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Resumo. O ser humano ¢ classificado como onivoro, ou seja, ele pode adquirir proteinas
provenientes de plantas e animais e de seus derivados. Ha muito tempo quando o humano
primitivo ndo havia desenvolvido técnicas agropecuarias eles necessitavam cagar animais
e procurar frutas na mata, com o tempo eles desenvolveram as técnicas necessarias para
cultivar plantas e criar animais. A partir do momento que comegaram a criar animais,
abriram uma gama de opgdes para o consumo de carnes como por exemplo os bovinos,
suinos e as aves. Este trabalho teve como objetivo caracterizar o consumo de carne no
municipio de Maués, Amazonas, durante o ano de 2021. Realizou-se uma pesquisa
descritiva, por meio de um levantamento do tipo survey, de corte transversal, por meio da
aplicagdo de questiondrio estruturado com a finalidade de se obter informacgdes sobre o
perfil e habitos de consumo de carnes. A partir desse levantamento pode-se observar que
os principais consumidores e/ou compradores sdo mulheres na faixa etaria entre 18 e 25
anos, que recebem até um salario-minimo, devido as suas condi¢des financeiras optam por
carnes com os menores pregos, consumindo mais carnes de aves, peixes ¢ bovinos durante
a semana.

Palavras-chave: Alimentagao, consumidor, nutri¢do, or¢amento familiar

Characterization of meat consumption in the municipality of Maués,
Amazonas

Abstract. Human beings are classified as omnivores, that is, they can acquire proteins from
plants and animals and their derivatives. A long time ago when primitive humans had not
developed agricultural techniques, they needed to hunt animals and look for fruits in the
forest, with time they developed the necessary techniques to grow plants and raise animals.
From the moment they started raising animals, they opened up a range of options for meat
consumption, such as beef, pork and poultry. Thus, this work aimed to characterize meat
consumption in the municipality of Maués, Amazonas, during the year 2021. Descriptive
research was carried out, through a cross-sectional survey, through the application of
structured questionnaire in order to obtain information about the profile and consumption
habits of meat. From this survey, it can be observed that the main consumers and/or buyers
are women aged from 18 to 25 years, who receive up to a minimum wage, due to their
financial conditions, they choose meat with the lowest prices, consuming more meat. of
poultry, fish and cattle during the week.
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Introducio

A carne pode ser definida como o produto resultante das continuas transformagées que ocorrem no
musculo apo6s a morte do animal (Feidt & Brun-Bellut, 1999; Maggioni et al., 2010). A carne utilizada
como alimento de elevada qualidade nutricional devido a sua fungao plastica, influenciando na formagao
de novos tecidos e na regulacao de processos fisioldgicos e organicos, além do fornecimento de energia
(Pinheiro et al., 2009). Tem um papel de grande relevancia na alimentacao dos seres humanos, pelo fato
dessa ser fonte de elementos essenciais que contribuem para o desenvolvimento e funcionamento do
organismo, fornece proteinas de alto valor bioldgico e constitui a maior fonte de vitaminas como a
tiamina, niacina, riboflavina, B6 e B12 (Morris et al., 1995). Proporciona oferta de minerais,
principalmente o ferro, importante para as fungdes do organismo e a formacao de parte da hemoglobina
dos glébulos vermelhos, assim como o zinco, contribuindo no desenvolvimento de varias fungdes
imunolodgicas e para o crescimento (Lira et al., 2005; Livoni et al., 2013; Lundgren et al., 2009).

Os consumidores, ao adquirir carnes, independente da espécie animal, esperam que sejam
provenientes de animais saudaveis, abatidos e processados de acordo com as normas regulamentadoras,
ricas em nutrientes necessarios a alimentagdo e que possuam as caracteristicas da espécie a que pertence.

Esta pesquisa descritiva foi realizada, por meio de um levantamento do tipo survey, com o objetivo
de obter informagdes sobre o perfil e habitos de consumo de carnes (bovino, ovino, suino, caprino,
peixes, aves e de caca) no municipio de Maués, Amazonas.

