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RESUMO: Objetivou-se avaliar o perfil do consumidor, da carne suina, quanto aos aspectos importantes considerados para
o consumo, na cidade de Coldnia do Piaui-PI. A pesquisa foi feita em forma de questionarios com perguntas objetivas, sendo
abordados nas residéncias da cidade, no interior e também nos estabelecimentos comerciais. As informagdes coletadas foram
processadas pelo programa computacional Excel®. Foram entrevistadas 100 pessoas, sendo 38% homens ¢ 62% mulheres.
Constatou-se que 95% dos entrevistados consomem a carne suina, dando preferéncia a carne bovina citada por 42%. A maior
frequéncia de consumo da carne suina foi considerada mensalmente por 36% dos entrevistados. Na regido, 77% dos entre-
vistados consomem a carne suina mais sobre a forma in natura apresentando maior preferéncia pelo corte carneo, costela
com 35,8% dos consumidores e dentre os industrializados a linguica liderou em consumo (48%). Possibilitou-se verificar que
86% afirmaram nunca ter visualizado propaganda de incentivo ao consumo de carne suina. Os entrevistados acreditam que os
animais que passam menor desconforto na produgdo e no abate sdo as aves e peixes, ambos com 37% das opinides. Percebe-
-se que o principal entrave para consumo da carne suina em Colonia do Piaui-PI pode estar atrelado a falta de esclarecimento
sobre os beneficios de que a carne suina pode trazer, e de investimentos em marketing que desmistifiquem os problemas
relacionados as questdes sanitarias e ao teor de gordura. A frequéncia de consumo pode ser aumentada, ja que o pre¢o ndo
foi o fator limitante para o consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Frequéncia. Perfil de consumo. Preferéncia. Qualidade da carne suina.

KEY ASPECTS CONSIDERED BY CONSUMERS IN THE PURCHASE AND CONSUMPTION OF PORK IN
COLONIA DO PIAUI-PI

ABSTRACT: The purpose of this study was to assess the profile of pork consumers regarding key aspects considered for the
consumption in Colonia do Piaui — PI. The survey was developed through questionnaires containing closed-end questions
applied to residents at their homes and also at stores in the city. The data were processed using Microsoft Excel®. A total of
100 people were interviewed, being 38% men and 62% women. The results showed that 95% of the respondents consume
pork, although 42% preferred beef. The highest frequency of pork consumption was considered on a monthly basis by 36%
of the respondents. In the region, 77% of the respondents consume pork mostly in natura, expressing preference for pork rib
cuts, with 35.8% of consumers; sausage was the most frequently consumed item among industrialized goods, with 48%. The
main reason for not consuming pork more often was the idea that the meat had high cholesterol levels, answer provided by
55.8% of the respondents. It was also possible to verify that 86% said they had never viewed any advertising encouraging
the consumption of pork. Respondents believe that animals that provide the lowest levels of discomfort in the production and
slaughter are birds and fish, both with 37% of the answers. It can be concluded that the main obstacle to the consumption
of pork in Coldnia do Piaui — PI may be linked to a lack of awareness about the benefits pork can bring, and of marketing
investments to clarify the sanitary and fat content issues. The consumption frequency can be increased, since price was not
the limiting factor for consumption.

KEYWORDS: Consumption profile. Frequency. Pork quality. Preference.

PRINCIPALES ASPECTOS CONSIDERADOS POR CONSUMIDORES EN LA ADQUISICION Y CONSUMO
DE CARNE PORCINA EN LA CIUDAD DE COLONIA DEL PIAUI-PIAUL

