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RESUMO

Alimentacdo é uma necessidade humana, e o consumo de carne faz parte da
alimentacdo, sendo um dos principais alimentos consumidos diariamente. A
pesquisa teve como objetivo caracterizar o perfil do consumidor de carne bovina no
distrito de Taquarugu — TO, buscando analisar as preferencias no consumo e tipificar
0s estabelecimentos de vendas desses produtos no Distrito. A pesquisa possibilitou
fazer alguns questionamentos, tais como: como se comportam? Como escolhem as
carnes e os estabelecimentos de venda? Qual a frequéncia do consumo desse tipo
de carne e assim valores médios gastos por compra, entre outros. Levantou-se
assim como hipoteses que a maioria dos consumidores de carne em Taquarugu, a
grande maioria tem conhecimento quanto a procedéncia das carnes, no entanto
levam em conta na hora da compra o preco e deixam em segundo plano a qualidade
da mesma. O estudo se justifica em virtude de ndo ter até o momento nenhuma
pesquisa que disponibilizou a caracterizacdo dos consumidores e tipificacdo dos
locais de vendas em Taquarugu. Utilizou-se como metodologia, as técnicas
disponibilizadas pela pesquisa bibliografica e de campo, utlizando-se dos
questionarios como meio de coletas de dados, os quais foram aplicados em 8
estabelecimentos e a 54 pessoas no Distrito de Taquarugu, sendo uma pesquisa de
cunho qualitativo e quantitativo, sendo sistematizada em conformidade com as
normas da ABNT. Os dados mostram que é consolidado o consumo de carne em
Taquarucu e os consumidores sao atraidos por precos mais baixos, sendo esse 0

principal diferencial na hora da compra do produto.

Palavras-chave: Carne. Habhitos. Preferencias. Tocantins.



ABSTRACT

Food is a necessity human, and the consumption of meat is part of the diet, being
one of the main foods consumed daily. The objective of the research was to
characterize the beef consumer profile in the district of Taquarugu - TO, seeking to
analyze preferences in consumption and to typify the sales establishments of these
products in the District. The research made it possible to ask some questions, such
as: how do they behave? How do you choose meats and shops? What is the
frequency of consumption of this type of meat and thus average amounts spent on
purchase, among others. It was thus hypothesized that most consumers of meat in
Taquarucu, consumers in the vast majority are aware of the origin of the meat,
however takes into account at the time of purchase the price and leaves in the
background the quality of it. The study is justified because there is no research that
has made the characterization of consumers and typification of sales sites in
Taquarucu available to date. As a methodology, the techniques provided by the
bibliography and field research were used, using the questionnaires as a means of
collecting data, which were applied in 8 establishments and 54 people in the District
of Taquarugu, being a qualitative research And quantitative, being systematized in
accordance with ABNT standards. It is concluded that the data show that meat
consumption in Taquarucu is consolidated and consumers are attracted by lower

prices, which is the main differential when buying the product.

Keywords: Meat. Habits. Preferences. Tocantins.
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1. INTRODUCAO.

As sociedades modernas sao caracterizadas por transformacdes
contihuas que podem ser estabelecidas como mudangas socioculturais,
tecnolégicas, demograficas ou competitivas. Estes fatos tem interferéncia no
comportamento do consumidor, grande parte das pesquisas procuram apontar as
futuras tendéncias, baseadas nas atitudes e intencdes por parte dos consumidores.
Contudo, o ritmo da evolugdo dos demais costumes em vigor evolui de modo menos
acelerado que os habitos alimentares (LAMBERT et al., 2005).

Neste sentido, 0 consumo de carne bovina como item alimenticio humano
vem datado desde os primordios evolutivos da raca humana a partir da
domesticacdo dos rebanhos bovinos (BERTOLAMI, 2005). Assim, compreender o
comportamento do consumidor de alimentos, em especial o consumidor de carne
bovina, tem gerado novos modos de avaliacdo e interpretagcdo dos resultados das
mais diversas areas de pesquisas, sobretudo no tocante a carne bovina e sua
qualidade nutricional (BRISOLA; CASTRO, 2005).

A partir da identificacdo da contribuicdo que as gorduras saturadas e o
colesterol proporcionam ao processo evolutivo das doengas cardiovasculares, o
consumo da carne bovina passou a ser questionado e observado pelo consumidor e
por diversas instituicbes pesquisadoras. Posto isto, a partir do entendimento das
caracteristicas que definem a op¢do dos consumidores por este tipo de proteina, as
empresas tem buscado estratégias que assegurem a sustentabilidade e a
competitividade das cadeias produtivas as quais fazem parte (BRISOLA; CASTRO,
2005).

Partindo das conclusdes das pesquisas e informac¢fes atreladas a midia,
recomendacdes sobre a limitacdo do consumo de carne de origem bovina e seus
derivados surgiram, advertindo que o consumo elevado destes produtos podem
causar o aumento do colesterol e das lipoproteinas de baixa densidade relacionados
a ela, causando males cardiacos (BERTOLAMI, 2005).

Todavia, o consumo de carne bovina pode ser visto a partir de duas
diregbes: uma que a enaltece como alimento rico em nutrientes essenciais e pelo
seu sabor e caracteristicas de grande aceitabilidade pelos consumidores; e outra

que indica as suas consequéncias prejudiciais a saude humana (FREITAS;
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LOBATO, 2006). Os dois pontos de vista embasados por pesquisas cientificas
mostram que o consumo de carne bovina é saudavel e recomendado até certo
ponto, no qual o colesterol, gorduras saturadas e demais fatores prejudiciais a saude
sao indesejados (VITOLO, 2008).

A recomendacdo é consumir a carne bovina moderadamente em
decorréncia do seu valor de gorduras elevado neste alimento, que podem ocasionar
o desenvolvimento de obesidade, de doencas cardiovasculares e demais doengas,
inclusive em alguns tipos de cancer.

A Organizacdo Mundial e Saude, bem como o Ministério da Saude,
recomendam o consumo de uma por¢cdo de carne vermelha diariamente, podendo
ser substituida por aves, ovos e peixes. Isso porque sabe-se que diversos fatores
subsidiam o consumo de carne bovina no Brasil, como a disposicdo de proteina de
elevado valor bioldgico, de ferro, de zinco, pela influencia da tradicdo regional do
pais, de carboidratos, de lipidios, e diversas outras substancias essenciais ao
organismo humano (CARDOSO, 2010).

Assim, a compreensdo do perfil do consumidor de carne bovina pode ser
considerado como um indicativo do conhecimento da sua qualidade nutricional,
como também auxilia a populacdo a entender os beneficios e maleficios que este
tipo de alimento pode causar a saude, bem como indicar as condi¢cdes econdmicas
da populacdo, onde seu custo e o valor agregado sdo elevados, interferindo
diretamente no orcamento das familias que a consomem.

Partindo do pressuposto, este projeto de pesquisa objetivou caracterizar o
perfil do consumidor de carne bovina no distrito de Taquarugu — TO. A escolha do
distrito deu-se devido a auséncia de informacdes dos consumidores nessa
localidade e em virtude da pesquisadora ser moradora do local.

Como base para a discussdo aqui proposta foram realizadas entrevistas
com consumidores, de carne de origem bovina, nos pontos de venda do distrito de
Taquarucu — TO e proprietarios ou atendentes de acougues da localidade, tendo
ainda como fundamento a pesquisa bibliografica para proporcionar aos leitores uma

ampliacdo dos conhecimentos sobre o tema em estudo.

1.1. Problema.
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Diante do aumento do consumo de carne bovina pela populacdo do Brasil nos
altimos anos, torna-se importante conhecer o perfil, os habitos, preferéncias e
demais comportamentos do consumidor deste produto, considerando as diferencas
de cada regido que existe no pais em razdo da sua extensao e diversidade cultural.
Bem como os tipos de estabelecimentos que ofertam esses produtos aos
consumidores, quais suas localizacbes; respeitam a legislacdo; ou simplesmente
vendem os produtos sem nenhum tipo de controle, entre outras interrogacoes.

As pesquisas realizadas com os consumidores de carne bovina s&o
importantes meios de coleta de informacdes, pois seus resultados podem orientar os
produtores e distribuidores de como proceder com 0 manejo de seu produto,
tornando o seu processo de decisdo produtivo, mais facil e mais assertivo com o que
0s consumidores buscam ao adquirir a carne.

Nesse contexto, a pesquisa traz 0s seguintes questionamentos: qual € o

perfil do consumidor de carne de origem bovina no distrito de Taquarugu - TO?

