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Resumo

A carne suina possui reconhecido valor nutricional e sensorial, sendo, por isso, a espécie de carne mais
consumida no mundo e a mais utilizada para a fabricacio de derivados. Contudo, o consumo de carne
suina no Brasil é menor que o de carne bovina e de frango, e ha pouco conhecimento da populacio
sobre suas caracteristicas de qualidade. Este trabalho teve como objetivo avaliar o perfil de consumo e a
percepcao de atributos de qualidade das principais espécies de carne consumidas no Pais por estudantes
da cidade de Irati, PR, com enfoque para a carne suina. A pesquisa foi realizada com 470 alunos do
ensino médio de duas escolas ptblicas e duas escolas privadas de Irati. A avaliacio foi realizada mediante
formulario de 18 questoes relativas a frequéncia, forma de consumo, preferéncia, razao para consumo e
percepeao de satde, risco de transmissao de enfermidades e do bem-estar animal para as carnes bovina,
suina e de frango. A carne bovina mostrou-se a preferida e a mais consumida pelos estudantes. A carne
suina foi preferida por 33% dos estudantes e apontada como a menos saudavel (83%), de maior risco
de transmissdo de enfermidades (80%) e de menor bem estar animal na producao (60%). O sabor foi o
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principal motivo e a forma #n natura a mais frequente para o consumo de carnes. O consumo de carne
suina pelos estudantes mostrou-se limitado, sendo importante o emprego de estratégias que desmisti-
fiquem sua qualidade, especialmente aos jovens, que irdo constituir o perfil do futuro consumidor de
carnes no Pais.

Palavras-chave: Carne suina. Pesquisa de consumo. Atributos de qualidade.

Abstract

Pork meat has recognized nutritional and sensory qualities. Because of those characteristics, it is the most consumed
meat and the most used in the manufacturing of meat products in the world. However, pork meat consumption in
Brazil is still lower than beef and chicken and there is a lack of information on its quality by the Brazilian popu-
lation. This study aimed to evaluate the consumption and the quality perception of the three main types of meat
consumed in the country by high school students from public and private schools in the city of Irati, PR. The survey
was conducted with 470 students from two public and two private schools. The evaluation was performed using a
form with 18 questions regarding the frequency, pattern of consumption, preference, reason for consumption and
perception of health, risk of food borne disease and animal welfare for beef, pork and chicken. Beef was preferred and
the most consumed meat by students. Pork was preferred by 33% of the students and pointed out as the least healthy
(83%), implicates the highest risk of food borne diseases (80%) and the lowest welfare in animal production (60%).
Taste was the main reason for meat consumption and the most frequent meat consumption form was in natura.
Consumption of pork meat was shown to be low, thus it is very important the development of strategies to unveil
its quality, especially to the young consumers, who will define the meat market of the future.

Keywords: Pork meat. Consumer opinion. Quality.

Introdugao

Na ultima década do século XX, o consumo mundial de carne cresceu cerca de 40%, sendo estimado
paraaprimeiradécadado século XXI crescimento de 2,2% ao ano (NGAPO; MARTIN; DRANSFIELD, 2007).

A carne sufna é consumida em todos os continentes do mundo, possuindo grande importancia
econdmica em diversos paises. Embora a industria de carne suina tenha se tornado altamente competitiva e
esta seja a espécie de carne mais consumida no mundo, no Brasil seu consumo ainda é menor que o de carne
bovina e de frango (LAURENTT et al., 2009).

Segundo Tramontini (2000), o consumo de carne bovina representa 49,6% do consumo total de carnes
no Brasil, seguido pelo consumo de carne de aves com 34,6%. A carne suina compreende apenas 15,8% do
consumo total de carnes no Pafs. O mesmo autor justifica a grande extensao territorial brasileira, que permite
a produgdo de bovinos a baixo custo, o grande desenvolvimento da avicultura industrial, a diferenciagao dos
cortes de bovinos e aves, e preconceitos relacionados a carne suina como alguns dos fatores que determinam
seu baixo consumo no Pafs.

O aumento do consumo per capita ¢ um desafio para o setor da carne suina, porque as necessidades e
expectativas do consumidor contribuem significativamente para a escolha da fonte proteica. A palatabilidade
e a qualidade da carne estao relacionadas com o sabor, aroma, suculéncia e maciez, sendo essas caracteristicas
de grande importancia na decisao de compra pelo consumidor (MOELLER et al., 2010). Assim, além do
desempenho produtivo dos animais, os produtores de carne suina devem estar atentos a qualidade intrinseca
da carne para atender as expectativas do consumidor (ROSA et al., 2008).