Material e métodos

Esse trabalho foi realizado no municipio de Maués, Amazonas no ano de 2021. Realizou-se uma
pesquisa descritiva, por meio de um levantamento do tipo survey, de corte transversal, por meio da
aplicac@o de questiondrio estruturado com a finalidade de se obter informagdes sobre o perfil e habitos
de consumo de carnes (bovino, ovino, suino, caprino, peixes, aves e de caga) no referido municipio. A
pesquisa consistiu na realizacdo de entrevistas com a aplica¢do de questionario com perguntas fechadas
e abertas, onde buscou analisar o perfil socioecondmico (sexo, idade, grau de escolaridade e renda
familiar) e as preferéncias do consumidor local (preferéncia do tipo de carne; frequéncia de consumo e
quantidade de carnes adquirida semanalmente e qualidade da carne a saude). Os questionarios foram
produzidos na plataforma Google formularios a 120 moradores da cidade que sdo consumidores de carne,
via link, e escolhidos aleatoriamente. Os dados obtidos nos questionarios foram tabulados e submetidos
a analise estatistica descritiva e apresentados graficamente com uso de editor de planilha eletronica
(Microsoft Office Excel 2013®) para melhor interpretagio dos resultados percentuais das respostas
obtidas.

Resultados e discussao

Segundo os dados obtidos no questionario distribuido, as mulheres representaram 69,5% e os homens
30,5% de um total de 120 pessoas. Caracteristica semelhante foi observada em estudos de perfil de
consumidores por Lima et al. (2020) e Pessoa et al. (2020), tendo as mulheres a maior porcentagem de participaggo.

Do total de pessoas entrevistadas, 61,4% estdo na faixa etdria de 18 e 25 anos, 20,2% estdo na faixa
etaria entre 26 a 40 anos, 15,8% estdo na faixa etaria entre 41 e 60 anos ¢ por ultimo 2,6% estdo na faixa
etaria de mais de 60 anos. As tabelas a seguir representam os graficos da quantidade de entrevistados
homens e mulheres (Grafico 1) e o grafico da idade dos mesmos (Grafico 2).

Foram adquiridos dados de 13 bairros do municipio, o unico bairro que ndo obtiveram dados foi
Nova Esperanga, também conhecido no municipio como “Invasdo”. Os quatro bairros que mais
consomem sdo: Santa Luzia com 19,5% de consumidores, Ramalho Jinior com 14,4% dos
consumidores, Mario Negreiros da Fonseca com 11,9% dos consumidores ¢ Maresia com 11% dos
consumidores. Esse resultado possui grande importancia, pois pode apontar para o varejo em quais
regides, o seu produto sera mais procurado (Monteschio et al., 2020; Mottin et al., 2019; Passetti et al., 2020).

A predominancia dos entrevistados foi de trabalhadores com até um salario-minimo. Eles
representaram 46% do total de entrevistados. 23,9% dos entrevistados recebem entre 1 e 2 saldrios-
minimos. Entre 2 e 3 salarios-minimos e mais de cinco salarios-minimos representavam ambos 9,7%.
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Entre 3 e 4 salarios-minimos estdo 6,2%. Os entrevistados que representaram menor indice foram os
com salario entre 3 e 4 saldrios-minimos. Dos entrevistados, 7 ndo souberam responder. No grafico 3
esta representado a renda dos entrevistados
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0 18a25anos 26 a 40 anos 41 a 60 anos Mais de 60
Femenino Masculino anos
Griéfico 1. Sexo dos entrevistados. Gréfico 2. Faixa etaria dos entrevistados.

A carne bovina ¢ a mais consumida pelos entrevistados com um indice de 35,6%. Vérios trabalhos
de pesquisas (Eiras et al., 2017; Guerrero et al., 2018; Miller, 2020; Vital et al., 2018) relatam que os
consumidores percebem as diferencas entre o gosto de produtos oriundos das carnes de diferentes
espécies, por meios de avaliagdes sobre a suculéncia, maciez e o sabor. As peculiaridades de um produto
influenciam as percepgdes dos consumidores, de modo a avaliar os niveis de qualidade e o valor das
alternativas que possui (Garcia et al., 2018; Hocquette et al., 2001; Ortigues-Marty et al., 2005).
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Grafico 3. Renda mensal dos entrevistados.

A carne de aves apareceu com 33,9% de carne consumida e carne de peixe com 28%. A carne suina
¢ tida como menos consumida, apenas 1,7% dos entrevistados. Em relacao a preferéncia ao escolher as
carnes, 43% dos entrevistados optam por escolher com base no prego das carnes, 31,9% preferem
escolher carne com base na sua qualidade, 12,1% preferem escolher com base no seu sabor, 7,8%
preferem escolher com base na facilidade de acesso e 4,3% preferem escolher com base no indice de
colesterol e gordura das carnes.