1.2. Hipoétese.

Entre os consumidores de carne bovina a maior frequéncia sera o corte
de 12 entre consumidores de nivel de instrucdo e econémico mais elevado que
escolhem o estabelecimento levando em consideracdo a procedéncia e o preco. E a
menor frequéncia sera de miudos, pelos consumidores de menor poder aquisitivo
que escolhem o estabelecimento levando em consideracdo, preco e localizacao.
Quanto a carne de segunda, é a carne mediana entre 0s consumidores, tanto os
consumidores de maior como menor poder aquisitivo fazem aquisicao desse tipo de
carne. Os consumidores na grande maioria tem conhecimento quanto a procedéncia
das carnes, sobre os aspectos de higiene e regularizacdo do estabelecimento, no
entanto adquirem os cortes, em virtude dos precos, 0s quais se comparados com
outros lugares da regido, sdo mais acessiveis, atraindo os compradores que
compram pelo valor, deixam em segundo plano os demais quesitos que envolvem a

qualidade da carne adquirida.

1.3. Justificativa.
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A alimentacdo saudavel e adequada em parceria com outras questbes
inerentes ao comportamento humano é essencial para a manutencdo da vida,
exercendo uma fungédo preventiva de enfermidades e complicacdes oriundas dela. E
de conhecimento geral que o consumo alimentar excessivo como insuficiente é
responsavel por danos a saude (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2002).

As dietas alimentares dos seres humanos sdo baseadas ndo somente
pelas suas preferéncias ou por questdbes que envolvam a economia, mas sim
também, pelas questdes de cunho cultural, que acabam por definir em larga escala a
sua saude, bem como seu desenvolvimento e crescimento.

Assim compreender as caracteristicas da dieta da populacéo é de grande
importancia para entender os diversos fatores, considerando seus atributos
positivamente ou negativamente para que sejam desencorajados ou acentuados a
manter certos habitos em uso (BENDER, 1992).

A carne, como alimento oriundo dos animais, € importante para atividades
organicas, isto porque sao fontes de proteinas altamente ricas em minerais e
substancias que sao fundamentais para as funcdes organicas. Entretanto, sabe-se
gue o consumo excessivo de produtos oriundos dos animais, em especial as carnes
vermelhas com alto teor de gordura, causam males a saude, principalmente pelo
elevado teor de gordura saturada e colesterol, causando doencas cardiacas, entre
outras (MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

A escassez de material para fonte de referéncia bibliografica a respeito de
qualquer atividade bem como a da tematica, torna essa pesquisa valida, nesse
sentido realizar um levantamento dos pontos de vendas de carne bovina bem como
a procedéncia da mesma é de fundamental importancia, uma vez que se percebe
uma oferta maior que a demanda, assim podendo influenciar no comportamento dos
consumidores.

Neste sentido, este projeto justifica-se pela auséncia de estudos que
analisem a aquisicao e o consumo de carne bovina, bem como a caracteriza¢do dos

consumidores e tipificag&o dos locais de vendas no distrito de Taquarugu — TO.

1.4. Objetivos.
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1.4.1. Objetivo Geral.

Caracterizar o perfil do consumidor de carne bovina no distrito de
Taquarugcu — TO, analisar suas preferencias e tipificar os estabelecimentos de

vendas desse produto no Distrito.

1.4.2. Objetivos Especificos.

Identificar o perfil socioeconémico dos consumidores que adquirem carne
bovina no distrito de Taquarugu — TO;

Analisar as preferéncias e o real consumo dos compradores de carne
bovina em Taquarugu — TO,;

Apontar fatores determinantes nho momento da compra e a frequéncia na
aquisicao da carne;

Caracterizar e tipificar os locais de venda de carnes em Taquarugu e
descrever aspectos visuais dos mesmos;

Diagnosticar a importancia dada pelos consumidores a respeito da
legislagdo vigente para comercializacdo de carne bovina no que diz respeito a

qualidade, higiene do estabelecimento e procedéncia da carne.

2. REFERENCIAL TEORICO.

2.1. O Rebanho Brasileiro e a Producao de Carne Bovina.

O territorio brasileiro é considerado o quinto maior do mundo, possuindo
uma extensdo de 8,5 milhdes de km?, dos quais 174 milhdes de hectares séo
ocupados por pastos. Ainda que o clima do pais seja predominantemente tropical,
ha a predominancia de uma variedade climatica extensa, que incide na pluviometria
e, em consequéncia, na producdo da pecuaria (ABIEC, 2012). Nesse contexto o

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica explicam que:

O rebanho bovino do Brasil é composto por cerca de 80% de animais da
espécie Bosindicus (zebuinas), que tem como caracteristicas principais sua
alta adaptabilidade ao ambiente que predomina no pais e sua rusticidade.
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Destes animais, destaca-se como maior quantidade de bovinos a raca
Nelore (IBGE, 2012).

O fato de o Nelore corresponder & maior parte dos animais presentes nos
pastos brasileiros é devido a sua alta adaptabilidade as condi¢des do clima do pais,
no que se refere ao sistema produtivo e no ambiente. Em sua criacdo predomina a
alimentacédo pelo pasto suplementada com minerais. Esta suplementacdo de energia
e proteinas tem suprido as caréncias nutricionais que ocorrem nos periodos de seca
ao longo do ano. Assim, a variedade dos sistemas de producédo bovina acaba por
refletir a diversificagdo de seus produtos, visto que 0 pais apresenta uma extensao
territorial bastante vasta (ABIEC, 2012).

O mercado de carne bovina brasileiro € capaz de atender seja qual for o
mercado de qualquer parte do mundo, atendendo suas particularidades e
exigéncias, sejam elas cortes especfficos, com maior ou menor teor de gorduras,
sob qualquer quantidade, dentre outras.

De acordo com o presidente da Comisséo Nacional de Bovinocultura de

Corte, Antonio Pitangui de Salvo:

“O Brasil cada vez mais se estabelece como fornecedor de alimento para o
mundo e a pecuaria de corte também assume importancia socioeconémica
cada vez maior. O pais esta localizado em uma area tropical favoravel para
a producdo de alimentos, durante todo o ano, oferecendo oportunidade para
0 aumento da produgcdo nacional em sistemas cada vez mais intensivos e
integrados evitando assim a abertura de novas areas de pastagem”. (SNA,
2016)

Esse avanco é percebido nas exportacdes que cresceram 737% em 14
anos, passando de US$ 779 milhdes, em 2000, para US$ 6.4 bilhdes, no ano de
2014. O Brasil é lider mundial em vendas externas de carne bovina, com 21% do
total.(SNA, 2016)

O rebanho brasileiro conta cada dia mais com a tecnologia utilizada na
pecuaria. Associada ao desenvolvimento de pesquisas e técnicas alheias aos
sistemas de producgéo, ela fomenta a produtividade do rebanho e contribui para um
sistema pecuario mais sustentavel e eficiente. Nestas circunstancias, vale ressaltar
que o Brasil ocupa a posicdo mundial de segundo maior produtor de carne bovina
(ABIEC, 2012).
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Brisola e Costa (2005) afirmam que os consumidores de carne bovina no
Brasil sofrem influéncia das peculiaridades do ambiente no qual ela é adquirida, os
quais agem diretamente no processo de compra e da qualidade do produto que séao
notadas pelo consumidor, além da influéncia ainda do local no qual séo
comercializadas, bem como a higiene deste lugar que também € um indicador da
qualidade do produto comercializado, a procura pelas informacdes basicas da carne,
como ainda o0 modo em que ela é apresentada séo fatores que fazem a diferenca ao
consumidor.

As exigéncias dos consumidores da carne bovina, de acordo com
Schiffman e Kanuk (2000), formam os pilares do marketing moderno, situacao esta
que € essencial a manutencdo de qualquer negocio, com rentabilidade e
crescimento que haja competicdo, demonstrado na habilidade de identificacdo e
satisfacao das necessidades que o consumidor exige.

Desta forma, em uma pesquisa realizada por Souki (2003) na cidade de
Belo Horizonte — MG, relacionada as caracteristicas do ponto de venda que
contribuem para a decisédo do consumidor em efetuar a compra da carne bovina em

determinado estabelecimento, obteve-se 0s seguintes critérios:

1°. A aparéncia e higiene do estabelecimento;

2°. Prazo de validade nos produtos;

3°. Selo de qualidade;

4°, Carimbo do Seni¢o de Inspecdo Federal (S.L.F.);

5°. Selo de procedéncia (origem);

6°. Honestidade e transparéncia nas transacfes com clientes;
7°. Cordialidade no atendimento;

8°. Aparéncia dos funcionarios;

9°. Pregos, e

10°. Padronizagdo dos produtos (SOUKI, 2003, p. 25).

Observando os critérios que dizem a respeito aos locais de escolha que
determina a decisdo de compra, aparéncia e higiene do estabelecimento, qualidade
e preco, sdo requisitos de importancia para efetivacdo da compra em relagédo ao
ponto de venda de escolha do consumidor.

A seguir serdo expostas informacdes relacionadas a producdo de carne

bovina no Estado do Tocantins — TO.
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2.2. Carne Bovina no Tocantins.

