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RESUMO

Conhecer as preferéncias dos consumidores é fundamental para as empresas que pretendem
ser ou continuar competitivas. A carne bovina é a principal fonte de proteina animal na dieta
brasileira. O presente trabalho teve como objetivo conhecer o perfil dos consumidores e 0s
atributos que influenciam no momento da compra de carne bovina por eles em dois
supermercados de médio porte das regides norte e sul da cidade de Marilia/SP. A pesquisa foi
realizada a partir de um levantamento do tipo survey com 400 entrevistados, sendo 200 em
cada supermercado, utilizando-se questionarios com questdes fechadas. Verificou-se que 0s
entrevistados nos dois locais apresentaram perfis semelhantes, sendo a maioria do sexo
masculino (53,75%), com idade média (46,10 anos) superior a das mulheres (39,47 anos). Os
atributos decisivos no momento da compra pela maioria dos consumidores foram preco,
seguido da cor da carne. A carne bovina é a mais consumida entre os entrevistados, seguida
da carne de frango. Os consumidores da regido sul da cidade tém mais escolaridade e sdo mais
fiéis ao local de compra, sendo sua frequéncia semanal.

Palavras-chave: Carnes. Consumidor. Supermercado.

ABSTRACT

Knowing consumer preferences is essential for companies that intend to be or remain
competitive. Beef is the main source of animal protein in the Brazilian diet. This study aimed
to identify the consumers’ profile and the attributes that influence when purchasing beef in
two midsize supermarkets in the northern and southern regions of Marilia/SP. The survey was
conducted according to a survey-type collection with 400 interviewers, 200 in each
supermarket, using questionnaires with closed questions. It was found that the interviewers in
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both locations had similar profiles, the majority were male (53.75%), with average age
(46.10 years) higher than women (39.47 years). The crucial attributes at the moment of
purchase for the majority of consumers was the price, followed by the color of the meat. Beef
Is the most consumed meat according to the interviewers, followed by chicken. Consumers in
the southern region of the city have higher education and are more loyal to the place of
purchase, being the frequency weekly.

Keywords: Beef. Consumer. Supermarket.
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INTRODUCAO

Conhecer o perfil do consumidor € fundamental nas estratégias das empresas ligadas
ao comeércio competitivo dos alimentos. Na cadeia produtora de carne, conhecer quais sdo 0s
atributos decisivos no momento em que fazem a compra desse produto é importante para
estabelecer critérios de controle de qualidade do curral até a mesa dos consumidores.

Barcellos (2007) destacou que o comportamento dos consumidores € estratégico nos
estudos organizacionais e sisttmicos na medida em que os mais satisfeitos estariam dispostos
a despender mais tempo e recursos com as empresas que melhor os atenderem, gerando,
assim, um relacionamento mais duradouro e comprometido.

O perfil do consumidor tem mudado em virtude de um maior acesso a informacdes por
meio dos meios de comunicagdo. Os consumidores, ao comprarem o produto, estdo cada vez
mais preocupados com aspectos como: armazenamento, embalagem, método de conservacdo
e teor nutricional (RODRIGUES et al., 2009).

Atualmente, os consumidores possuem uma farta op¢cdo de produtos carneos como:
cortes, preparos, embalagens, identificacdo de origem e marcas, facilitando o consumidor a
buscar melhor qualidade ou a informagéo que procura. (CHAMPREDONDE et al., 2014)

Segundo Souki et al. (2003), estdo cada vez mais rapidas e intensas as mudancas que
ocorrem na sociedade e que refletem diretamente nas tendéncias de mercado e habitos de
consumo das pessoas. Assim, além de satisfazer o cliente em relacdo as caracteristicas fisico-
quimicas e organolépticas da carne, parece ser cada vez mais importante o atendimento de
novas demandas relacionadas ao meio ambiente, bem-estar animal, responsabilidade social e
rastreabilidade.

No estudo sobre a dindmica recente do Brasil no mercado mundial de alimentos
realizado por Espindola e Cunha (2015), o principal destino das exportacfes do agronegécio
brasileiro em 2013 foi a China, seguido da Unido Europeia. EUA, Japéo e Russia igualmente
se destacaram como grandes importadores. Em termos de valor exportado, os principais
produtos exportados foram os da cadeia produtiva de soja, da cadeia produtiva sucroalcooleira
e 0s da cadeia produtiva de carnes de frango e bovina.