RESUMEN: Se ha buscado evaluar el perfil del consumidor de la carne porcina, en cuanto a los aspectos importantes con-
siderados para el consumo, en la ciudad de Colonia del Piaui - Piaui. La investigacion se hizo en forma de cuestionarios
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con preguntas objetivas, siendo abordados en las residencias de la ciudad, en el interior y también en los establecimientos
comerciales. Las informaciones recopiladas fueron procesadas por el programa computacional Excel®. Se entrevistd a 100
personas, siendo 38% hombres y 62% mujeres. Se constatd que el 95% de los entrevistados consumen la carne porcina,
dando preferencia a la carne bovina citada por el 42%. La mayor frecuencia de consumo de la carne de cerdo fue conside-
rada mensualmente por el 36% de los entrevistados. En la region, el 77% de los entrevistados consumen la carne porcina
mas sobre la forma in natura presentando mayor preferencia por el corte carneo, costilla con 35,8% de los consumidores y
entre los industrializados la longaniza lideré en consumo (48%). Se pudo verificar que el 86% afirmaron nunca haber visto
propaganda de incentivo al consumo de carne porcina. Los entrevistados creen que los animales que pasan menos molestias
en la produccion y en el sacrificio son las aves y los peces, ambos con el 37% de las opiniones. Se percibe que el principal
obstaculo para el consumo de carne de cerdo en Colonia del Piaui-PI puede estar vinculado a la falta de aclaracion sobre los
beneficios de que la carne de cerdo puede traer, y de inversiones en marketing que desmistifiquen los problemas relacionados
con las cuestiones sanitarias y al contenido de grasa. La frecuencia de consumo puede ser aumentada, ya que el precio no fue

el factor limitante para el consumo.

PALABRAS CLAVE: Frecuencia. Perfil de consumo. Preferencia. Calidad de la carne porcina.

Introducao

A produgdo de suinos evoluiu muito nos ultimos
anos, devido a avangos no melhoramento genético, nutrigdo
e sanidade, de modo que o alto padrao da carne suina ¢é pro-
veniente de animais precoces, eficientes ¢ que apresentam
carcagas com elevada relag@o carne: gordura esta associada a
um 6timo padrdo de qualidade e de seguranga dos alimentos
comparaveis ou superiores a outras carnes (BERTOL et al.,
2010; SILVA et al., 2015).

A carne suina ¢ a proteina de origem animal mais
consumida no mundo ¢ sua qualidade no mercado tem im-
portancia em todos os segmentos industriais, ultrapassado a
preferéncia dos consumidores por outras carnes desde o ano
de 1979 (MUNIZ et al., 2015). Nos tltimos anos a carne su-
ina vem passando por transformagdes na produgdo, deixan-
do de ser uma atividade familiar, proporcionando uma nova
imagem aos consumidores de uma carne magra, saudavel,
rica em nutrientes ¢ proporcionando beneficios a satide (SA-
LES etal., 2013).

O Brasil possui mercado interno com grande po-
tencial para o consumo desta carne, sendo 74% consumido
internamente e 26% exportado (SIMOES et al., 2012).

Segundo Simoes et al. (2012) um dos pontos deter-
minantes para o aumento do consumo de carne suina esta na
necessidade de garantir que o produto atenda as expectativas
dos consumidores. Para tanto, ¢ importante que todos os en-
volvidos na cadeia produtiva conhegam os atributos de qua-
lidade que os consumidores buscam, apresentando atributos
que os consumidores desconhegam. Segundo as projegdes
apresentadas por Souza et al. (2011), o consumo brasileiro
de carne suina passara de 2,7 milhdes de toneladas em 2010
para 3,2 milhdes de toneladas em 2020, correspondendo a
um aumento anual de 1,8 %.

De acordo com Muniz et al. (2015) o consumo de
carne suina entre os brasileiros ainda € baixo, estando muitas
vezes atrelado ao preconceito devido a falta de informagao
sobre a mudanca da suinocultura brasileira e por acreditarem
que a carne suina apresenta alto teor de gordura e que faz
mal a saude.

Ao avaliar o comportamento dos consumidores
compreendem-se as preocupagdes de se obter alimentos se-
guros ¢ com qualidade. Além de identificar e analisar o com-
portamento de compra dos consumidores com o intuito de
melhor satisfazer as suas necessidades.

Necessitando de estratégias de marketing, para que
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venha a passar confianga aos consumidores, afastando os
preconceitos que estdo atrelados a carne suina, para que as
geracdes futuras melhorem seu conceito sobre a carne suina.
O interesse atual dos consumidores ndo se limita apenas as
caracteristicas da carne, mas também as condigdes de sanida-
de e bem-estar nas quais os animais sao criados.