De acordo com o IBGE (2005) Cerca de 20% do rebanho de bovinos
brasileiros esta localizado na regido norte do pais, sendo que 3,84% destes animais
localizam-se no estado do Tocantins, ocupando a décima primeira colocacdo do
indice nacional.

No Tocantins, a atividade pecuaria é exercida principalmente de forma
extensiva. Mesmo que a atividade pecuarista esteja presente em todo o estado, € na
porcdo ocidental do Rio Tocantins que apresenta um nivel superior de
desenvolvimento em comparacgdo a regido oriental, possuindo um indice de 80% do

rebanho total (IBGE, 2005). A tabela a seguir ilustra a afirmacéo supracitada.

Tabela 1: Distribuicdo da Bovinocultura no Tocantins (2005).

Mesorregides, Microrregifes Bovinos Porcentagem (%)
Tocantins 7.961.926 100
Regido Ocidental do Tocantins 6.364.913 79,94
Bico do Papagaio 722.053 9,07
Araguaina 1.730.600 21,74
Miracema do Tocantins 1.577.570 19,81
Rio Formoso 1.258.130 15,80
Gurupi 1.076.560 13,52
Regido Oriental do Tocantins 1.597.013 20,06
Porto Nacional 395.348 4,97
Jalapao 376.190 4,72
Dianopolis 825.475 10,37

Fonte: Adaptado, IBGE, 2005.

Em 2003, o consumo per capita anual de carne nos seguintes estados
estava em torno de: Tocantins, 38 kg; Sao Paulo, 37 kg; Minas Gerais, 34 kg; e Mato
Grosso do Sul, 42 kg. Desta totalidade, cerca de 50% - TO; 42% - SP; 31% - MG;
MS — 52%; esses sao indices que representam o consumo de carne bovina.
Contudo, destaca-se que, no Tocantins, esta carne tem seu consumo localizado em
outros estados e em outros paises devido principalmente a exportacdo, fazendo com
gue o mercado de carne bovina nos limites territoriais do estado do Tocantins seja
pouco representativo e como consequéncia também do indice populacional baixo e
de demais fatores. No estado, os principais meios de distribuicdo da carne bovina
sdo acgougues, supermercados e feiras. Em geral, estes canais ndo sao passiveis de
modernizacao e as tendéncias do pais (IBGE, 2005).
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2.2.1. Exportacao de Carne Bovina no Tocantins.

A exportacdo de carne bovina e seus derivados ocorrem, principalmente,
para 0s paises europeus e asiaticos. No ano de 2007, resultou-se uma soma de 32
milhdes de dolares resultante destas exportacdes, ultrapassando a quantia de 17 mil
toneladas de carne (SEAGRO, 2007).

No Tocantins, esta acontecendo um crescimento da pecuaria de corte
com a instalacdo de novas industrias frigorfficas e com a reestruturacdo das que ja
atuavam no estado com a finalidade de ampliacdo de suas atividades, fatos estes
que sdo contrarios ao restante do mercado nos demais estados brasileiros devido a
crise internacional (FIETO, 2009).

2.3. Distrito de Taquarucu.

O distrito de Taquarucu é localizado na regido serrana a 32 km da capital
Palmas - TO. Seu clima apresenta temperaturas médias de 20° durante todo o ano,
podendo variar de acordo com a temporada de chuva ou de seca. Para se chegar
até o distrito, segue a TO — 050, que vai de Palmas a Taquaralto (14 km) e a TO —
030, que vai de Taquaralto & Taquarucu (18 km). A legislacdo ambiental vigente na
localidade é a da APA — Area de Protecdo Ambiental, devido & grande riqueza
natural que conta com as matas, cachoeiras, rios, riachos, dentre outros (TURISMO
TOCANTINS, 2017).

(010) @ Cachoeira do Evi
Unidade de Saude
Palmas da Familia de...

Ribeirdo
Taquarugu Grande @ Fazenda Ecolégica

Balneario Taquarugu
Cachoeira de Taquarugu @ (@ G
-030 CS;D
W

@ Cachoeira do Roncadeira
@ Tabelionato Taquarugu

Sub Prefeitura Circo Os Kaco
de Taquarussu @ 0

Pousada Recanto Oriental

Figura 1: Mapa Taquarugu — TO.
Fonte: Dados do Mapa@2017 Google.
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Conforme informacdes da Secretaria do Estado do Desenvolvimento
Econbmico, Ciéncia, Tecnologia, Turismo e Cultura, Taquarugu é um distrito
hospitaleiro, aconchegante, repleto de belezas naturais, que atrai mais pessoas a
conhecé-lo. Sua criacdo data de 01 de janeiro de 1988 e, em 19 de dezembro de
1989, foi transformado em distrito. Tem uma populacdo de aproximadamente 4.739
habitantes, de acordo com o Senso de 2010, ocupando uma éarea de 469 km?2
(TURISMO TOCANTINS, 2017).

A origem do nome é indigena e significa “Taboca Grande”. O distrito
recebeu este nome devido ao rio que banha a regido. Taquarucu € um dos mais
antigos povoados do Tocantins, no qual localizavam-se um numero elevado de
propriedades rurais. Em decorréncia disso, surgiu um ponto de descanso para
tropeiros que faziam o trajeto entre as cidades de Porto Nacional e Palmas, e
demais municipios (TURISMO TOCANTINS, 2017).

Com o passar dos anos, dividiram-se as grandes propriedades, formando
assim um aglomerado de chacaras, pousadas e casas de fim de semana. O distrito
tornou-se um reflgio para muitas pessoas por possuir belas cachoeiras e atividades

de ecoturismo (TURISMO TOCANTINS, 2017).

2.3.1. Taquarucu Comércio e Instituicbes Publicas.

Segundo Santos (2004), citado por Fonseca (2004, p. 20) “na década
1950 (século XX), pela significativa producdo de arroz e da atividade extrativa do
coco babacu, Taguarucu recebeu o titulo de Celeiro de Porto Nacional”. Na década
de 60 (século XX) “Taquarucu perde sua relativa importancia pela abertura da
estrada BR-153, (Belém Brasilia) que proporciono a polarizagdo do comercio entre

as cidades surgidas ao longo da rodovia federal”’. De acordo com Fonseca (2004):

A presenca de instituicbes publicas geralmente se d4 em um contexto
urbano, visando, principalmente, atender & populacdo de forma organizada
e eficiente naquilo que é de sua competéncia. Em Taquarugu desde a
implantacdo de Palmas e a sua inser¢gdo neste municipio, vem crescendo a
demanda por senigos publicos, cujo atendimento (ainda que precario) tem

propiciado uma mudanca na qualidade de vida dos moradores, percebida
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por eles préprios, quando em comparacdo com o periodo que antecede a
implantacdo de Palmas. (FONSECA, 2004, p. 43).

Essas instituicbes no geral estdo presentes na forma de: Creches,
Escolas de cunho Municipal e Estadual, ainda conta com Gindsio Poliesportivo,

Casa da Cultura e Centro de atendimento ao turista CATUR.

2.3.2. Taquarucu Renda Familiar e Alimentacao.

Dados referentes a renda familiar € uma fonte fornecedora de indicativos
para estudo que correlacionam pobreza, desigualdades entre outros fatores bem
como o poder de compra da populacdo assim sendo, existem diferencas entre
regides, e que a ocorréncia de pobreza € bem maior nas regidoes Norte e Nordeste
(ROCHA, 2003).

Em uma pesquisa realizada por Fonseca (2004) no local objeto dessa
pesquisa, no qual diz respeito as transformacfes socio culturais em Taquarugu na
perspectiva do desenvolvimento local e sustentavel, em relacdo a renda familiar

dessa populagcéo chegou aos seguintes resultados:

A predominancia de familias na area do distrito cuja renda esta entre 1 e 2
salarios minimos , o correspondente a 38% da amostra . Esta renda cobre
despesas em média, de quatro pessoas, na residéncia. Ja nos setores
periféricos a situacdo se difere, pois a renda familiar fica entre 2 e 5
salarios, para quatro pessoas em média. Tal fato se justifica principalmente
pela ocupacdo da area central por antigos moradores quando da chegada
de nows moradores no distrito e pelos 7% desempregado, 12% de
aposentados e 14% de donas de casa e/ou estudantes distribuidos por

setores: ruas centrais e periféricas (FONSECA, 2004, p.94).

Observando os resultados da pesquisa Fonseca (2004, p.95) segue
afirmando que “no geral, € grande o consumo de cereais [...], € a carne é consumida
igualmente portodos”.

O grafico a seguir ilustra as informacoes.
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Grafico 1: Alimentos mais consumidos pelos moradores de Taquarugu.
Fonte: Santos, 2017, adaptado Fonseca, 2004.

Nesse sentido, como a pesquisa de Fonseca aconteceu no ano de 2004,
€ valido buscar informacfes e dados atualizados quanto ao consumo e aquisi¢cao de
carne no distrito de Taquarugu — TO, pois do ano de 2004 aos dias atuais a dinAmica

social tem sofrido significativas mudancas.