No estudo de Medeiros e Paes-de-Souza (2014), de natureza descritiva, foi adotada a
abordagem qualitativa; e como forma de obtencdo de dados, o survey. Foram utilizados
questionarios para obter os dados primarios, tendo sido aplicados em dois supermercados

localizados na cidade de Porto Velho-RO, com 316 consumidores, que transitavam nos locais.
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Os pesquisadores deduziram que entender as caracteristicas dos consumidores de carne
bovina é essencial para toda a cadeia produtiva desse segmento. Concluiram a pesquisa
destacando a importancia de estabelecer um relacionamento de confianca muatua entre
empresa e cliente, auxiliando as empresas no alinhamento das suas estratégias de marketing
com as de outras areas.

No caso de diversos tipos de alimentos vale ressaltar que ndo existe alimento que
contenha todos os tipos de nutrientes, em quantidade e qualidade necessarias a manutencéao da
salde e das atividades diarias exigidas pelo corpo humano. Por esse motivo 0s nutricionistas
recomendam que a dieta seja composta de alimentos pertencentes a VArios grupos e
combinacg0es (carnes, leite e derivados, frutas, vegetais e cereais). Com relagdo ao grupo das
carnes, sabe-se que a carne bovina magra, similarmente a carne branca das aves (sem pele) e
ao lombo suino, € fonte importante de proteina e, portanto, deve fazer parte de uma dieta
balanceada com os nutrientes dos demais grupos de alimentos, sendo que uma por¢éo de 100
gramas de contrafilé grelhado de animais zebuinos, sem a gordura de cobertura, contém 30
gramas de proteina. O teor caldrico é baixo (190 quilocalorias), bem como também sdo as
concentracdes de colesterol (67 miligramas/100 gramas) e gordura (3,9 gramas/100 gramas).
Além de conter elevados teores de proteina de alta qualidade, a carne bovina é rica em acidos
graxos essenciais, em vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina, niacina, &cidos félico e
pantoténico e vitaminas B6 e B12), em minerais (K, P, Mg, Fe e Zn) e em aminoacidos
essenciais (EMBRAPA, 2000).

O aumento populacional tem provocado um aumento na demanda da producdo de
carne, e a populacdo mundial atual é de 6,4 bilhdes de pessoas, sendo que no ano 2030 ela
passara para 8,1 bilhdes; e em 2050 chegard proximo aos 9 bilhdes (ROPPA, 2009). Essa
populacdo vem crescendo mais nos paises em desenvolvimento do que nos paises
desenvolvidos. Afirma-se que nestes ultimos o controle voluntario da natalidade tem mantido
a populacdo praticamente constante, sendo que em alguns deles tem inclusive diminuido.
Embora a populacdo mundial deva crescer em média 26% entre os anos de 2005 e 2030, essa
distribuicdo esta prevista para que seja de 3,6% nos paises desenvolvidos e de 31,8% nos
paises em desenvolvimento (REVISTA ELETRONICA NUTRITIME, 2011).

A carne apresenta-se, juntamente com o leite e 0s ovos, como o alimento de melhor
composicao nutricional para o ser humano. Possui proteinas de alto valor biologico tanto no

aspecto qualitativo como quantitativo. Rica em aminoacidos essenciais, de forma balanceada,
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supre aproximadamente 50% das necessidades didrias de proteina do ser humano
(AZEVEDO, 2008).

A carne bovina é considerada um alimento de alta densidade nutricional devido a
multiplicidade de nutrientes e a grande biodisponibilidade (VALLE, 2008). Para Feijé (2008),
¢ alimento nobre para o homem por produzir energia, novos tecidos organicos e a
regularizagdo dos processos fisioldgicos a partir de gorduras, proteinas e vitaminas.

O crescimento na producdo de frangos de corte tem levado nutricionistas a buscar
solugdes a fim de atender as necessidades nutricionais das aves, que, devido ao rapido
crescimento, passaram a exigir alimentos de melhor qualidade. Alguns fatores como
linhagem, sexo, idade, temperatura ambiente, densidade, forma fisica e granulometria da
racao interferem no desempenho dos frangos de corte (OPALINSKI et al., 2010).

Para o frango de corte apresentar bom desempenho zootécnico é importante que as
concentragdes de proteina e energia metabolizével das racbes sejam adequadas para cada fase
de seu desenvolvimento. Portanto, o conhecimento da composicao bromatoldgica e energética
dos alimentos e suas limitac6es nutricionais sdo imprescindiveis (OLIVEIRA et al. 2008).