Objetivou-se avaliar o perfil do consumidor, de car-
ne suina, quanto aos aspectos importantes considerados para
o consumo, na cidade de Coldnia do Piaui-PI.

Material e Métodos

A pesquisa foi realizada na cidade de Colonia do
Piaui-PIno periodo compreendido entre 22 de dezembro de
2014 a 08 de janeiro de 2015. Este estudo foi realizado apos
aprovagio do Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Univer-
sidade Estadual do Piaui (UESPI), caso n. 012/16.

A cidade de Colonia do Piaui-PI fica localizada no
Piaui possuindo uma area de 963,5 km?, “Latitude: 07° 13’
52” S Longitude: 42° 10’ 41 “W, possui 7.433 habitantes con-
forme a fonte do censo do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2013).

Foi realizada uma pesquisa em forma de questiona-
rio com perguntas objetivas, os entrevistados foram aborda-
dos em residéncias na zona urbana, rural ¢ também em esta-
belecimentos comerciais, com intuito de averiguar a o perfil
e consumo dos consumidores.

Foram entrevistados 100 individuos, escolhidos de
forma aleatoria, o questionario apresentava-se com 20 ques-
toes objetivas com duas a cinco alternativas cada questao.

A analise dos dados foi realizada através da estatis-
tica descritiva através do programa Microsoft® Office Excel
2010. Os resultados, plotagem dos graficos e tabelas foram
obtidos utilizando planilha eletronica e expressos em percen-
tagem utilizando o programa Microsoft® Office Excel 2010.

Resultados e Discussao

A carne suina ¢ uma das mais apreciadas segundo
a opinido dos consumidores, mas ficou em terceiro lugar
na preferéncia geral. Foram entrevistadas 100 pessoas, das
quais trinta e oito por cento (38%) eram do sexo masculino e
sessenta e dois por cento (62%) do sexo feminino.

A presente pesquisa revelou que no que se refere a
espécie de carne mais consumida, verificou-se a preferéncia
dos consumidores pela carne bovina com 42% das citagdes,
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seguida de aves 22% e em terceiro lugar a de suinos com
15% (Figura 1). Thoms et al. (2010), Farias et al. (2012),
Silva et al. (2014), Taffarel et al. (2013) e Nantes et al. (2014)
também verificaram, através de pesquisas em regides brasi-
leiras diferentes (PR, PB, GO ¢ MG) que a carne bovina ¢ a
preferida, seguida de aves e terceira a suina.

A falta de informacdo ¢ o maior obstaculo para a
aquisicdo e consumo da carne suina na maioria das regides
brasileiras. Conceitos errdneos sobre a carne suina causam
impactos negativos na sociedade, fazendo com que a mesma
seja vista como uma “carne gorda, que faz mal a satde e que
pode transmitir doengas ™.

Santos et al. (2012) relatam que a carne suina ¢ um
alimento com alto valor nutritivo e saboroso, rica em vitami-
nas e minerais, indispensavel a mesa do consumidor. Antes
era conhecida como uma carne “gorda” e “forte” passando a
ser uma carne magra ¢ mais saudavel.

Figura 1: Tipo de carne mais consumida pelos entrevistados
em Colonia do Piaui-PI.
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Verificou-se que a maioria dos consumidores de
carne suina desconhece as qualidades nutricionais da mes-
ma, quando questionados sobre quais carnes possuem menor
quantidade colesterol, a maioria 84% respondeu ser o peito
de frango seguido pela alcatra bovina e o filé mignon bovino
ambos com 8% das opinides (Figura 2).

Mesmo estando inserido na questio, o lombo suino
ndo foi mencionado pelos entrevistados, isso pode ser pela
falta de esclarecimento de que a carne suina tem niveis de
gordura e colesterol semelhantes ou até mais baixos do que
os demais cortes carneos.

Hautrive et al. (2012) encontraram menores quan-
tidade de colesterol na carne suina, quando comparada com
as outras carnes. Antonangelo et al. (2011) constataram que
se for retirada toda a camada externa de gordura, a carne su-
ina apresentara teores de gordura semelhante ao da carne de
frango.