3. METODOLOGIA.

Para atingir os objetivos deste projeto e compreender o objeto de estudo
foi desenvolvido um estudo de caso fundamentado em pesquisa quantitativa e
gualitativa, de cunho bibliografico e documental, tendo como referencial teérico as
seguintes fontes: ABIEC (2012), Brisola e Costa (2005), IBGE (2005), dentre outros
gue abordam a tematica em estudo.

Na pesquisa bibliografica buscou conhecer o perfil do mercado e do
consumidor de carne brasileira para, posteriormente, caracterizar o perfil do
consumidor de carne bovina no distrito de Taquarugu — TO.

Segundo Cervo, Bervian e Silva (2007, p. 60) a pesquisa bibliografica
procura explicar um problema a partir de referéncias tedricas publicadas em artigos,

livros, dissertacfes e teses. Pode ser realizada de forma independente ou como
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forma de pesquisa, seja ela descritiva ou experimental. Em ambos os casos, busca-
se conhecer e analisar as contribuicdes culturais ou cientificas do passado sobre

determinado assunto, tema ou problema. Segundo Gil (2002):

A principal vantagem da pesquisa bibliografica reside no fato de permitir ao
investigador a cobertura de uma gama de fendmenos muito mais ampla do
gue aquela que poderia pesquisar diretamente. [...] a pesquisa bibliografica
também é indispensavel nos estudos histéricos. Em muitas situacdes, nao
ha outra maneira de conhecer os fatos acontecidos se ndo com base em
dados bibliograficos (GIL, 2002, p. 45).

Neste estudo foram utilizados os seguintes referenciais: materiais ja
publicados, constituidos basicamente por aqueles disponibilizados na Internet, livros,
revistas especializadas, artigos, dentre outros. Ja o estudo de caso na concepcao de
Cervo (2007) é “a pesquisa sobre determinado individuo, familia, grupo ou
comunidade que seja representativo de seu universo, para examinar aspectos
variados da vida”.

A pesquisa quantitativa proporciona informacfes sobre o contetdo
abordado pelos pesquisados. Quanto a populacdo, a concepcao do ambiente de
pesquisa, bem como 0s sujeitos que estdo envolvidos nas técnicas de coleta de
dados, sédo fatores de fundamental importancia para consumar o levantamento das
informagdes do problema em estudo.

Nesse contexto, de acordo com Lakatos e Marconi (1991, p. 223), essa
delimitagdo do universo da pesquisa ‘[...] consiste em explicitar que pessoas ou
coisas, fendbmenos, etc. serdo pesquisados, enumerando suas caracteristicas
comuns, como por exemplo, sexo, faixa etaria, organizagdo a que pertencem
comunidade onde vivem etc.”.

Nesse sentido, 0s sujeitos dessa pesquisa foram os consumidores de
carne, os que estavam adquirindo carne bovina no ato da escolha, os atendentes
dos clientes e proprietarios dos pontos de vendas do distrito de Taquarucu — TO.

Os tipos de dados coletados neste projeto foram de dois tipos: primarios e
secundéarios. Dada a natureza da pesquisa como bibliogréfica, os dados primarios
sdo agueles coletados em primeira mao, como pesquisa de campo, testemunho oral,
depoimentos, entrevistas, questionarios. Os secundarios por sua vez sao aqueles
colhidos em relatérios, livros, revistas, jornais e outras fontes impressas ou
eletrénicas (CERVO; BERVIAN; SILVA, 2007, p.80).
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Os dados priméarios foram coletados mediante a realizacdo de entrevista
estruturada, com os consumidores, atendentes e proprietarios dos acougues do
distrito de Taquarucu — TO. J& os dados secundarios foram pesquisados nos sitios
da internet voltados para o assunto, bem como livros, jornais, periédicos, artigos,
dentre outros.

Para a realizagdo deste projeto utilizou-se o instrumento de coleta de
dados denominado entrevista estruturada. De acordo com Cervo; Bervian e Silva
(2007, p. 51), a entrevista ndo é uma simples conversa. E uma conversa orientada
para um objetivo definido: recolher, por meio do interrogatorio do informante, dados
para pesquisa.

Em relacdo aos procedimentos de coleta de dados, os dados primarios
foram coletados no periodo de marco, abril de 2017. Os dados secundarios foram
coletados durante todo o percurso deste trabalho, através de pesquisa realizada em
textos virtuais e impressos ja divulgados na midia.

Ja em relacdo aos procedimentos para o tratamento e analise dos dados
coletados, a entrevista foi realizada e posteriormente tratada no Excel. Os dados
tratados foram organizados por temas e, em seguida analisado em confronto com a
teoria estudada e tabulado em planilhas.

E por fim, quanto as limitagbes da pesquisa, a maior dificuldade se deu
quanto a alguns dos proprietarios dos acougues do distrito de Taquarugu — TO se
mostraram rudes ao responder aos questionamentos, e dispor de informacgbes
necessarias a elaboracdo da pesquisa, o que pode ter comprometidos os resultados

apresentados.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES.

Como discorrido nos topicos anteriores o consumo de carne bovina no
Brasil € elevado, isso se deve em partes, segundo Farsul (2012) devido 85% da
carne produzida no Pais fica para consumo interno, e apenas 15% segue para
exportacao.

Segundo informacBes da Politica Setorial no ano de 2012, mais de 30
milhdes de brasileiro passaram de uma classe para outra, na Ultima década, e essa

ascensao faz com que o poder de compra e de consumo da populacdo aumente, 0
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que contribui consideravelmente o aumento do consumo de carne, e ainda a mesma
faz parte da composi¢cdo base da alimentacdo nacional. Outro ponto que os dados
da Politica Setorial (2012) chamam a atencdo € para a mudanca no perfil do
consumidor, em virtude das grandes mudancas ocorridas no setor econémico, as
quais refletem diretamente na hora da compra, fazendo com que todos analisem
melhor a qualidade, preco, e localizacdo do local de venda, com intuito de adquirir
um produto de qualidade e fazendo economia.

Nesse contexto na sequéncia serdo apresentados os dados estatisticos
quanto ao consumo, perfil do comprador, caracterizacdo dos pontos de vendas,
precos dos cortes, legalizacdo dos estabelecimentos entre outros pontos relevantes
a tornarem conhecido o consumo de carne bovina no Distrito de Taquarugu.

As respostas dos questionarios foram tabuladas em tabelas e gréficos, e
analisadas textualmente para melhor compreensdo do leitor. Sendo que no total
foram entrevistadas 54 pessoas, em oito estabelecimentos, entre 0os meses de

marco e abril do ano de 2017.

4.1. Perfil dos compradores de Carne Bovina em Taquarucgu — TO.

Objetivou identificar o perfil dos consumidores de carne bovina em
Taquarucu. A seguir apresenta-se a analise, quanto ao género dos compradores do
referido Distrito.

O grafico 2 demostra o perfil do cliente quanto ao género dos
compradores de carne bovina no Distrito de Taquarugu — TO, sendo que do universo
de 54 pessoas que responderam ao questionario da pesquisa, 59% sao do género
masculino, ou seja, 0 que representa um total de 32 pessoas, enquanto as mulheres
foram 41%, correspondente a 22 pessoas.

Em uma pesquisa relacionada as caracteristicas dos consumidores de
carne bovina bem como o processo de decisdo de compra, realizada em Palmas -
TO, por Silva et al.(2011), mostrou percentuais dos compradores quase que
idénticos, porém invertidos nos géneros, assim os consumidores de Palmas — TO a
maior frequéncia se deu para o género feminino (58,33 %) e género masculino
(41,67 %). Assim em Palmas - TO, as mulheres sao responsaveis pela aquisicdo da

carne para consumo e no seu distrito essa responsabilidade fica a cargo dos
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homens. Isso atribui se devido o fato da pesquisa em Palmas ter sido realizada em
supermercados locais que no geral as mulheres fazem as compras, enguanto que

no Taquarucu parte sdo apenas acougues locais frequentados pelos homens.

Grafico 2: Género.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

No grafico 3 observou que a faixa etaria dos compradores de carne
bovina em Taquarucu, € de uma clientela composta principalmente por adultos,
distribuidos de forma quase que uniforme sendo a maioria composta por faixa etaria
gue representam os provedores das familias e em menor representacdo os de idade
avancada. Assim a faixa etaria de 45 a 59 anos, correspondendo 33% da populacéo
em um universo de 54 entrevistados, seguido de 28% na faixa etaria de 15 a 29,
entre os de idade média 30 a 44 anos correspondiam a uma fatia 19%%, e de 13% e

7% entre 60 a 74 e 75 e 90 anos respectivamente.
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13% 11529

n30-44

4559
n60-74
17590

Grafico 3: Faixa Etéria.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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Referente ao nivel de instrucdo dos compradores de carne bovina, 0s
resultados mostram que 43% dos compradores, possuem apenas 0 ensino médio,
Ou seja, possuem pouca instru¢cdo, o que pode ser correlacionado com a localizagcéao
e tamanho do distrito tendo caracteristicas basicas de regides do interior, com vida
simples e voltada aos trabalhos mais simples, 0os quais ndo necessitam de muita
instrugcdo. Ressaltando que 35% possuem ensino fundamental incompleto, 9% o
ensino médio incompleto, e apenas 5% tem nivel superior, seguido de 4% com titulo
de Mestre.