Grunert (2006) analisou as tendéncias e o perfil dos consumidores de carne e identificou, entre as
tendéncias de consumo, a consciéncia crescente da relagao alimentagdo e saide e o maior interesse quanto a
origem da carne e o sistema de criagao dos animais de produgao.
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Com relagao a carne suina, a preocupagdo mundial dos consumidores com a prépria saide e o
bem-estar impulsionou a indudstria a investir na criagao de animais com menor teor de gordura corporal e,
consequentemente, menor teor de colesterol e valor calérico MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

Em virtude das exigéncias do mercado, tém-se verificado, em diversos paises, mudangas nos sistemas
de producao de carne suina, pelo emprego de sistemas que visem ao bem-estar animal, a0 cuidado com o
meio ambiente e a sustentabilidade. A preocupac¢ao dos consumidores com as consequéncias ambientais e
éticas da produgao intensiva de carne tem crescido progressivamente e comeca a demandar praticas agri-
colas mais sustentaveis e a nortear as preferéncias de compra pelo consumidor (VERMEIR; VERBEKE,
20006). Neste sentido, apesar de os sistemas de produgao de carne suina ainda serem muito heterogéneos,
verifica-se aumento no interesse por sistemas de criagdo menos intensiva de suinos, nos quais os animais sao
criados com livre acesso ao ambiente externo e com menor impacto para o meio ambiente NARDONE;
VALFRE, 1999; RUSSELL; DIEZ-GONZALEZ; JAVIS, 2000; RINEHART, 2006; PEREZ; CASTRO;
FURNOLS, 2009).

No que se refere a percep¢ao e ao consumo da carne suina no Brasil, em pesquisa realizada pela
Associa¢ao Paulista de Criadores de Suinos no inicio da década de 2000, verificou-se que a populacao brasi-
leira considera o sabor da carne suina seu principal atributo. Contudo, 35% desses consumidores afirmaram
acreditar que a carne suina pode veicular doencas aos consumidores e 50% deles, que contém alto teor de
gordura e de colesterol. Este conceito erroneo da carne suina deve-se principalmente ao desconhecimento
de grande parte da populagao dos intensos trabalhos de melhoria genética, nutri¢ao, manejo e sanidade dos
animais desenvolvidos pelo setor suinicola nacional ao longo das ultimas décadas (ROPPA, 2005).

A melhoria da percepgao dos consumidores a respeito da sanidade da carne suina sera conquistada
com o desenvolvimento de medidas efetivas para o controle e a garantia da seguranca sanitaria, como os
sistemas de rastreabilidade e de divulgacao dos riscos reais de consumo (ANGULO; GIL, 2007; VERBEKE
et al,, 2007).

Embora as preocupag¢des com a segurancga sanitiria dos produtos carneos tenham influéncia no
comportamento dos consumidores (VERBEKE; VACKIER, 2004; McCARTHY; HENSON, 2005), alguns
estudos recentes indicam que as decisoes dos consumidores para a aquisi¢do e o consumo da carne estao
se tornando, gradualmente, mais influenciadas pelas questdes relacionadas a nutri¢ao e a saide do que pela
seguranca alimentar (VERBEKE et al., 2007; FONSECA; SALAY, 2008).

Até a década de 1960, a suinocultura era caracterizada pela producao de suinos com altos percentuais
de banha. Porém, a partir da década de 70, com o surgimento do processo de hidrogenac¢ao na industrializagao
do ¢éleo vegetal, a produgao de banha perdeu valor comercial pela queda no consumo de gordura animal para
o preparo e conservagao dos alimentos.

Desta forma, por motivos econdmicos, os suinocultores passaram a criar animais com menor percen-
tual de gordura, que atinge, nos modelos atuais de produc¢ao de suinos, percentual semelhante ao das carnes
bovina e ovina. Apesar disso, muitos consumidores ainda associam a carne suina ao elevado teor de gordura
(HENKIN, 2002). Por outro lado, em paises como a China, onde a carne suina ¢ a preferida da populacio,
verifica-se pouco esfor¢o dos produtores em aumentar o teor de carne magra na carcaga, visto que nesse
local a quantidade de gordura esta diretamente relacionada a qualidade sensorial da carne (IRGANG, 2008).