Figura 2: Cortes carneos com menor quantidade de coleste-
rol segundo os entrevistados em Colénia do Piaui-PI.
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Foi possivel observar que 74% dos entrevistados
responderam que a carne suina possui o maior nivel de trans-
missao de doengas (Figura 3). Farias et al. (2012) ¢ Silva &
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Silva (2009) relataram em suas pesquisas, que a maioria en-
trevistada afirma ter a informagao de que a carne suina pode
trazer algum risco para saude humana. Santos et al. (2012)
enfatizam que conceitos errados sao transmitidos de geracdo
a geracdo ¢ ainda sdo reforgadas pelos médicos, consistindo
na opinido da maioria da populagdo.

Figura 3: Risco de transmissdo de doengas dos diferentes
tipos carneos segundo os entrevistados em Coldnia do Piaui-
-PL.
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Dentre os sistemas de criacdo que causam menor
desconforto na produgdo e no abate dos animais, os entrevis-
tados acreditam que todos os animais passam por algum tipo
de desconforto. Embora ndo conheca o tipo correto de aba-
te s6 o mais rustico e produgdo extensiva, 37% consideram
serem os peixes e as aves seguidos pelos suinos e cordeiros
com 10% (Figura 4) a passarem por menor desconforto du-
rante o abate.

Segundo Baptista, Bertani e Barbosa, (2011) a bus-
ca da sociedade e do mercado externo por produtos éticos e
de qualidade tem conquistado alguns progressos na produgdo
de animais, o que torna necessario estabelecer critérios que
avaliem o bem-estar dos animais em seus sistemas de cria-
¢a0. Raineri et al. (2012) destacam que a falta de informacao
¢ a maior barreira para a aquisicdo e consumo de produtos
diferenciados em termos de bem-estar.

Figura 4: Menor desconforto na produgdo e abate dos ani-
mais segundo os entrevistados em Coldnia do Piaui-PI.
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A respeito de propagandas que desmistifiquem os
conceitos e que desfacam a falsa imagem atribuida a carne
suina de que ¢ uma alimentacdo “vila” e estimulem o seu
consumo, 86% dos entrevistados disseram nunca ter visto
propaganda de incentivo ao seu consumo (Figura 5).

De acordo com os dados coletados por Antonangelo
et al. (2011) sobre o conhecimento de propagandas que des-
facam a falsa imagem atribuida a carne suina e que incentive
0 consumo,a maioria de seus entrevistados nunca viram nada
do tipo.

Segundo Taffarel et al. (2013) a mudanga dessa ima-
gem requer investimentos em marketing, que englobe toda
a cadeia produtiva da carne suina, desmitificando a imagem
negativa agregada desde a sua produg¢do até o consumo.

O baixo consumo pode estar ligadoa falta de incen-
tivo ao consumo através de marketingque mostrem que exis-
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tem, no Brasil, as mais avangadas tecnologias e altos contro-
les sanitarios (FARIAS et al., 2012).

Figura 5: Visualizag¢ao de propaganda de incentivo ao con-
sumo de carne suina segundo os entrevistados em Colonia
do Piaui-PI.
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Como ilustra a (Figura 6), 95% dos entrevistados
consomem a carne suina. Resultados semelhantes foram en-
contrados por Silva, Santos ¢ Pinheiro (2014) nas cidades de
Porto Esperidido e Gléria D’Oeste, 88% e 94% respectiva-
mente. Foi observado que o consumo da carne suina é bem
popular, s6 ndo tem alta preferéncia e frequéncia, o que pode
estar ligado aos mitos relacionados ao produto, este consumo
pode até aumentar com esclarecimentos necessarios, emba-
sando nas questdes principais, gordura e sanitarias.

A minoria dos entrevistados (5%) afirmou nao con-
sumir a carne suina alegando fazer mal a saude devido aos
altos teores de gordura. Mas os mesmos deixaram claro que
consomem os subprodutos dizendo fazer menos mal a sal-
de, por ser mais higiénico ja vindo com todo um padrao de
qualidade.