Esses dados mostram que os consumidores de Taquarucu —TO, possuem
um nivel de instrucdo inferior ao da sua capital Palmas —TO, que conta com
(30,00%) com nivel superior completo e incompleto e apenas (7,50%) nivel
fundamental completo e incompleto (SILVA et al., 2011, p.5).

Segue o grafico 4 para melhor compreensao:

4%

¥ FUND. COMPLETO

M FUND. INCOMPLETO
4 MEDIO COMPLETO
@ MEDIO INCOMPLETO
B MESTRADO

M SUPERIOR

Gréfico 4: Nivel de Instrugéo.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Dos 54 compradores que se dispuseram em responder a pesquisa, 67%
sdo casados, 28% solteiros e 5% vilvos, o que demostra que a principal finalidade

da carne bovina comprada em Taquarucu é para alimentacdo de familias, e séo
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adquiridas por pais de familias que buscam proporcionar uma alimentacdo mais

completa a sua familia. O grafico 5 a seguir ilustra a afirmacéo supracitada:

B CASADO
wSOLTEIRO
VIUVO

Grafico 5: Estado Ciwvil.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Os consumidores desta pesquisa no geral sdo pessoas simples, que
vivem com uma média de um salario minimo, o qual correspondem a 48% dos
entrevistados, outros 37% com remuneracdo de um a dois salarios por més, sendo
gue entre esses uma fatia exercem atividades no setor publico, e 6% vivem com dois
a trés salarios, apenas 2% tem renda de trés a quatro salarios minimos por més,
chamando atencdo que 7% tém um ganho mensal acima de quatro salarios
minimos, esses por sua vez estdo na categoria de funcionarios publicos bem
remunerados.

No geral pode-se considerar uma populagdo de pouco poder aquisitivo, e
tem a carne bovina como primordial nas refeicdes, devido seu valor nutritivo e
grande disponibilidade para aquisicdo, como parte da alimentacdo diaria das

familias. O grafico 6 aponta os ganhos mensais.
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Grafico 6: Renda Familiar.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Quanto as profissées dos compradores, 26% sao profissionais liberais,
sendo que entres os que se diziam profissionais liberais a sua maioria residem em
propriedades rurais e vivem de praticas conhecida como agricultura familiar, outros
24% trabalham em empresas privadas e pode ser observado que séo
representantes de uma fatia com remunerac¢do até um salario minimo, e ainda 19%
sao aposentados, 20% funcionarios publicos, 7% do lar e 4% estudantes.

O gréfico 7 exibe os dados sobre as profissées dos compradores.

B Aposentado

W Dolar

© Empresa privada

B Estudante
Funciondrio pablico

Profissional Liberal

4%

Grafico 7: Profissao.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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4.2. Preferéncias Parao Consumo.

Com o objetivo de verificar o consumo de carne bovina, na perspectiva
dos compradores, foram obtidos resultados que comprovam que a carne bovina tem
uma importancia relevante para & alimentacao.

As preferéncias dos compradores foram para os cortes de carne bovina,
que pode sofrer influéncia de uma oferta abundante, representando 69% dos
consumidores, e 15% para as carnes de aves, levando em consideracdo, 0s
entrevistados serem apenas o0s consumidores que estavam adquirindo carne bovina.

Percebe se que o consumo de aves é bem elevado devido o valor mais
acessivel o que significa que esse consumidor representa um tipico consumidor de
aves brasileiro e a nivel mundial (PINHEIRO; GOMES; LOPES, 2008), ou seja, na
auséncia da carne bovina o frango da granja supre a demanda.

Segue 10% peixes e 6% suinos, o que demostra que assim como 0S
consumidores de carne bovina de Palmas - TO, os consumidores de Taquarugu -
TO, preferem carne bovina, no entanto esse fator pode esta relacionado a uma

oferta opulenta que oferece um universo de possibilidades (SILVA et al., 2011, p.5).

11%

m AVES

B BOVINA
PEIXE

B SUINA

Grafico 8: Preferéncias.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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A populacdo de Taquarucu consome carne bovina em média trés vezes
por semana 0 que representa 56%, e 40% da populagdo consomem diariamente,
esses dados comprovam que a proteina animal tem lugar garantido na dieta desses
consumidores, e ainda apenas 4% consomem 1 vez por semana.

O grafico 9 exibe a frequéncia no consumo de carne bovina:

M 1 vez por Semana
.12 a3 porsemana

i Diariamente
56%

Grafico 9: Frequéncia do Consumo
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Verificada frequéncia do consumo foi importante conhecer como esses
consumidores utilizam e preparam a carne, os diferentes tipos de preparo para o
consumo sdo formas que diferenciam os consumidores, a exemplo: os de maior
poder aquisitivo dos mais carentes, e ainda até mesmo o género, religido dentre
outros fatores.

Esses consumidores sdo adeptos as carnes cozidas, modo de preparo
que representa 44% da populacdo, 30% apreciam o0s preparos fritos, e 17%
apreciam os preparos de todas as formas e afirmam que sendo carne de gado é
bem vinda de qualquer jeito, e apenas 9% costumam prepara-las assada o que
representou bem os compradores que estavam de passagem.

O preparo de forma cozida pode estd associado ao tipo de carne

adquirida e ainda a renda familiar dos compradores, iSsSo porque com uma renda
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média de 1 a 2 salarios minimos, fica mais viavel a aquisi¢cdes de carne dos corte de

segunda ou com 0SSO0, por serem mais baratas.

B Assado
i Cozido
W Frito

W Todas as formas

Grafico 10: Preparo das Carnes.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

O grafico a seguir retrata os tipos de cortes mais apreciados pelos
compradores de Taquarugu, tendo a carne de 22 em primeiro lugar o que representa
bem os consumidores locais com 45% do consumo, o que chama atencdo para o
modo de preparo discorrido anteriormente onde (44%) apreciam a carne cozida esse
tipo de corte requer um periodo maior de cozimento para facilitar a digestao.

Segue 35% dos que apreciam a carne de 12 sendo representados pelos
compradores gque estavam de passagem bem como também os consumidores com
renda acima de quatro salarios minimos, e por fim 20% da carne com 0sso, 0 que
revela assim que o poder de compra do Distrito € baixo, onde a maioria dos
consumidores alterna entre carne com 0sso e carne de segunda, 0 que reflete
diretamente nas op¢des de compra da populacdo do lugar.

Segue o grafico 11 para melhores ilustracoes.
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B Carne com o0ssoO H Carne de 12 ud Carne de 22

Grafico 11: Tipo de Carne.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Os consumidores consomem semanalmente, em média 3 quilos de carne
bovina semanal, o que representa 54% dos compradores, 39% consomem até 5
quilos, e apenas 7% consomem mais de 5 quilos por semana, o que significa que a
carne bovina estd sempre presente a mesa desses consumidores, sendo em pouca
ou em grande quantidade, levando em consideracdo que muitos consumidores
relatardo que sem carne a comida ndo tem sabor, ressaltando que esse percentual
ainda esta incluido as pessoas de cidades circunvizinhas que compram carne em
Taquarugu, por considerarem o valor mais em conta. O grafico 12 refere-se a
guantidade consumida por semana.

Mla3kg
maasSkg
W Acima de 5 kg

Grafico 12: Consumo em Kkg.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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Finalizando o perfil e preferéncias, que caracterizam o consumidor de
carne bovina, no Distrito de Taquarugu, estdo os tipos de cortes mais apreciados
pela populacdo, sendo eles, a costela com 19%, o musculo com 17% sestes
utilizados como parametros de preco na hora da compra, o contrafilé e o coxdo mole
com 13% estes em parametros de preco estdo em uma categoria intermediaria, a
fraldinha com 7%, o acém com 6%, o patinho e a picanha com 4% e o lagarto e capa
de filé com 2% das preferéncias.

Observa-se que o comprador de carne bovina em Taquarugu, possui
pouca instrucdo, vive com recurso financeiro limitado, pertencendo assim a classe
média e baixa da populacdo brasileira, tendo assim, portanto pouco poder de
compra, ficando entdo com os cortes de carne menos nobre, como mostram 0s
dados das ilustragBes anteriores.