A demanda por qualquer produto alimenticio deve-se, principalmente, ao desenvolvimento de estra-
tégias que popularizem seu consumo. Nesse sentido, ¢ imprescindivel o conhecimento das preferéncias e das
necessidades do consumidor mediante pesquisas de mercado, as quais sio também uma forma de reduzir
os riscos de investimento, minimizar erros de planejamento e marketing e estabelecer estratégias de gestao
(FARIA et al., 2000).

Este trabalho foi realizado tendo em vista a importancia de conhecimento do perfil e das preferéncias
do consumidor para impulsionar o consumo de carne suina no Brasil e o fato de que os atuais adolescentes
serao os futuros formadores de opiniao para o consumo desse tipo de carne. Ele teve como objetivo avaliar
o perfil de consumo e a percepgao de atributos de qualidade das principais espécies de carne consumidas
no Pais por estudantes do ensino médio da rede publica e privada da cidade de Irati, PR, tendo como foco
principal a carne suina.
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Material e métodos
Populagao estudada

A pesquisa de campo foi realizada durante o segundo semestre de 2009 com estudantes em quatro
escolas do municipio de Irati, localizado na regido centro-sul do Estado do Parana. O grupo de estudantes
entrevistados pertencia a faixa etaria de 15 e 17 anos e era formado por alunos matriculados da 1* a 3" séries
do ensino médio em duas escolas publicas e duas escolas privadas. Participaram da pesquisa 199 alunos de
escolas privadas e 271 alunos de escolas publicas, totalizando 470 estudantes avaliados.

Metodologia de pesquisa

O perfil de consumo de carnes dos alunos foi avaliado mediante a aplica¢ao de um formulario de
questoes contendo 18 perguntas fechadas relativas ao consumo das carnes bovina, suina e avicola (frango).
O formulario era constituido por questdes objetivas, contendo de duas a seis alternativas em cada questao,
que abordaram os seguintes aspectos:

— frequéncia do consumo de carnes em geral e por espécie animal (bovina, suina e de frango);
— preferéncia e razao para o consumo da carne de cada espécie animal (bovina, suina e de frango);
— percepeao sobre a espécie de carne menos saudavel e sobre a possibilidade de transmissao de
>
doengas pelo seu consumo
— petcepeao sobre o bem-estar animal na producao de carne para as diferentes espécies estudadas;
— frequéncia de consumo da carne na forma 7z natura ou industrializada para as diferentes espécies
animais.

Previamente a aplicagao do questionario, os alunos foram informados sobre o objetivo da pesquisa
e 0 tempo necessario para sua realizacao, sendo a pesquisa realizada com a ciéncia e o consentimento deles.

No sentido de permitir aos pesquisadores minimizar erros de interpretacao, avaliar a eficiéncia do
questionario e identificar suas dificuldades de aplicagdo, um questionario preliminar foi apresentado a um
grupo pequeno de alunos. Os resultados deste teste preliminar foram utilizados para ajustes de linguagem,
visando a facilidade de entendimento dos alunos e a obtengao de resultados mais fidedignos na aplicagao do
questionario definitivo.

Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente e expressos em porcentagem. Os resultados
de algumas questoes de maior relevancia foram submetidos ao teste de qui-quadrado (y?) para verificagao de
diferenca entre as respostas dos alunos de escolas publicas e dos alunos das escolas privadas, adotando-se o
nivel de significancia p = 0,05 (CALLEGARI-JACQUES, 2003).

Resultados e discussio

Em pesquisa citada por Tonini (2009), a carne e seus derivados foram apontados como a dltima
categoria de alimentos a ser excluida da dieta alimentar pela populagio brasileira, independentemente da classe
social, em caso de contengao de custos gragas a um cenario econémico adverso. A mesma pesquisa ainda apon-
tou que a op¢ao pelo tipo de carne sofre influéncia direta do seu custo em momentos de restricao economica.

