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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo caracteaizaves de pesquisa direta, o perfil das

carnes comercializadas na cidade de Chapec6é — &@. d®leta dos dados foi elaborado um

questionario o qual foi utilizado durante a reajéa da entrevista com o responsavel pelo

estabelecimento. As perguntas abordavam quest®es: docal e frequéncia de compra, tipos de

produtos adquiridos (carcacgas inteiras, meias cascacortes especiais, dianteiro, traseiro entre
outros), peso das carcacas ou pecas, cortes nmm@amos (com ou sem 0Sso0), preferéncias por
corte, gordura, quanto aos animais a preferénciaspro, nutricdo, idade e raca e principais

reclamacdes observadas. A auséncia de informagbes gualidade de carne e a busca por carnes
com menores valores pelos comerciantes, reduz @ape escolha do consumidor por carnes com
qualidade superior.
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Introducao
Na producdo de carne, devemos considerar toda edacdd fornecimento para além dos

consumidores, que inclui os produtores, processadoacougueiros, atacadistas e varejistas
(Hocquette et al. 2012). Para o mercado internariaecbovina € fornecida como carcagas inteiras e
outra parte como carne desossada e embalada. &wses sdo vendidos em supermercados e
especialmente, churrascarias segundo Ferraz &d-€2@10).

Parte das informacfes que os consumidores recelia®m carne e sua qualidade é fornecida
através de anuncios, campanhas de informacaopsdétl marcas (Font-i-Furnols & Guerrero,
2014). Esta pesquisa buscou investigar o perfiladases bovinas comercializadas e o nivel de
conhecimento dos principais distribuidores, supetatns e casas de carnes no municipio de
Chapecé - SC.

Material e Métodos
Os dados foram obtidos a partir da realizacdo tte\gstas e aplicacdo de questiondrios junto

aos responsaveis dos estabelecimentos. Foramdo&lld estabelecimentos relevantes na cidade,
sendo 3 distribuidores, 6 casas de carne e 5 sepmados de maior porte no municipio de
Chapec6-SC. O questinario abordava os seguintes. itecal e frequéncia de compra, forma de
pagamento, cortes mais comprados (com ou sem @&sw) das carcacas ou pecgas, preferéncias por
cor e quantidade de gordura, nutricdo, sexo, idadaca dos animais e principais reclamacoes

observadas.
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Apoés o término da pesquisa, os dados obtidos far@anizados em planilhas eletrénicas e
devido a grande variagdo nas respostas, foi wddiza estatistica descritiva e os resultados

encontrados foram apresentados em porcentagelisfeto a utilizacdo das informacdes obtidas.

Resultados e Discusséo
Foi observado que os distribuidores, supermercadesas de carne adquirem principalmente

direto de frigorificos (64,29%). As casas de camssipermercados em alguns casos compram dos
distribuidores do proprio municipio (35,71%). A du&ncia de compra semanal (uma vez por
semana) foi citada pela maioria dos estabelecireef?086%, sendo que 28,57% adquirem duas
vezes por semana e os demais 28,57% compram dégutiem

As quantidades adquiridas variam de 8,6 até 20kg0por semana, dependendo muito da
capacidade de comercializacdo da empresa. Osdgasrtes que apresentaram maiores volumes
comercializados correspondem aos cortes de metagagrtraseiro e dianteiro e carcacga inteira
(80%), os demais 20% sé&o cortes comerciais padN®gnercado brasileiro padronizam-se o0s
cortes como: dianteiro com cinco costelas, seraém e a paleta completa e o costilhar ou a ponta
de agulha. O traseiro especial ou serrote inctgix@o e a alcatra completa (Peron et al., 1993).

A respeito da qualidade da carne adquirida 57,1&&0apresentam dificuldades na hora da
aquisicao, ndo tendo reclamacdes dos produtosideseb 42,85% afirmam terem dificuldades
principalmente relacionadas ao acabamento.

No quesito acabamento de gordura adquirido 71,428santa preferéncia por acabamento
mediano (2-4 mm), 14,29% acabamento escasso (< 2mA4)29% relata que ndo possui muito
controle sobre o que era adquirido, citando quasesdriacées podem ocorrer em funcéo das racas.
Quando abordados sobre a meta de acabamento aan¥2¢g86% cita o acabamento mediano,
como preferéncia. Com relacdo ao acabamento escas3d % preferem té-lo como meta pela
maior procura do consumidor atual, atrelando aassonceito de “carne magra”, os demais 21,43%
nao justificaram qual seria a meta de acabameabeezt por desconhecimento do assunto. A
gordura subcutanea é um importante indicador ddidque, pois pode afetar a velocidade de
resfriamento da carcaca, comportando-se como unermtie isolante térmico (Felicio, 1997).

Relacionado a cor da gordura, 42,85% foram indifeie sobre o assunto. A coloracao
amarela teve 35,71% de preferéncia e a branca @]1,4dando questionados o porqué tinham
preferéncia pela amarela, os mesmos afirmaramlguera aspecto e aparéncia agradavel, sendo a

maior preferéncia pelo consumidor em questdo de gogue associam iSso a maciez.



Conclusbes
Com o estudo do perfil das carnes bovinas comeradds por distribuidores, supermercados

e casas de carnes em Chapecé — SC, podemos obgaevars comercializadores ndo detém
claramente conhecimentos para obter carnes dedgdalisuperior, se limitando ao preco e ao

aspecto cultural repassado de geragédo em geragao.
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