O grafico 13 exibe os cortes mais apreciados:

20% 19%
18% 17% HAcém
16% M Alcatra
14% 13% 13%
H Capa de filé
12%
kd Contrafilé
10%
’ 7% 7%
8% 4 Costela
6%
6% H Cox3o duro
4% - 29 LiCox30 mole
2% -
00 E Cupim
0% -
H Filé mignon
('g,& & e:& &
VoY ¥ & M Fraldinha
K C

Grafico 13: Corte mais Apreciado.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Na tabela 2, observa-se a visdo dos compradores quanto a importancia
em consumir carne bovina, os quais 51% consideram importante, 30% pouco
importante e 19% muito importante, o que mostra um publico que valoriza a carne

bovina, bem como a maioria dos consumidores brasileiros.
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Tabela 2: Importancia do consumo.

Importancia do consumo Quantidade %

Importante 28 51%
Muito importante 10 19%
Pouco importante 16 30%
Total 54 100%

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Ja a tabela 3, quando sistematizados os dados referentes ao conhecimento dos
consumidores dos beneficios da carne bovina, 63% verbalizaram que sim o0s
conhece, e apenas 37% disseram nao conhecer, condizendo com a porcentagem da

tabela 2, em relagcéo a importancia, pois a maioria considera importante o0 consumo.

Tabela 3: Conhece os beneficios.

Conhece os Beneficios Quantidade %
Néo 20 37%
Sim 34 63%
Total 54 100%

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

O gréfico 14 descreve a visdo da populacdo quanto aos beneficios e
maleficios, os quais 61% da populacdo acham a carne bovina benéfica & saude,
28% dizem que é maléfica e 11% nado opinaram. Pdde ser analisado que a
populacdo quanto ao consumo de carne bovina, que a maioria dos entrevistados,
veem a carne bovina como um diferencial a saude, sendo um componente alimentar
essencial para a alimentacdo diaria, embora seja crescente 0 numero de campanhas
nas midias bem como organizacées que combatem producdo e o consumo animal

afirmando que o consumo de carne bovina possa ser prejudicial a satde humana.

& Benéfica
= Maléfica

L1 N3o acha nada

Grafico 14: Traz Beneficios ou Maleficios.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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4.3. Aspectos Gerais Considerados no Momento da Compra.

Aqui objetivou analisar as variantes adotadas pelos consumidores na sua
decisdo de compra de carne bovina. Os aspectos gerais observados pelos
consumidores de carne bovina em Taquarucu estédo relacionados, 58% a qualidade
da carne ofertada, 33% ao preco e apenas 9% a validade do produto, o que
demonstram que qualidade e preco séo fatores decisivos na hora da compra.

A esses aspectos, em uma pesquisa recente sobre o comportamento do
consumidor de carne bovina em Santa Catarina e Parana, Avila (2016), afirma que o
consumidor valoriza a qualidade da carne bovina, mas que o preco € a principal
motivacdo na decisdo da compra.

Em uma pesquisa realizada por Brisola et al. (2003), que trata do
interesse do consumidor da cidade de Brasilia a respeito da rastreabilidade da carne
bovina, a grande parte dos consumidores consideram o pre¢co como o fator de
principal importancia no momento da compra. Assim percebe-se que o consumidor
de Taquarugu se preocupa com a qualidade mais que a motivacao final também € o

preco a ser pago.

M Preco
L1 Qualidade
i Validade

Grafico 15: Aspectos gerais.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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No que tange aos aspectos sensoriais do produto, os compradores, a
maioria escolhem a carne pela cor correspondendo a 54%, outros 17% pelo aroma,
15% pelo sabor, e apenas 9% pela textura do produto ofertado. Fazendo-se
correlacdo com o0s aspectos gerais acima, nota que os consumidores de carne
bovina associa a cor da carne (54%) com a qualidade (58%), o que mostra que o
aspecto visual da carne influencia o consumidor.

Minim (2010) menciona que um estudo sensorial detalhado da cor do
alimento é utilizado para analisar a qualidade referente ao equilibrio do que compde
os alimentos, para assegurar qualidade do mesmo.

Segue o grafico 16 para melhores ilustracées.

MAroma
i Cor

MN.D.A
M Sabor

M Textura

Grafico 16: Aspectos Sensoriais.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Quanto a credibilidade dos estabelecimentos se da através da aparéncia
e higiene do local, correspondendo a 41% dos consumidores, 28% sao atraidos
pelos precos fator considerado na hip6tese deste trabalho, 15% pela localizacdo

13% pela confianga e 3% nao souberam responder.

7

Neste sentido é valido afirmar que os consumidores de Taquarugu,

seguem a tendéncia dos consumidores da sua capital Palmas- TO, no que se refere
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aos principais fatores que influenciam e motivam o consumo de carne bovina, na
gual aparéncia geral e o pre¢co sdo aspectos determinantes no processo decisorio da
compra (SILVA et al., 2011, p.7).

Segue o grafico 17 para melhor compreenséo.

M Aparéncia e higiene
M Confianga

M Localizagdo
EN.DA

W Prego

Grafico 17: Escolha do Estabelecimento.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

4.3.1 Percepgéo dos Consumidores em Relacéo a Origem da Carne.

Objetivou levantar dados para comprovar a hipétese na qual os
consumidores tem o conhecimento de que a maioria da carne bovina ofertada pelos
estabelecimentos € de procedéncia duvidosa, mas que nao levam em consideracéo
devido o fato de o preco ser atraente.

Em uma pesquisa por Brisola e Castro (2006) relacionada ao consumidor
de carne bovina do Distrito Federal, cujo objetivo era identificar o quanto o
consumidor paga e que atributo seria valoroso que o dispusesse a pagar mais na
aquisicdo da carne bovina, afirmam que a maioria dos consumidores ndo estao

dispostos a pagarem mais pela carne em relacéo ao atributo da rastreabilidade.
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De acordo com o novo Decreto N° 9.013, de 29 de marco de 2017,
Rastreabilidade ¢é poder de determinar a procedéncia e acompanhar a
movimentacdo do produto de origem animal nas fases de producdo, a entrega e a
venda da matéria primaria dos componentes e dos insumos presentes em sua
producéo.

O grafico 18 exibem os resultados no que se referem ao conhecimento da
origem da carne pelos compradores, 0s quais apresentaram, porcentagem de 30%
ndo faz diferenca, o que mostra que esses consumidores ndo dao importancia a
rastreabilidade da carne, o que balizam os dados dos resultados anteriores, que 0
consumidor esta mais interessado no valor pago pela carne do que garantias de que
a mesma provem de frigorificos com inspecdo que no geral a maioria dos
estabelecimentos afiram ser a origem de seus produtos , 26% nao conhece e néo
acha importante, 0 que mais uma vez indica que ha algo mais determinante na
decisdo de compra do que saber se 0 estabelecimento segue algum protocolo para
a venda da carne, 22% conhecem mais ndo dao importancia, 11% gostariam de
conhecer, 7% nao conhecem e ainda 4% nao sabe o0 que é carne rastreada. Ou
seja, a maioria ndo considera importante conhecer a origem da carne que

consumem e ndo levam isso em consideragéo na hora de comprar.

i N3o conhece

i Conhece mais ndo dar
importancia

M Gostaria de conhecer

4 Ndo conhece e ndo acha
importante

_INdo faz diferenca

LIN3o sabe o que e carne
rastreada

Grafico 18: Origem da carne pelos compradores.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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4.4, Diagnostico dos Pontos de Venda.

De acordo com o novo Decreto N° 9.013, de 29 de marco de 2017, Art.
41. “Nao serd autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo esteja
completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destine, conforme o
projeto aprovado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.”

A higiene dos oitos estabelecimentos, dos equipamentos e operadores, 0s
quais manipulam a carne bovina em Taquarugu, sendo os dados coletados
organizados conforme expostos abaixo. No que se refere a avaliacdo geral da
higiene do estabelecimento, o grafico 19 faz alusédo entre os estabelecimentos.

Expde que 50% dos estabelecimentos apresentam paredes em péssimas
condi¢cbes; 63% dos pisos estdo em boas condi¢cdes, quanto aos forros em boas
condicbes estava presente em apenas 50% dos estabelecimentos, e ainda 50% dos
estabelecimentos ndo possuiam janelas.

Alguns estabelecimentos a aparéncia geral € favoravel, ainda assim os

estabelecimentos com aparéncia desfavoravel mostrou se muito impactante.

63%
50% 50% 50%
38% 14 Boa
_IRegular
25% 25% B Ruim
25% 25% 25% u Ndo tem
12 12%
Paredes Piso Forro Janelas

Grafico 19: Avaliagdo geral, higiene do estabelecimento.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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A higiene dos equipamentos, ao serem avaliados num contexto geral, foi
observado que as facas apresentaram 50% de boa higienizagdo, os ganchos
apresentaram 75% de aparéncia regular; ja as bandejas estavam com 50% em boas
condicbes e os outros 50% regular, as balancas apresentaram 63% em boas
condicdes, 12% regular e 25% a higiene era ruim, os balc6es estavam 38% em boas
condicOes e 38% em condi¢Oes regular, seguido de 12% com condi¢des ruins.

