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Resumo:No Brasil a pecuéria de corte possui grande destagundo o setor de carnes amplo
e com grande demanda. A carne bovina situa-se acomalas mais almejadas pela populacéo.
Diante disso torna-se importante conhecer o mercadsumidor. O presente trabalho teve
como objetivo analisar o perfil das carnes bovowmsumidas por restaurantes e churrascarias
na cidade de Chapeco — SC. Foram entrevistadassp@nsaveis pelos principais restaurantes
e churrascarias do municipio. Foi utilizado o métdd questionario, abordaram-se questdes
como: local e frequéncia de compra, cortes maigpcados e consumidos, preferéncias por cor
de gordura, nutricdo e classe dos animais, alénpdasipais reclamacdes observadas nos
estabelecimentos. A partir dos resultados da pssaloteve-se um perfil das carnes utilizadas
por estes estabelecimentos e a percepc¢ao da dediradee informacao sobre os atributos que
propiciam uma carne bovina de qualidade. Assimat@e importante a exposicdo dos
conhecimentos e difusdo das informacgdes e con@®somerciantes e consumidores, a fim
de contribuir para a melhoria da carne consumictangercializada nesta regiao.
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Introducao
As informacdes relacionadas a origem da carngjimih todos os aspectos de producdo

e processamento até a chegada ao consumidordmalosico exploradas. O que acontece até
hoje nos estabelecimentos é a avaliacdo da quelidad cortes carneos baseados nos
conhecimentos que o0s consumidores possuem, em@gekagaparéncia visual e olfativa,
obviamente tendo questdes de preco muitas vezeas det@rminantes (Luchiari Filho, 2000).

A qualidade da carne € condicionada por diverstsds, principalmente relativos a
propria carne bem como a todo o sistema de progdeg&olvendo animal, nutricdo, e manejos
utilizados. Para Barcellos (2004), é indispensavdentificacdo dos atributos de qualidade da
carne bovina, uma das formas mais eficientes deioglar qualidade € através de informacao
sobre o produto, disponibilizando ao consumidommmento da compra. Porém de nada
adianta possuir as informacdes se o0 consumidos@adwer compreender as mesmas.

O presente trabalho teve como objetivo, avaliaerilpde carnes bovinas adquiridas e

consumidas nos restaurantes e churrascarias diealéaChapeco-SC.

Material e Métodos
Para realizagédo deste estudo utilizou-se informseg@éel? restaurantes e churrascarias.

Foi aplicado um questionario que abordava itensocdatal e frequéncia de compra, cortes
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mais consumidos, preferéncias por quantidade degordura, nutricdo e classe dos animais
além das principais reclamacdes observadas ndsetstementos.

A pesquisa foi realizada com a visita aos locdisponibilizou-se uma carta de
apresentacdo do projeto e aplicaram-se perguntetamiente ao responsavel pelo
estabelecimento. Apés o término da pesquisa, assdatatidos foram organizados utilizando a
estatistica descritiva tendo os resultados enabwgrapresentados em porcentagens facilitando

a utilizacao e interpretacdo das informacdes.

Resultados e Discusséo
Os principais locais de aquisicdo da carne peletaueantes e churrascarias foram:

Frigorificos com 47% do volume e os demais 53%vagale distribuidores e casas de carnes.
Muitos deles ndo mudam seus fornecedores e usamjagtificativa que os produtos e pregos
apresentam pouca diferenca entre os fornecedmspeniveis. A frequéncia de compra mais
citada pelos estabelecimentos foi a aquisicdo saintéada por 82% dos entrevistados e 0s
demais 18% compram diariamente. Observa-se que@ascsao compradas ha sua maioria em
guantidades suficientes para consumo semanal.

As quantidades adquiridas por estes estabeleasarferindo-se ao consumo diario,
variam de sete até cento e cinquenta quilogranaasidio ha uma relacéo clara entre volume
consumido e a frequéncia de compra, dependendo nhuitamanho do estabelecimento e dos
clientes.

Os tipos de cortes que apresentaram maiores veluadgquiridos s&o 0s cortes
comerciais padrbes 94%, dentre os mais consumgias a costela 15,09%, alcatra 11,32%,
picanha 11,32%, maminha 7,55%, filé mignon 7,55%sdbva-se assim a maior preferéncia
entre os estabelecimentos pela costela, isso davidmrater de consumo da regido por esse
corte.

Relacionado a cor da gordura, 82,30% mostroudiéenente. O interesse por gordura
branca foi relatado por 11,70% e como justificatidascrevem que é menos enjoativa e mais
aceita pelos consumidores, comentam também quelargamarela esta relacionada a animais
velhos. Apenas um indicou a preferéncia por gorduararela (6,0%).

Quanto a nutricdo dos animais, 58,80% foram ineifess sobre o assunto, 17,60%
confirmam sua preferéncia por animais criados #opasstificando a menor possibilidade de
residuo que cause sabor adverso na carne e 23[@@% por animais confinados citando que

esses animais apresentam maior rendimento e gdeliNatamos através dos comentarios que
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muitos tentam evitar a carne de animais confinate$do a experiéncias prévias negativas
principalmente quanto ao sabor.

Com relacdo ao sexo dos animais 64,70% nao refateferéncia, 29,40% preferem
animais castrados e 5,90% mencionam fémeas. Ppraferéncia por castrados, citam a
justificativa de ndo apresentar sabor adverso mectendo assim um possivel confundimento
com carne suina que é uma das mais produzidaserna@as na regiao.

Quanto as reclamacdes dos clientes a maioria git@@ como principal (21,42%), a
maciez também é citada por 14,28%, existe algureelamacfes também sobre carnes
embaladas a vacuo, carnes com excesso de gordona lesdes, e alguns relatos com relacao
ao gosto adverso na carne, sendo isso descrito celacionado a animais provenientes

confinamento e 35,71% relata ndo ter reclamac&mde clientes.

Concluséao
Obtivemos uma visdo geral sobre o consumo de qalos restaurantes e churrascarias

no municipio de Chapeco e o conhecimento dos mesaotos 0 assunto. Foi possivel constatar
gue grande parte dos comerciantes ou responsameipduco conhecimento sobre qualidade
de carne e assim muitas vezes ndo possuem capaenaddquirir um produto adequado o
que prejudica o consumidor final. Entendemos qu®nes informacdes sobre as questbes
relacionadas a qualidade da carne sdo de sumatémpia;, sendo que possuem grande

relevancia no comércio de carnes.
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