procedimento
parémetro sensorial.

culindrio também afetam este
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Mitos e esteredtipos existentes com relacdo a
carne suina

O comportamento do consumidor pode ser
diretamente influenciado por fundamentos sociais e
econdmicos a respeito da importdncia de se
alimentar e ndo sobre a composi¢éo nutricional dos
alimentos em si (MAGNONI, 2007). Geralmente, a
falta de informacdo dos consumidores leva a
formagéo de opinides errdbneas a respeito da carne
suina. Muitas pessoas acreditam que a carne suina
tem um grande potencial para transmissdo de
doencas e ainda, que apresenta altos teores de
gordura (FERREIRA, 2012).

Apesar de que no ano de 2018, a carne suina
representou 40,1% do consumo per capita mundial,
esse produto ndo esta acessivel a 33% da
populacdo mundial por questdes religiosas. Sabe-se
gue até pouco tempo atrds foi a carne mais
consumida no mundo (SAAB, 2018).

Com relagédo a crenca de que a carne suina pode
transmitir doengas, como a Teniase e a Cisticercose,
deve-se considerar a forma de transmissdo da
doenca. Para os humanos desenvolverem a
cisticercose é preciso ingerir ovos da ténia, que sao
anteriormente eliminados pelos préprios humanos
contaminados com a solitéria. A teniase é a doenca
causada pela fase adulta do parasita Taenia solium,
gue precisa de dois hospedeiros para completar seu
ciclo de vida, um é o homem, que é o Unico
hospedeiro definitivo da ténia o Unico a possuir a
fase adulta do parasita o outro hospedeiro é
chamado de intermediario, pois nele s6 ocorre a fase
larval do parasita (cisticerco). Podem ser
hospedeiros  intermediarios  suinos,  bovinos,
carneiros ou até mesmo o proprio homem (DIEHL,
2011). No entanto, no sistema de cria¢@o atual, com
a biosseguridade, o risco desta ocorréncia é quase
nulo (LIMA, 2019). Ressalta-se que existem leis no
Brasil que regulamentam os servicos de inspecéo e
vigilancia proibindo
clandestinos de abate de animais, uma vez que
estes ndo possuem condi¢cdes basicas sanitérias e
nem sdo fiscalizados pelo servico de inspecéo
sanitaria (AZEVEDO, 2001).

sanitaria, estabelecimentos

Por falta de conhecimento sobre as técnicas de
suinocultura, as pessoas deixam de consumir a
carne suina por acreditarem que os suinos séo criados

em chiqueiros, na lama e que se alimentam de
“lavagem”.
uma vez que a suinocultura brasileira evoluiu em
varios aspectos e atualmente representa uma das
cadeias produtivas mais avancadas do mundo,

Esse modo de criagdo esta obsoleto,

devido ao uso de altas tecnologias em todas as
areas, desde a genética, nutricdo, instalacdes,
manejo e biosseguridade, o que resultou em uma
producdo com elevados padrfes de qualidade
(AZEVEDO, 2001).

O consumo exacerbado de lipidios pode suscitar
diversos problemas de salde, portanto se tornou
uma preocupacao crescente para a populagédo, visto
que cada vez mais buscam uma alimentagéo
saudavel, objetivando longevidade e qualidade de
vida. Isso impacta o consumo de carne suina devido
a existéncia da crenca de que a mesma € gordurosa
e com altos teores de colesterol, contudo essa
conviccao esta errada (FARIA et al., 2006).

Este mito precisa de atualizacdo, poderia ser
considerado verdadeiro na época do “porco tipo
banha”, aonde morfologicamente, o suino tipo banha
tem uma distribuicho harmoénica entre as partes
anterior e posterior. Caracteristica que permite a
expansdo subcutanea para farta deposicéo de tecido
adiposo hoje é historia do passado (ROPPA, 2001).

E importante destacar que em torno de 70% da
gordura da carne suina é subcutanea, ou seja, forma
uma “capa” externa que pode ser retirada com
facilidade. Se o consumidor desejar, pode retirar
essa capa apds o preparo da carne e o teor de
gordura sera semelhante ou até mesmo menor que o
da carne de frango (ROPPA, 2001).

A reducdo no consumo de produtos de origem
animal, visando reducdo do colesterol e gorduras,
reduz também o consumo de proteinas de alto valor
bioloégico, célcio, ferro, vitamina B12 e outras
vitaminas, entre outros. O colesterol é um
componente vital para todas as células do organismo
e é um elemento essencial para a vida, pois é a
matéria prima para sintese de diversos hormdnios
(estrogénio, testosterona), sais biliares, vitaminas e
membranas das células (ROPPA, 2001).