No presente estudo verificou-se que 75% dos estudantes avaliados afirmaram consumir carne nas
refeicbes em praticamente todos os dias da semana, sendo que 7% afirmaram consumir uma Unica vez na
semana e 2% nao consumir esse tipo de alimento. Contudo, quando questionados sobre o consumo semanal
de carne suina, apenas 15% dos estudantes relataram consumi-la mais de uma vez por semana, 26% uma vez
por semana, 16% uma vez por més e 17% afirmaram nao consumir carne suina, como apresentado na Figura 1.
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Figura 1 - Frequéncia de consumo da carne suina por estudantes do ensino
médio da cidade de Irati, PR

Fonte: Dados da pesquisa.

Os dados obtidos para o consumo de carne suina diferem dos resultados obtidos por Dalla Costa et
al. (2007) em pesquisa com estudantes do ensino médio da cidade de Toledo, PR, na qual 12,8% dos entre-
vistados afirmaram consumir carne suina diariamente e 52,4%, semanalmente.

Dos alunos que informaram consumir carne suina uma vez por semana, 29,52% pertenciam as
escolas publicas e 21,10% as escolas privadas, havendo diferenca significativa de 5% para essa questao entre
os estudantes das escolas publicas e das escolas privadas.

Poletto Santos Filho e Barni (2002) avaliaram o consumo da carne suina nos Estados de Sao Paulo,
Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul e constataram que, entre os entrevistados consumidores de carne
suina diariamente, 5,2% eram de Santa Catarina, 2,5% do Rio Grande do Sul, 1,9% de Sio Paulo e 1% do Parana.

Para a frequéncia de consumo das carnes bovina e de frango, verificou-se que 62% dos alunos
estudantes informaram consumir carne bovina com frequéncia superior a uma vez na semana e somente 4%
informaram consumo uma vez ao mes. Para a carne de frango, 37% dos alunos afirmaram consumi-la com
frequéncia superior a uma vez na semana e 8% afirmaram consumi-la uma vez ao més.

No que se refere a espécie de carne mais consumida, verificou-se a preferéncia dos estudantes pela
carne bovina (50%), seguida pela carne de frango (33%). A carne suina foi preferida por somente 17% dos
estudantes (Tabela 1). Entre os estudantes que afirmaram preferir a carne suina as demais espécies, os alunos
das escolas publicas mostraram maior preferéncia (16,60%), com diferenga significativa para os alunos de
escolas privadas (6,03%).

Bezerra et al. (2007) também verificaram a preferéncia de consumidores de Campina Grande, PB,
pela carne bovina (47,75%), seguida pela carne de frango (21,75%). A carne suina foi apontada como prefe-
rida por somente 17,5% dos entrevistados no estudo realizado pelos autores citados anteriormente. Dados
de pesquisa com consumidores que mostram a carne suina como menos apreciada que a carne bovina e a
de frango também foram obtidos por Faria et al. (2006), em estudo realizado na cidade de Belo Horizonte,
MG, que observaram preferéncia de 35,4% dos consumidores pela carne de frango, 35,4% pela carne bovina
e apenas 206,7% pela carne suina.

A carne suina ocupa a terceira posicao entre as carnes mais consumidas no Pafs, (TRAMONTINI,
2000; UM MERCADO..., 2009) e segundo Santos Filho e Bertol (2007), o consumo de carne suina nao ¢
homogéneo em todo o Brasil, sendo os Estados do Norte os que menos consomem e os Estados do Sul os
maiores consumidores. Na regiao Sudeste, o Estado de Minas Gerais destaca-se como grande consumidor
deste tipo de carne.
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Tabela 1 - Preferéncia e percepcio dos estudantes do ensino médio da cidade de Irati, PR em
relagdo as carnes suina, bovina e de frango

Espécies de carne

Preferéncia e percepgiao dos estudantes
Suino Bovino  Frango

Preferéncia (%) 33 50 17
Percepgao de carne menos saudavel (%) 83 10 7
Percepcao de maior risco de transmissao de enfermidades (%o) 80 10 10
Percepgao de menor conforto na producio e abate dos animais (%0) 60 14 26

Fonte: Dados da pesquisa.

Em pesquisa sobre o consumo de carne suina realizada em trés grandes capitais do Sul e Sudeste do
Pais no ano 2000, Sao Paulo, Curitiba e Porto Alegre, verificou-se que o maior consumo concentrou-se na
cidade de Curitiba, onde 71,8% dos entrevistados afirmaram consumir carne suina. Observou-se também que
34,77% do total de entrevistados informaram nao consumir carne suina (SANTOS FILHO; BERTOL, 2007).