Observou-se em estudo que o fator preco é considerado, entre os outros critérios, o mais importante
na escolha do produto (Vital et al., 2018), corroborando com esse estudo.

A escolha da preferéncia ao adquirir as carnes esta relacionada a renda mensal dos entrevistados, ja
que 46% dos entrevistados foram de trabalhadores que tinham como renda mensal de até um salario-
minimo, e por conseguinte optaram por escolher as carnes por base no prego, pois quanto maior a renda
per capita, maior a exigéncia do consumidor. No gréafico 4 estdo as preferéncias dos consumidores de
carne e no grafico 5 a preferéncia para escolher o tipo de carne.

A carne de aves esta mais presente semanalmente no prato dos entrevistados, representando 74,4%,
outra carne que ¢ bastante representada semanalmente no prato dos entrevistados sdo as carnes de peixes
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com 73,1%, seguida da carne bovina com 58,5% e em menor propor¢ao as carnes de suinos, cagas,
caprinos e ovinos com 13,7% ao todo. As carnes com maior preferéncia dos consumidores sdo aquelas
de mais facil acesso pelo mesmo, e esta relacionado ao habito alimentar, melhor prego e disponibilidade
no mercado. O baixo consumo de outras carnes pode ser explicada pela pouca oferta em supermercados
ou comércio, quando comparado a outros tipos.
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Grifico 4. Preferéncia de tipo de carne. Grifico 5. Preferéncia ao comprar carnes.

De acordo Putra & Hartono (2020), a imagem transmitida, a pressdao do tempo pela compra e o
processo de decisdo de compra sdo algumas das peculiaridades significativas quanto aos niveis de
satisfacdo dos consumidores.

O consumo de carne poder ser influenciado por particularidades que envolvem o desenvolvimento
regional, aspectos demograficos, socioecondmicos, climaticos, qualidade alimentar e saude do produto,
gostos e hébitos pessoais, bem como a precificagdo (Kiran et al., 2018; Monteschio et al., 2020; Mottin
etal., 2019).

O consumo semanal dos diferentes tipos de carnes. Na frequéncia mensal, a carne predominante ¢ a
de cagas com 26,7%, seguida da bovina com 22,9% e suina com 22,2%, com os menores indices estao
carne de peixe com 17,9%, carnes de aves com 14,1% e carnes de caprinos e ovinos 11%. No grafico 6
estao representadas as frequéncias do consumo de carnes consumidas mensalmente.

As carnes que sdo mais consumidas em datas festivas sdo as suinas com 41,9%, seguida de carnes de
caprinos e ovinos e carnes de cagas, respectivamente com 26,3% e 17,2%. Carnes de aves sdo
consumidas por 3,8% e de peixes 1,7% somente em festas. No grafico 7 estdo representadas as carnes
que sdo consumidas em datas festivas. As carnes que ndo sao consumidas pelos entrevistados nas datas
festivas sdo carne de caprinos e ovinos com 51,7%, seguida de carne de cagas com 41,4%, carne de
suinos com 23,1%, carnes de aves com 9% e carnes bovinas ¢ de peixe ambas com 3,4%. O alto indice
de ndo consumo de carnes caprinos e ovinos ¢ carne de cacas se da pelo fato de muitas das vezes as
pessoas ndo terem acesso a esses tipos de carnes, sendo consumidas mais em datas festivas ou
mensalmente.
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Grafico 6. Consumo mensal de carnes. Grafico 7. Consumo de carnes em datas festivas.
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Dessa forma, de acordo com Machado et al. (2008), a avaliagdo da preferéncia dos produtos pelos
consumidores pode motivar melhorias ao longo da cadeia produtiva e, assim, ajudar na implementagdo
de melhorias do produto no mercado, assim como incentivar a competitividade de todos os setores como
um todo.

Consideracoes finais

A partir do levantamento de dados obtido nos questionarios, podemos observar que os principais
consumidores sao mulheres na faixa etaria entre 18 e 25 anos, que recebem até um salario-minimo,
devido as suas condi¢des financeiras optam por escolher carnes com os menores precos. Elas consomem
mais carnes de bovinos, aves e peixes durante a semana, mensalmente elas comem mais carnes de cagas,
suinos e bovinos. As carnes consumidas somente em datas festivas sdo as de suinos, caprinos, ovinos e
cagas. As carnes menos consumidas sdo: caprinos, ovinos, caga € suinos.
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