A coloracdo da carne € variavel de espécie para espécie e também esta relacionada
com a atividade fisica do animal. O componente que confere cor a carne é a mioglobina.
Quanto maior o tamanho e a atividade muscular do animal, maior seré o teor de mioglobina e
mais escura sera a carne. Outros fatores que interferem na coloracdo da carne sdo idade, sexo,
alimentacdo e habitat do animal (PIE-UFES, 2007).

Segundo 0 MAPA (2013), estudos e investimentos na suinocultura posicionaram o
Brasil em quarto lugar no ranking de producéo e exportacdo mundial de carne suina. Alguns
elementos como sanidade, nutricdo, bom manejo da granja, producdo integrada e,
principalmente, aprimoramento gerencial dos produtores contribuiram para aumentar a oferta
interna e colocar o pais em destaque no cenadrio mundial. Especialistas brasileiros também
investiram na evolucdo genética da espécie por 20 anos, o que reduziu em 31% a gordura da
carne, 10% do colesterol e 14% de calorias, tornando a carne suina brasileira mais magra e
nutritiva, além de saborosa. Esses fatores apontam para um crescimento ainda mais
satisfatorio: estima-se que a producdo de carne suina atinja a média anual de 2,84%, no
periodo de 2008/2009 a 2018/2019, e seu consumo, 1,79%. Em relacdo as exportagdes, a
representatividade do mercado brasileiro de carne suina saltara de 10,1%, em 2008, para 21%
em 2018/20109.
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Segundo o IBGE, em 2015 o consumo per capita de carne bovina no pais foi de 30,6
kg/hab de uma producéo de 10,26 mil ton. O consumo per capita da carne de frango em 2015
foi de 43,25 kg/hab de uma producdo anual de 13,14 mil ton, sendo 67,3% para 0 consumo
interno. Nesse mesmo ano a producédo da carne suina foi de 3,643 mil ton. Com 84,8% para o
consumo interno, o consumo per capita foi de 15,1 kg/hab (ABPA, 2016).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar, com base em um questionério, o tipo de
carne preferida e os atributos que influenciam no momento da compra de carne bovina pelos
consumidores em dois supermercados, sendo entrevistadas as regifes norte e sul de médio
porte da cidade de Marilia/SP em 2013.

MATERIAL E METODO

A presente pesquisa, de natureza descritiva, foi estruturada como um levantamento do
tipo survey, com base em corte transversal, com varidveis quali-quantitativas (MARCONI e
LAKATOS, 2007). Com relacdo a amostra, utilizou-se a metodologia de Mattar (2001), sendo
gue o numero amostral minimo foi de 384 individuos. Para realizar as entrevistas em dois
supermercados de médio porte, sendo que um se localiza na zona sul da cidade e o outro na
norte, optou-se por entrevistar 400 consumidores, sendo 200 em cada local.

As varidveis descritivas dos consumidores foram: sexo, idade, escolaridade e renda
familiar. Para conhecer as preferéncias do tipo de carne e os atributos considerados
importantes no momento da compra da carne bovina foram elaboradas questes adaptadas de
Repetti et al. (2013) destacando a preferéncia e frequéncia de consumo dos diferentes tipos de

carne.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os consumidores de carnes entrevistados nos supermercados das regides norte e sul da
cidade de Marilia apresentaram perfis semelhantes, sendo a maioria do sexo masculino
(53,75%) com idade média (46,10 anos) superior a das mulheres (39,47 anos). A maioria dos
entrevistados da regido norte (85,00%) tem, no maximo, Ensino Médio completo; enquanto
que na sul a maioria (56,00%) tem pelo menos o0 Ensino Superior completo. A renda familiar
média é superior entre os participantes do supermercado da regido sul (oito salarios minimos),

conforme resultados apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Perfil dos consumidores de carne nos supermercados das regides norte e sul de