Pesquisas relacionadas ao consumo da carne sui-
na afirmaram que a populagdo brasileira considera como o
principal ponto forte da carne suina o seu sabor apontado
por 92% da populagéo entrevistada. Mas, na mesma pesquisa
ficou evidente que os pontos fracos foram de que “faz mal
e ¢ perigosa para a saude” (35% das respostas), e possuir
“muita gordura e colesterol” (55% das respostas) (SILVA;
SILVA, 2009).

Farias et al. (2012) argumentaram que 0s avangos
tecnoldgicos em suinos e a comunidade cientifica trabalham
integralmente para melhorar a eficiéncia na produgdo de car-
ne ¢ atender as exigéncias crescentes do mercado consumi-
dor.

Figura 6: Consumo da carne suina segundo os entrevistados
em Colonia do Piaui-PIL.
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Dentre os que consomem carne suina, 34,74% de-
clararam consumir mensalmente, 26,32% quinzenalmente
e apenas 2,1% consomem diariamente (Figura 7), corrobo-
rando com resultados encontrados por Santos et al. (2011) ¢
Nantes et al. (2014). Ja pesquisa realizada por Santos et al.
(2012) teve resultados parecidos no consumo diario em Rio
Largo-AL que foi de apenas 2,96%.

Com base nos dados acima se percebe que ainda ha
um baixo percentual no consumo diario da carne suina nao s6
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na regido pesquisada, mas em outras regides brasileiras. Um
ponto muito comentado foi a quantidade de gordura presente
na carne, varios consumidores afirmaram que desejavam que
a carne suina fosse mais magra para que pudessem consumi-
-la com maior frequéncia.

Figura 7: Frequéncia do consumo da carne suina segundo os
entrevistados em Colénia do Piaui-PlL.
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A renda familiar influenciou pouco no consumo de
carne suina, sendo que o consumo mensal e quinzenal sdo os
mais citados na faixa de renda de um a dois salarios minimos.
Os aspectos relacionados ao consumo de proteinas carneas
nao estdo correlacionados com as classes socioecondmica
das familias, pois com o aumento da renda, a frequéncia de
consumo nao se elevou (Figura 8).

Figura 8: Renda familiar comparado com a frequéncia de
consumo da carne suina pelos entrevistados em Colonia do
Piaui-PI.
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Observou-se que o grau de escolaridade interfere no
consumo da carne suina, pois quando o grau de escolaridade
aumentou a frequéncia de consumo diminuiu (Figura 9).

Figura 9: Frequéncia de consumo de carne suina relacionado
ao grau de escolaridade pelos entrevistados em Colonia do
Piaui-PIL.
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Quanto a forma de preparo, 92,63% preferem a car-
ne suina frita, 4,21% cozida e 3,16% assada (Figura 10). As
pessoas ndo consomem a carne suina com maior frequéncia
por ser uma carne gordurosa, favorecendo o surgimento de
doengas, essencialmente causadas por ma alimentagéo e falta
de atividade fisica (GUEDES, 2012). O modo de preparar
essa carne ¢ uma questdo de rotina, cultura, habito e de con-
sumo, alegando eles que torna o sabor da carne menos enjo-
ativa (SILVA et al., 2012).
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Figura 10: Modo de preparo da carne suina para o consumo
elos entrevistados em Colonia do Piaui-PI.

OLIVEIRA et al. 75

Figura 13: Nivel de preferéncia por industrializados de car-
ne suina pelos entrevistados em Colonia do Piaui-Pl.
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As principais razdes apontadas como fatores para
ndo consumir carne suina in natura foram: preocupaciao com
teor de gordura presente na carne considerado por 55,8% dos
consumidores e 17,9% disse ndo encontrar a carne suina.
Além desses motivos também foram mencionados: questdes
sanitarias sendo prejudicial a satide por ser uma carne rei-
mosa e também para mudar o sabor para variar ocardapio
(Figura 11).

Foi possivel observar que a populacdo se preocupa
mais com a quantidade de gordura e questdes sanitarias, no
que possa ser prejudicial a sua satde, do que com o preco.
Isso demostra que o prego ndo ¢ o responsavel pela baixa
frequéncia do consumo da carne, mas a falta de informacao
sobre o teor de gordura e a higiene do produto, reduz bastante
0 consumo na regiao, pois a carne suina no municipio possui
preco mais acessivel do que a carne bovina.