No que tange a limpeza das pias 38% foram regular e 38% ruim e apenas
24% apresentaram boas condigbes; os freezers observaram-se 63% em boas
condicbes e 37% em situacdo ruim. Quanto as serras os resultados mostraram 63%
em boas condigbes, 12% em situagdo regular e 25% ruins, e as bancadas
apresentaram 63% em péssimas condicdes de higiene, apenas 37% estavam bem

higienizadas. Segue a tabela 4 para melhor um entendimento.

Tabela 4: Avaliagdo geral, higiene dos equipamentos.

Avaliacéo Boa Regular Ruim Total
geral F % F % F % %

Facas 4 50% 2 25% 2 25% 100%
Ganchos 2 25% 6 75% 0 0% 100%
Bandeja 4 50% 4 50% 0 0% 100%
Balanca 5 63% 1 12% 2 25% 100%
Balcao 3 38% 4 38% 1 12% 100%
Pias 2 24% 3 38% 3 38% 100%
Freezer 5 63% 3 37% 0 0% 100%
Serra 5 63% 1 12% 2 25% 100%
Bancada 3 37% 5 63% 0 0% 100%

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

A seguir estdo informacdes em forma de tabulacbes para uma analise
efetiva da avaliacdo geral da higiene do operador.

Quanto a higiene dos operadores dos estabelecimentos, os resultados
demostraram que muitos itens essenciais para a higienizagdo estavam ausentes ou
em estado ruim, outro fato é o caso dos panos, o qual estava presente em 75% dos
estabelecimentos, mas em péssimas condicdbes de higiene, 25% dos
estabelecimentos ndo havia a presenca desse item.

O avental 88% ndo fazem o uso, e apenas 12% ou seja, apenas em um

estabelecimento faz se 0 uso em estdo bom estado de conservacao e higiene. As
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maos e unhas dos operadores apresentam 63% em bom estado de higiene, 25%
estao regulares e 12% ruim.

Referente as toucas 12% em condicao regular, 25% em bom estado de
higiene e 63% ndo usam nada para evitar a contaminagdo e preservagao do
alimento. Ja o uso da mascara, Em 100% dos estabelecimentos os operadores nao
usam esse item no cotidiano do seu trabalho.

Quanto a manipulacdo do dinheiro 50% dos estabelecimentos nao
manipulam o dinheiro, isso se dar devido esses acgougues funcionarem dentro dos
supermercados e mercadinhos, ndo sendo responsabilidade do operador do
acougue receber o valor correspondente; os outros 50% atendem os clientes e
também manipula o dinheiro, isso se dar nos acougues com finalidade comercial
Unica da venda de carnes.

Vale apena ressaltar aqui a existéncia de certo equilibro entre acougues e
acougues com funcionamento no interior dos supermercados em relacdo a
propor¢cdo da fatia do mercado de carne bovina de Taquarugu. Segue a tabela 5

para melhor entendimento.

Tabela 5: Avaliagdo geral, higiene do operador.
Avaliacao Pano Avental M&os/unhas Touca Mascara Manipula
geral dinheiro
F % F % F % F % F % F %
0% 1 12% 63% 2 25% O 0% 0%
0% 0 0% 25% 1 12% O 0% 0%
0% 0 0% 12% 0 0% 0 0% 0%
0% 7 88% 0% 5 63% 8 100% 0%
0% 0 0% 0% 0 0% 0 0% 50%
0 0 0
0 0 0
0 0 0
8 8

Boa
Regular
Ruim
N&o usa
Sim

Nao 0% 0% 0% 0% 0% 50%
Presente 75% 0% 0% 0% 0% 0%
Ausente 25% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 8 100% 8 100% 100% 100% 100% 100%

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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Quanto ao tempo de atuacdo dos estabelecimentos até a realizacdo desta
pesquisa, dos 8 acougues pesquisados, um estabelecimento tem apenas seis
meses de atividade o que mostra que no distrito de Taquarugu sempre héa
estabelecimentos iniciando e encerrando essa atividade. Outro estabelecimento

com 2 anos de atuacdo e ndo possui licengca de funcionamento, segue outro com 4
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anos e meio de atividades, esse estabelecimento embora tenha pouco tempo de
atuacdo possui as melhores condi¢cdes de higiene, um outro esta nessa atividade ha
5 anos, outro tem 6 anos de mercado consolidado. E ainda dois estabelecimentos
sendo de um Unico proprietario um com 8 anos no qual foi adquirido j& com agougue
dentro do supermercado e outro 10 anos, estes correspondendo a % do comercio
de carne local.

E por fim o mais antigo possui 16 anos de funcionamento em Taquarugu.
Salientando que o acougue com 16 anos de mercado, na venda de carnes, até o
momento da pesquisa ndo possuia alvara de funcionamento.

Segue a tabela 6 para melhor entendimento.

Tabela 6: Tempo de atividade.

Acougues Anos de atividades

2 anos
8 anos
6 anos
5 anos
6 meses
10 anos
4 anos e meio
16 anos

O~NO O WNPE

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Na tabela 7 a seguir define os precos ofertados por cada um dos
estabelecimentos, assim sendo cada um dos acgougues estdo representados em
ordem numérica, seguindo a ordem das entrevistas da pesquisa.

Segue atabela 7 para melhor entendimento.

Tabela 7: Relagdo pre¢o dos corte por agougues.

Agougues Carne de 12 Carne de 22 Carne com 0SSO Mildos Qutros
1 R$ 22,00 R$ 14,00 R$ 10,00 R$ 10,00 R$ 6,00
2 R$ 24,00 R$ 18,00 R$ 9,00 R$ 12,00 R$ 6,00
3 R$ 21,00 R$ 15,00 R$ 10,00 R$ 12,50 R$ 8,00
4 R$ 18,00 R$ 14,00 R$ 8,00 R$ 9,00 R$ 6,00
5 R$ 20,00 R$ 14,00 R$ 9,00 R$ 12,00 R$ 6,00
6 R$ 20,00 R$ 15,00 R$ 10,00 R$ 12,00 R$ 6,00
7 R$ 21,00 R$ 14,00 R$ 8,00 R$ 9,00 R$ 6,00
8 R$ 20,00 R$ 14,00 R$ 10,00 R$ 12,00 R$ 6,00

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

O gréfico 20 define que, a carne de 12 varia de R$ 18,00 a R$ 24,00 entre

0s oitos estabelecimentos, um agougue trabalha com o pre¢o minimo e outro com o
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preco maximo, uma diferenca de até R$ 6,00, o que corresponde 25% do valor

maximo e o minimo entre os estabelecimentos.

ERS 18,00 MRS 20,00 ®EMRS 21,00 RS 22,00 ®ERS 24,00

RS$ 18,00 RS 20,00 RS 21,00 RS 22,00 RS 24,00

Grafico 20: Preco Carne de 12
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

O grafico 21 faz referéncia em relacdo a carne de 22 0s precos estavam
entre R$ 14,00 a R$ 18,00 apresentando uma variacdo de R$ 4,00, os pre¢cos sdo
variaveis entre os pontos de vendas, que pode ser explicado devido ser a carne de
maior saida e sofra constantes alteragcbes nos precos, como estratégias de
marketing, com finalidade de atrair os clientes. No periodo da pesquisa, 5

estabelecimentos trabalhavam com o pre¢co minimo e 1 como 0 pre¢o maximo.

ERS 14,00 w4RS 15,00 ®WRS 18,00

2
1
RS 14,00 RS 15,00 RS 18,00

Grafico 21: Preco carne de 22
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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A carne com 0sso teve uma variacdo de e R$ 8,00 a R$ 10,00, tendo uma
leve diferenca de até R$ 2,00 correspondendo a 20% de diferenga entre agougues;
quatro de oito agougues mantem o mesmo preco por kg, enquanto o restante tenta
manter se com pre¢os competitivos. O grafico 22 ilustra o enunciado:

BRS 8,00 LIRS 9,00 HRS 10,00

RS 8,00 RS 9,00 RS 10,00

Gréfico 22: Preco carne com 0SSO
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Os midudos variaram de R$ 9,00 a R$ 12,50, diferenca de R$ 3,50, os
dados demostraram que os precos dos estabelecimentos séo variados, ainda que
entre 0s entrevistados ndo tenham manifestado preferencia por esse tipo de corte,
0s acougues fazem uso dos mesmos como oferta em propagandas para atrair seus

clientes, o que pode explicar a variancia dos pregos. O grafico 23 ilustra o

enunciado.
E RS 9,00 E RS 10,00 LIRS 12,00 H RS 12,50
A
2
1
RS 9,00 RS 10,00 RS 12,00 RS 12,50

Grafico 23: Preco miudos
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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A tabela 8 exibe dados que dizem respeito a procedéncia da carne, no
primeiro momento, todos declaram que as carnes provém de frigorificos, os quais
todos mencionaram receberem do frigorifico Paraiso, assim em primeiro momento

nota a negacgao de carne sem inspecao.