Marilia/SP.
Caracteristicas Norte sul
Feminino Masculino Feminino Masculino
89 (44,50%) 111 (55,50%) 96 (48,00%) 104 (52,00%)
Amostra 10
Aa Bb Aa Bb
39.53+12.54 46.40+13.38 39.42+13.14 45.79+12.62
dade (A2 (Bb) (A2 (Bb)
Escolaridade (%) (%) (%) (%)
Fundamental 20.22 30.63 13.54 8.65
Medio 58.43 59.46 25.00 40.38
Superior 21.35 9.01 45.83 46.15
Pds-graduacéo - 0.90 15.63 3.85
Outros - - - 0.96
Renda familiar
(salarios
minimos)
_ 6,55+1,41 6,30 £ 1,60 8,13 £+ 3,69 8,00 £ 3,15
e (A) (Aa) (Ba) (Ba)
Min. 3 1 2 2
Max. 11 11 20 20
Med 6 6 7,50 8
Mo 6 6 6 8

(1) Médias seguidas de mesma letra mailscula ndo diferem entre si, fixado o sexo. Means

followed by the same capital letter do not differ, set sex.

(2) Médias seguidas de mesma letra minascula ndo diferem entre si, fixado o supermercado.

Means followed by the same small letter do not differ, set the supermarket.

Resultados semelhantes foram obtidos por Branddo et al. (2012) em estudo que

identificou o perfil do consumidor de carne e sua percep¢do e disposicdo para pagar pela

carne com indicacdo geografica. A amostra de conveniéncia, selecionada pelo software
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Sphinx versdo 5.0 da populacdo brasileira, caracterizou-se na sua maioria por homens (63,1%)
com idade entre 25 e 44 anos (66,5%) e com alta escolaridade (75,3%), com graduagdo ou
pos-graduacao, sendo a renda familiar superior a 10 salarios minimos.

Lopes et al. (2014), em seu estudo, teve como objetivo verificar quais fatores
socioecondémicos estdo relacionados com a decisdo de compra de carne com certificacdo de
origem, além de levantar o perfil de percepgéo e atitude dos consumidores de carne bovina em
Sdo Luis/MA, tendo o resultado sido diferente. Dos 400 entrevistados, a maior parte foi do
sexo feminino (53,3%), com até 40 anos (63,8%), e apresentava até 2° grau de escolaridade
(57,8%) e renda de até seis salarios minimos (82,7%).

A preferéncia pelas carnes bovina e de aves nédo diferiu entre os consumidores,

conforme revela a tabela 2:

Tabela 2 — Preferéncia do tipo de carne pelos consumidores segundo 0 sexo e 0

supermercado.
. Norte Sul
Preferéncia _ : _ i
Feminino Masculino Feminino Masculino
1@ Bovina Bovina Bovina Bovina
22 Aves Aves Aves Aves
38 Peixes Suina Peixes Suina
42 Suina Peixes Suina Peixes

No estudo sobre o delineamento do perfil do consumido de pescados, Silva &

Gongcalves (2012) aplicaram questionarios para 135 usuarios do restaurante universitario,
sendo um publico predominantemente masculino (53,1%), com 80,5% de estudantes na faixa
etaria de 18 a 20 anos (37,2%). Observou-se preferéncia dos entrevistados por carne bovina
(54%), seguida da de aves (38,9%), com o menor percentual para pescado (6,2%).

As frequéncias de consumo de carne bovina, de aves, de peixe e suina pelos

entrevistados segundo a regido e o sexo estdo descritas nos graficos 1, 2, 3 e 4.
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Gréfico 1 — Frequéncia de consumo de carne bovina pelos entrevistados dos supermercados

das regides norte e sul de Marilia/SP.
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Ao analisar a frequéncia de consumo de carne bovina (Grafico 1), foi possivel
verificar que os entrevistados consomem esse tipo de carne pelo menos trés vezes na semana
em suas refeigcdes; poréem, se se considerar o hébito de consumi-la diariamente, esse tipo de
carne é a mais presente nos pratos dos entrevistados, sendo que os homens da regido norte se
destacaram de forma significativa. Pode-se afirmar que 92,5% dos entrevistados da regido
norte e 88% da sul consomem carne bovina no minimo trés vezes na semana.

Quanto a frequéncia de consumo de carne de frango (Gréafico 2), a maioria (58,33%)
das mulheres da regido norte e a maioria (69,33% elas e 70,91% eles) dos entrevistados da sul

consomem trés vezes na semana.

Gréfico 2 — Frequéncia de consumo de carne de frango pelos entrevistados dos supermercados
das regibes norte e sul de Marilia/SP.
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O peixe é mais preferido pelas mulheres da regido sul, sendo que 43,14% responderam

que tem o habito de consumi-lo diariamente (Grafico 3).