Figura 11: Motivo para ndo consumir carne suina com maior

frequéncia pelos entrevistados em Colonia do Piaui-PI.
= 60

55.8%

C)

[
(=1

40
30
20
10

0

17.9% 16.8%

Entrevistados (!

Nio
encontra

Gordura

Questdes Sabor

sanitarias

Preco Outros

Quanto a forma de consumo, 77% priorizam mais
a carne in natura em relagdo a industrializada. Apesar dos
consumidores ainda conceituarem a carne in natura como
gordurosa e “forte” a maioria da populagdo consome desta
forma (Figura 12). Além do consumo em Colonia do Piaui-
-PI ser de forma natural, Machado et al. (2014) afirmam que
o consumo Nordestino também € maior em forma in natura.

Figura 12: Consumo da carne suina industrializada e in na-
tura pelos entrevistados em Coldnia do Piaui-PI
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Dos subprodutos apresentados, a linguica lidera
com 48% (Figural3). Silva & Silva (2009) verificaram re-
sultados semelhantes, dentre os industrializados a preferén-
cia na opinido do consumidor até mesmo pela praticidade
e higienedos produtos sendo a linguica citada por 43% dos
entrevistados.
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Dos cortes comerciais, a costela ¢ a mais popular
entre os consumidores, com 35,8%, seguida pela bisteca com
34,7% (Figura 14). Corroborando com os resultados de Nan-
tes et al. (2014) onde costela ¢ a favorita para os consumido-
res com 16,1%.

Cortes suinos e derivados, mais consumidos podem
variar dependendo da regido do pais. Segundo Silva, Santos
e Pinheiro, (2014) em Porto Esperidido os consumidores en-
trevistados preferem comprar bisteca, costela e lombo (53%)
em Gloria D’Oeste, a maior parte dos entrevistados costuma
comprar pernil e bisteca (71%).

A preferéncia por esses dois cortes pode esta ligada
a maior oferta de ambos, oferecidas em supermercados, vin-
do de outras regides que disponibilizam cortes padronizados.
Na cidade, a carne é comercializada sem divisdes de cortes,
sendo que todos os cortes apresentam o mesmo prego. A es-
colha por esses cortes pode esta relacionada a facilidade e
praticidade de preparo, onde a costela e a bisteca sdo cortes
geralmente consumidos assados ou fritos.

Figura 14: Cortes carneos suinos mais apreciados pelos en-
trevistados em Colonia do Piaui-PI.
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Verifica-se que mesmo se os médicos recomendas-
sem ¢ garantissem os beneficios que a carne suina pudesse
trazer a maioria (55,8%), nao aumentaria o consumo (Figura
15). Antonangelo et al. (2011) observaram que 60% das pes-
soas entrevistadas responderam que, caso seu médico assegu-
rasse a qualidade da carne suina, aumentariam seu consumo.

Essa opinido pode esta relacionada aos mitos de que
a composi¢do da carne possui alto teor de gordura e coles-
terol.

Figura 15: Aumento do consumo da carne suina por garantia
médica pelos entrevistados em Coldnia do Piaui-PI.
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Os consumidores foram indagados quanto a impor-

tancia dos aspectos gerais da carne suina considerados no
momento da compra, mediante uma escala de 1 a 5 sendo
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o 1 considerado “sem importancia” ¢ o 5 “indiferente”, aos
aspectos de preco, marca, registro de inspegdo federal, data
de validade, composi¢do nutricional, teor de gordura, corte ¢
embalagem (Tabela 1).

Tabela 1: Ordem de importancia dos aspectos gerais consi-
derados no momento da compra da carne suina pelos entre-
vistados em Colonia do Piaui-PI.

'Registro de Inspec¢do Federal; *Data de Validade; *Composi¢ao Nutricional;
4Teor de Gordura

A data de validade foi o item considerado importan-
te por 65,3% dos consumidores, e como muito importante por
30,5%, totalizando 95,8% dos entrevistados, sendo o atributo
de maior importancia, indagando ser essencial conter a data
de validade na embalagem, demonstrando as preocupagdes
do consumidor em relagdo a qualidade do produto.