Tabela 8: Procedéncia da carne.

Acougues Compra carne de frigorifico com inspecéo?

SIM Nao
SIM -
SIM -
SIM -
SIM -
SIM -
SIM -
SIM -
SIM -

0 N o ok WDN PR

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Apenas um dos acougues declara que comercializa carne bovina sem
inspecdo, no entanto explicou que sdo de boa procedéncia e tem boa qualidade,
quem faz os abates sdo os produtores de propriedades locais. Os demais afirmam
que a carne é inspecionada, embora os clientes e funcionarios verbalizassem que
parte da carne bovina provém de abates em propriedades que pertencem ao dono
do estabelecimento, ou seja, o fornecedor do bovino abatido também € proprietario
do acougue.

Apenas um dos estabelecimentos apresentou evidéncias de que vende
suas carnes somente com inspecao, sendo confirmada pelos clientes e funcionarios.
Ou seja, de oito estabelecimentos apenas um estabelecimento trabalha com a carne
100% inspecionada.

A tabela 9 atenta aos estabelecimentos em relacdo ao alvara municipal e
sanitario, dos oitos agougues apenas um afirma no primeiro momento ndo possuir 0s
documentos, os demais todos afirmaram possuir os documentos. O que chama a
atencdo € que este acougue que nao tem alvara de funcionamento é o mais antigo
com 16 anos de atuacdo no ramo, o0 proprietario relatou que esta providenciando.

Cabe ainda ressaltar que em um dos estabelecimentos visualizou-se

durante a pesquisa um alvara do antigo acougue que funcionava no local, com data
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vencida, o que se subentende que 0 mesmo esteja em situagcdo irregular para
funcionamento.

Por fim constatou-se que dois estabelecimentos estdo funcionando
irregularmente, sem os alvards de funcionamento e seis afirmam estarem com os

documentos em dias.

Tabela 9: Presenca de alvara municipal e sanitario.
Alvara do érgéo de esfera municipal e alvara sanitario.

SIM/NAO F
NAO 2
SIM 6
Total 8

Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

A datar do dia 22/03/2017, O presidente da Agéncia de Defesa
Agropecuaria (Adapec), Humberto Camelo, assegurou entdo no Tocantins
intensificacdo das inspecdes dos produtos de origem animal em geral que tenha sido
produzido no Tocantins. Uma reacdo por parte do Estado, aos exportadores e ao
publico interno, intencionando preservar a seguranca e também qualidade dos
produtos. (PORTAL TOCANTINS 2017).

4.5 Variantes Correlacionadas.

Nessa etapa objetivou aplicar uma analise de um conjunto de dados, para
verificar a correspondéncia existente entre as variaveis e padrdes identificados nos
entrevistados dando condicOes para representar partes significativas de diferentes
dados.

No gréafico 24, é analisado a relacdo entre a frequéncia de consumo e a
renda mensal dos consumidores, onde foi correlacionado que as pessoas que
ganham entre 1 a 2 salarios em média, 36%, consumem carne diariamente o0 que
justifica a alta aquisicéo de corte de segunda.

Os que ganham entre 2 a 3 salarios consomem em média de 2 a 3 vezes,
0 que corresponde a 10% dos consumidores. Porém os que ganham até 1 salario
minimo representam 57% dos que consomem de 2 a 3 vezes por semana e

representam 41% dos consumidores diarios. O que mostra que, essas categorias
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utiizam a proteina bovina como fonte de Ferro, vitamina B12, vitamina A, Célcio,

vitamina D, dentro outros nutrientes disponiveis.

M1vezporsemana W2a3vezesporsemana M Diariamente

100%

57%

41%

18%

10% »
o%io% 0% 0%‘_"‘ 0% U%H 0%

1a2saldrios 2a3salarios 3adsalarios  Acimaded4  Ate 1salario
salarios minimo

Grafico 24: Relagéo entre frequéncia de consumo e renda mensal.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

O gréfico 25 relaciona o tipo de corte e o consumo em kg, assim sendo 0s
resultados corrobora que, a carne com 0SSO € a mais consumida entre 0s
consumidores que adquirem acima de 5 kg semanal o que corresponde a 75%,
observando que, por conseguinte o tipo de carne de 22 estd bem representada em
todas as categorias de consumo em kg. Sendo 45% consomem de 1 a 3 kg, 48%
consomem de 4 a 5 kg e no que diz respeito ao tipo de 12 41% esta entre os que
consomem 1 a 3 kg, e os que consomem 4 a 5 kg com 33%.

Segue o grafico 25 para melhor entendimento.
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Grafico 25: Relagéo entre tipo corte e consumo em kg.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.

Quanto a correlacdo entre nivel de instrugdo e género, o grafico 26 indica
que a maioria dos compradores de carne bovina em Taquarugu 100% dos
entrevistados com especializacdo e titulo de Mestre sdo homens, 67% dos
entrevistados com nivel superior completo sdo do sexo feminino 60% dos
entrevistados, ainda as mulheres a maioria, 53% com ensino fundamental
incompleto. Estes dados corroboram que essas mulheres possuem pouca instrucéo

e poder aquisitivo, 0 que pode justificar o fato dos homens serem o0s responsaveis

pela compra.
120%
100% 100%
100%
@ Fundamental completo
80%
> M Fundamental incompleto
60% M Médio completo
L1 Médio incompleto
40%
> M P6s/mestrado
20% L4 Superior completo

0%

F M

Grafico 26: Relagcéo entre nivel de instrucédo e género.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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A relacdo entre o nivel de instrucdo e suas profissdes € indicada no
grafico 27 o qual aponta que a maioria dos compradores que possuem O ensino
médio incompleto 40% e sdo funcionarios publicos, as quais se caracterizam funcao
publica de pouca remuneracao.

Os que possuem ensino fundamental como nivel de instrucdo e atuam
profissionalmente em empresas privadas, representaram 100% da amostra. 100%
dos consumidores com titulacdo de Especialista e Mestre sao funcionarios publicos
com atividades de maior remuneracdo, em relagdo os que possuem nivel superior
67% no geral estes atuam como profissional liberal e 33% no setor publico.

Os consumidores com ensino médio incompleto: 40% atuam no setor
publico, 20% sao profissional liberal, 20% trabalham em empresas privadas seguido
de 20% do lar. Tanto os consumidores que possuiam ensino médio e ensino
fundamental incompleto tinham representantes em todas as categorias de
profissoes.

O grafico a seguir ilustra as informacdes

B Aposentado Do lar Empresa privada
B Estudante Funciondrio ptiblico m Profissional liberal
100% 100%
67%
40%
% % B 3
J 22 0% 20%
10
(g Ia% 49%31 20% I
| D_%_ [ nlm L §
Fundamental Fund. Ensino médio Médio Pos Mestrado Superior
incompleto incompleto

Grafico 27: Relagéo entre nivel de instrucdo e profissao.
Fonte: Dados primarios do autor, 2017.
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5. CONSIDERACOES FINAIS.

O desenvolvimento deste estudo possibilitou conhecer os consumidores
de carne bovina no distrito de Taquarugu, bem como suas preferencias, habitos,
fatores que influenciam na decisdo da compra; uma andlise visual dos
estabelecimentos que comercializam carne bovina, além disso, também permitiu
entender que na maioria dos estabelecimentos ha presenca de carne sem
procedéncia.

De modo geral a maioria dos compradores entrevistados possuia apenas
0 ensino médio, e com a renda de dois salarios minimos, o consumo de carne
bovina € diario por grande parte dos consumidores, e a carne de segunda € a mais
consumida; preco e a qualidade representada pela cor da carne sdo atributos
determinantes no momento da compra, 0s estabelecimentos oferecem diferentes
tipos de preco e a maioria dos consumidores ndao dao importancia em conhecer a
origem da carne.

Concluiu-se também que uma parte dos estabelecimentos deixa a higiene
a desejar, ndo possuem janelas e alguns dos equipamentos sdo mal higienizados,
ainda ndo usam alguns dos acessorios obrigatérios, e ainda outros ndo possuem
licenca para atividade. Diante dos resultados obtidos fica evidente que os objetivos
foram alcancados.

Dada a importancia do tema, torna se necessario o desenvolvimento de
pesquisas que visam conhecer a fundo o mercado e a procedéncia da carne bovina
no distrito de Taquarugu, pois a realizacdo de um estudo futuro pode obter maiores
informacbes que melhor descriminem o comércio de carne bovina no Distrito, e a
maneira efetiva no comportamento do consumidor bem como dos pontos de vendas.

Nesse sentido este estudo permitiu conhecer o consumidor de carne
bovina em Taquarugcu bem como suas preferéncias e fatores que influenciam na
decisdo na hora da compra, e caracterizar de forma visual os estabelecimentos no
referido distrito.
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