Gréfico 3 — Frequéncia de consumo de carne de peixe pelos entrevistados dos supermercados

das regides norte e sul de Marilia/SP.
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Os consumidores da regido sul consomem carne suina com mais frequéncia na semana
(30,19%) em comparacdo aos da regido norte, incluindo essa carne no cardapio até trés vezes

na semana, conforme se pode observar no Gréafico 4.

Gréfico 4 — Frequéncia de consumo de carne suina pelos entrevistados dos supermercados das

regides norte e sul de Marilia/SP.
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Dos entrevistados dos supermercados de Marilia das regides norte e sul, 35% e 45%,
respectivamente, consomem carne diariamente, mas nem todos apreciam 0s quatro tipos
destacados no estudo: bovina, de aves, peixe e suina. Quando questionados quanto a
preferéncia do tipo de carne, todos os consumidores, independentemente de regido e sexo,
foram unénimes: carne bovina, 82% (sul) e 88,5% (norte) e, em seguida, a carne de frango
(50% em ambos os supermercados).

No estudo realizado com 308 consumidores de carnes que responderam a um
questionario apds a degustacdo de duas amostras de contrafilé, dura e macia, Delgado et al.
(2006) verificaram que 82,2% dos respondentes indicaram a carne bovina como sua primeira
escolha.

Depois de analisarem a influéncia de alguns fatores socioecondmicos e demograficos
no padrdo de consumo de carnes da populacdo brasileira com dados da Pesquisa de
Orcamento Familiar (POF), Schlindwein e Kassouf (2006) observaram que enquanto o
consumo de carne de frango é quase trés vezes superior ao consumo de carne suina, 0
consumo de carne bovina € praticamente o quadruplo do consumo de carne suina, sendo o
tipo mais consumido no Brasil.

Pinheiro et al. (2010) estudaram o perfil e a preferéncia de carne bovina na cidade de
Boa Vista com 185 individuos, que indicaram como alimento substituto da carne bovina o
peixe (45%) e o frango (38,3%).

Rodrigues (2009) entrevistou 200 consumidores em portas de supermercado, agougue,
feiras livres e reparticOes publicas na regido da Grande Vitoria e observou-se a predilegdo do
consumidor por carne bovina (49%), seguida de peixes (24,5%), aves (21%), suinos (5%) e
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outros (0,5%). Observou ainda que 40,5% dos entrevistados consomem carne diariamente e
33,55% consomem trés vezes por semana.

Os resultados do estudo de DINIZ et al. (2012) realizado com 400 consumidores de
carne em feiras livres em cinco municipios da microrregido de Garanhuns revelam que a
maioria (60%) dos entrevistados prefere a carne bovina, seguida da carne de frango.
Independentemente da cidade analisada, em média 60% dos entrevistados consumia carne
todos os dias.

Brand&o et al. (2012), ao avaliar o comportamento de consumo e compra de carnes de
272 consumidores entrevistados via internet, conseguiu verificar que a carne bovina é a mais
consumida (82%).

Ao se considerar a carne bovina, verificou-se que o contrafilé era a mais consumida
pelos consumidores (47,5%) da regido sul e pelas mulheres (33,71%) do supermercado norte,
sendo que os homens dessa regido disseram que consomem contrafilé e alcatra quase que na
mesma proporgdo (25,23% e 20,72%, respectivamente), conforme dados apresentados no
Gréfico 5.

Grafico 5 — Cortes da carne bovina mais consumidos pelos entrevistados (%).
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O contrafilé foi o corte mais consumido por 37,31% dos entrevistados por Rodrigues
(2009) e, em seguida, a alcatra (21,76%).

Gréafico 6 — Local de compra de carnes pelos consumidores (%).
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A maioria (80,5%) dos consumidores da regido sul compra as carnes para Seu
consumo no supermercado, enquanto que pouco mais da metade (52,94%) das mulheres
compram em supermercado. Os homens adquirem o produto em agougues (39,84%) e
mercados (41,41%) (Grafico 6).

Atualmente, a busca por uma melhor qualidade de vida traz a baila os cuidados com a
alimentacdo. Sendo a carne a proteina animal mais importante e consumida, os atributos que
avaliam sua qualidade sdo de particular interesse para as industrias do setor. Para o
consumidor a qualidade da carne esta diretamente ligada ao consumo, compreendendo a
palatabilidade em primeiro plano. A palatabilidade, por sua vez, inclui maciez, sabor, residuo
e suculéncia. E essas caracteristicas sao subjetivas, pois cada consumidor tem seus parametros
de avaliacdo (LIMA JR. et al., 2011).