O teor de gordura foi o segundo item mais citado
como importante ou muito importante por 92,5% dos entre-
vistados. E um item que o consumidor leva muito em consi-
deragdo no momento da compra, pensando na satde, visto
que tanto as pessoas idosas como as jovens, preocupam-se
em adquirir carnes com baixo teor de gordura.

O terceiro item mais importante foi a composigdo
nutricional com 85,3%, embora este item ndo seja possivel
observar a “olho nu”, os consumidores disseram ser impor-
tante constar na embalagem para que haja toda uma confian-
¢a no momento de aquisicdo do produto. Antonangelo et al.
(2011) também constaram em sua pesquisa, que a maioria
dos consumidores de carne suina desconhece as caracteristi-
cas nutricionais da mesma.

A embalagem foi considerada o quarto item mais
importante no momento da compra por 85,2% (Tabela 1).
A embalagem deve ser transparente para a percepgdo das
qualidades sensoriais da carne, além de conter informagdes
necessarias sobre as caracteristicas nutricionais, visto que os
consumidores se preocupam com a higiene e limpeza, pois a
carne bem embalada mostra a seguranga do produto (SILVA;
SILVA, 2009). Mesmos que as carnes comercializadas em
Coldnia do Piaui-PI ndo sejam embaladas adequadamente os
entrevistados consideram a embalagem um item importante.

A marca ocupou o quinto lugar na ordem de impor-
tancia com 82,1% dos consumidores, sendo a escolha por de-
terminada marca associada a qualidade. O principal critério
de escolha do consumidor € a aparéncia do produto, sendo
que os consumidores ddo preferéncia aos derivados com me-
lhor marca comercial.

O registro de inspegdo federal (RIF) e os cortes fo-
ram considerados importantes pelos entrevistados. Em Co-
l6nia do Piaui-PI as carcacas ndo passam por nenhum tipo
de fiscalizagdo, mesmo assim, os entrevistados julgaram
importante estes atributos no momento da compra. A pouca
demanda por carne suina na cidade pode estar associada a
falta de cortes carneos.

O prego foi mencionado por 50,5% dos entrevista-
dos, como item importante (Tabela 1). Dessa forma, o prego
ndo ¢ o responsavel pela baixa frequéncia do consumo da
carne suina, visto que os entrevistados preocupam-se mais
com a qualidade da carne dando maior énfase por um pro-
duto com embalagem e todos os padroes de higiene. Os re-
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sultados encontrados no presente trabalho, estdo de acordo
com o relatado por Taffarel et al. (2013) os quais colocam
que o preco nem sempre ¢ um requisito de maior importancia
durante a aquisi¢ao de carne suina.

No quesito local de aquisig¢do da carne suina in na-
tura na regido de Colonia do Piaui-PI, a maioria dos con-
sumidores 47,4% compra em agougue (Figura 16). Asseme-
lhando-se aos resultados de Simdes et al. (2012) os quais
apontaram que 48% dos consumidores realizam a compra da
carne suina em agougues em Aquidauana-MS.

A maioria dos entrevistados compram a carne suina
em acougues por falta de opcdes, as condi¢des higiénicas sdo
precarias, em contato diretamente com microrganismos do
ambiente e dos objetos, sem nenhum tipo de refrigeragéo,
quando ha diminui¢do do fluxo de pessoas comprando, no
final do dia a carne vai ao freezer.

Figura 16: Local de aquisi¢@o da carne suina pelos entrevis-

tados em Colonia do Piaui-PI.
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Conclusoes

O principal entrave para consumo da carne suina
pode estar atrelado a falta de esclarecimento sobre os bene-
ficios que a carne suina pode trazer, ¢ de investimentos em
marketing que desmistifiquem os problemas relacionados
as questdes sanitarias e ao teor de gordura. A frequéncia de
consumo pode ser aumentada, ja que o preco nao foi o fator
limitante para o consumo.
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