Atualmente, a carne suina passou a apresentar mais
de 60% de carne magra na sua carcaca e apenas
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1,5 a 1 centimetro de gordura de espessura de
toucinho. Por exemplo, ao consumir 100g de lombo
cozido ou assado, um ser humano estaria ingerindo
apenas 6,7 gramas de gordura, 0 que representa
menos de 10% do maximo a ser ingerido por dia e
72,8 mg de colesterol que é menos de 25% do
méximo permitido de acordo com as exigéncias da
“American Heart Association” (DIEHL, 2011).

Fatores influenciadores no comportamento de
compra do consumidor

Para Torres et al. (2009) os profissionais de
marketing buscam satisfazer as necessidades e
desejos do publico-alvo. Dessa forma deve-se
atentar aos fatores que
comportamento de compra do consumidor.

influenciam no

Na aquisicdo do produto o consumidor pode ter a
influéncia de fatores internos, como motivacao,
aprendizagem, percepc¢dao, atitude e personalidade e
externos, como familia, classe social, grupos de
referéncia e cultura que influenciardo o consumidor a
compra (TORRES et al., 2009).

Em um mercado globalizado onde consumidores
tornam-se mais exigentes, o empreendedor tem que
estar constantemente atento a fatores que sao
perceptiveis aos seus clientes como: uma equipe
treinada, precos competitivos, comodidade, agilidade
e rapidez no atendimento, sempre buscando a alta
produtividade, a qualidade nos servicos e baixos
custos (MORALES, 2011).

Para satisfazer este indice de custo-beneficio é
necessario conhecer o consumidor. Na visdo de
Pereira (2017) é através da satisfacdo do cliente ou
do consumidor que a organizagdo conseguira a
fidelizacdo deste comprador. E importante destacar
que a satisfacdo da necessidade do cliente, pode
ocorrer em uma Unica transacdo. J4& a sua
fidelizacdo pode exigir um relacionamento em longo
prazo com o cliente. Falleiros (2008) listou alguns
fatores que influenciam o consumidor na escolha
pelo local de compra: localizacdo, existéncia de
estacionamento, limpeza, variedade de produtos,
promocdes, precos e
pagamento, layout e espago fisico, atendimento,
organizacdo e confianca no estabelecimento.

ofertas e formas de

Marketing Digital influencia na eliminacdo de
preconceitos da carne suina

O marketing digital € um dos assuntos mais
abordados no atual momento, adotado pelos
gestores e estudado por diversas empresas, ele visa
atrair e fidelizar os seus consumidores. O marketing
digital se torna importante para as percepcdes dos
processos decisérios do consumidor, pois € a partir
dele, que sera gerado todas as sensacdes, desejos e
até o reconhecimento do problema que impulsionara
0 individuo a realizar a compra ou nao, incluindo
também o seu comportamento de pds-compra, onde
esta etapa se torna relevante e podera tornar o
consumidor fiel & marca. A realizacdo de um
marketing digital eficiente é fundamental para
delimitar e impulsionar seguidores e consumidores
(DE OLIVEIRA, 2017).

O desenvolvimento de estratégias para conscientizar
e divulgar aspectos do consumo de carne suina no
pais torna-se fundamental para o crescimento da
producdo. Para isso é necesséaria a realizacdo de
pesquisas que busquem identificar o perfil e as
preferéncias do consumidor, no sentido de planejar
campanhas educativas bem como estratégias de
marketing para a populacdo (RAIMUNDO et al,
2013).

De acordo com Amorim (2010) a expansdo do
consumo de carne suina requer investimentos em
marketing estimulando e conscientizando a
populagdo quanto aos beneficios do consumo desta
carne eliminando desta forma preconceitos
modificando de forma positiva da imagem da carne
suina.

CONCLUSAO

Apesar dos avancgos tecnoldgicos em sua producéo,
conceitos ultrapassados
negativamente a imagem do consumidor sobre a
carne suina, muitas pessoas acreditam que a carne
suina tem um grande potencial para transmissao de
doencas e ainda que apresenta altos teores de
gordura e dificil digestdo. No Brasil, 0o suino passou
por mudancas significativas em sua composicdo
fisica, racial e de criagédo.

ainda influenciam

Com um sistema de produgdo tecnificado e
legislacBes que asseguram a carne de boa qualidade,
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o consumidor pode ficar consciente de que a carne
suina é saudavel. Existe muito a ser melhorado
dentro da cadeia produtiva, e todos os envolvidos
sabem disso, pois as exportacdes e demanda interna
tende a aumentar.

A carne suina atualmente disponivel para o
consumidor ndo merece 0s conceitos errdbneos, nem
com relacdo a perigos para a saude, nem no que diz
respeito a sua composicao nutricional. O setor da
carne suina necessita, portanto, do apoio dos
grandes atores presentes no meio, para assim ter
investimento em disseminacdo de informagdes
corretas aos consumidores, visando desta forma
conquistar a confianga do mesmo e promover o
aumento do consumo.
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