Para a presente pesquisa os atributos foram considerados os mesmos do estudo
realizado por Repetti et al. (2013).

Os atributos que os consumidores consideram importantes no momento da compra da

carne bovina estdo na Tabela 3.

Tabela 3 — Principal atributo (%) no momento da compra da carne bovina pelos consumidores

segundo 0 sexo e 0 supermercado.

Norte Sul
Atributo
Feminino | Masculino | Feminino | Masculino
Cor 38,75 31,52 33,33 32,03
Textura 12,50 13,04 10,57 8,59
Embalagem 1,25 0,54 0,81 0,00
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Preco 40,00 44,02 39,84 40,63
Facilidade de compra 3,75 3,26 10,57 12,50
Composicéo nutricional 0,63 0,00 1,63 0,00
Marca 3,13 7,61 3,25 6,25

Fonte: dados dos autores.

O atributo mais selecionado pelos consumidores foi o preco (42,15% para a regiao
norte e 40,24% para o supermercado sul), seguido da cor da carne (34,88% para a regido norte
e 32,67% para a sul).

A aparéncia foi o indicador mais selecionado (27%) para a escolha da carne bovina no
momento da compra, que € adquirida de duas a trés vezes por semana por 68% dos
entrevistados, e 72% dos participes adquirem esse produto em agougues no estudo de Oliveira
et al. (2008).

No estudo da comparacgéo entre o perfil dos consumidores de carnes das cidades de
Rio Grande e Bagé/RS, Farias et al. (2010) verificaram que em Bagé os entrevistados optam
pela embalagem como atributo decisivo no momento da compra da carne bovina, pois
analisam inclusive a data de validade; enquanto que em Rio Grande 36,6% avaliam a cor da
carne.

O preco também foi o atributo principal na hora da compra de carne por 49,25% das
familias entrevistadas por Lima Filho et al. (2012) no estudo de caracterizacdo dos habitos de
consumo de carne e identificacdo de segmentos de consumidores de carne em pequenas
cidades brasileiras no Mato Grosso do Sul.

Independentemente da regido e do sexo, a maioria dos entrevistados (78,25%) compra
a carne bovina semanalmente nos dois supermercados de Marilia.

Do estudo com 165 consumidores de carne, Mirandesa DOP, Oliveira et al. (2008)
constataram que 73% fazem a maioria das suas compras de carnes semanalmente.

Velho et al. (2009) pesquisaram em supermercados de Porto Alegre 111 consumidores
para avaliar o conhecimento e a disposic¢ao deles quanto a certificacdo da carne bovina, sendo
que 45,3% das mulheres e 44,8% dos homens compram o produto uma vez na semana. O
preco foi o atributo principal no momento da compra por 35,8% das mulheres e 20,6% dos
homens. O habito de comprar a carne sempre no mesmo mercado foi op¢do de 35,8% das

mulheres e 39,6% dos homens.
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Na pesquisa para caracterizacdo e habitos do consumidor final de carnes realizada
por Porto (2005) com 150 entrevistados na cidade de Pelotas/RS, 34,7% compram a carne
uma vez na semana e, em seguida, 23,3% a adquirem diariamente.

Quando questionados quanto ao habito de comprar carnes no supermercado em que
foram entrevistados, 61,5% dos entrevistados da regido sul responderam “sim” e 55,5% dos

consumidores da regido norte responderam “as vezes”.

CONCLUSAO

A carne bovina é a preferida da maioria dos entrevistados, independentemente do sexo
e da regido dos supermercados, e ela se faz presente na mesa dos consumidores pelo menos
trés vezes na semana (92,5% na regido norte e 88% na Sul), sendo o contrafilé o mais
consumido. Os atributos mais importantes para a maioria dos entrevistados Sdo preco e,
posteriormente, a cor da carne, e as compras séo realizadas semanalmente. Os entrevistados
da regido sul tém nivel de escolaridade superior e as mulheres entrevistadas nesse
supermercado se destacam pelo consumo de carne branca (frango e peixe). Os consumidores
da regido sul sdo mais fiéis em relacdo ao local de compra de carnes, sendo que os da regido

norte optaram por comprar também em agougues.
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