Apesar da posi¢ao da carne suina na preferéncia do consumidor brasileiro, essa é a mais consumida
no mundo, representando 39% do consumo mundial e superando com folga a carne de frango, com 30% do
consumo mundial e a carne bovina, com 24% do consumo mundial (UM MERCADO..., 2009). A despeito
dos dados mundiais de consumo de carne suina e da modernizagao de sua produgao nas tltimas décadas, ainda
se observa preconceito em relagao ao seu consumo. Isso se deve nao somente a fatores culturais e religiosos,
mas também ao desconhecimento técnico dos consumidores que gera mitos, afetando diretamente o consumo
de carne suina (LOBATO, 2008).

Quando questionados sobre o motivo de preferéncia por determinada espécie de carne, os alunos entre-
vistados informaram que o sabor das carnes era o atributo mais influente (66%). As alternativas que se referiam
a facilidade de preparo e ao custo das carnes foram apontadas por 22% e 7% dos estudantes, respectivamente.

A constatagao de que o custo nao foi apontado pelos estudantes como um fator determinante para o
consumo de carnes pode estar relacionada ao fato de que a maioria dos alunos nao possui como responsabili-
dade a aquisi¢ao dos alimentos ou a prepara¢ao das refeicGes em seus lares. Bezerra et al. (2007) observaram
que 39,5% dos adultos entrevistados em Campina Grande afirmaram escolher o tipo de carne para consumo
em virtude do custo, 28,5% pelo sabor, 22,75% pela aparéncia e 9,25% pelo valor nutritivo.

Para a carne suina, o principal motivo apontado pelos estudantes para seu consumo estava rela-
cionado ao sabor (65% das respostas). A facilidade de preparo e o custo de aquisi¢ao da carne suina foram
apontados como principal motivo de preferéncia por 19% e 13% dos alunos, respectivamente. Ainda que o
sabor da carne suina seja preferido por uma parcela da populagio brasileira, a carne bovina ainda é consumida
em maior quantidade (LOBATO, 2008).

Faria et al. (2006) constataram que os fatores decisivos para a escolha do consumidor na aquisi¢ao
da carne 7 natura foram aparéncia (44,4%), sabor (28,2%), custo (13,7%) e frescor do produto (12,5%). Esses
autores ainda verificaram que a carne suina era a mais consumida pela populagao com renda mensal inferior
a trés salarios minimos em pesquisa com consumidores da cidade de Belo Horizonte.

No que se refere a percepgao de promogao de saide relacionada ao consumo de carne pelos estudan-
tes, verificou-se que 83% dos alunos apontaram a carne suina como menos saudavel do que as carnes bovina
e de frango (Tabela 1). A carne de frango foi percebida como a mais saudavel pelos estudantes (93%). Esse
resultado também foi obtido por Fonseca e Salay (2008). Faria et al. (2006) verificaram que a carne de aves foi
considerada a mais saudavel por 70,8% das pessoas entrevistadas, a carne bovina por 19% e a carne suina por
somente 6,2% dos entrevistados em Belo Horizonte. Na avaliagao das respostas dos alunos, de acordo com
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a escola a que pertenciam, 80% dos oriundos de escolas privadas e 74,9% dos de escolas publicas afirmaram
crer que a carne de frango é mais saudavel do que as carnes suina e bovina.

Santos Filho e Bertol (2007) verificaram resultados semelhantes em pesquisa com consumidores de
diferentes atividades profissionais, entre os quais 84% dos aposentados, 51,5% dos profissionais da saide e
51,7% dos educadores entrevistados afirmaram nao consumir carne suina por acreditarem ser prejudicial a
saude e estar associada a doencas cardiovasculares.

Na cidade de Campina Grande, Bezerra et al. (2007) observaram que 51,75% dos consumidores
avaliados afirmaram crer que a carne suina possui maior teor de colesterol quando comparada a carne bovina
ou de frango.

Embora a maioria dos consumidores acredite que a carne suina possua menor qualidade nutricional
do que as carnes bovina e de frango, dados cientificos mostram que a carne suina ¢ rica em proteinas e fonte
importante de vitaminas B;, B,, B, By, e A, possuindo ainda baixo valor energético, em torno de 147 kcal/100 g
(BRAGAGNOLO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2002).

Em comparagao com a carne bovina, a carne suina apresenta maior teor de aminoacidos essenciais,
como leucina, lisina e valina (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

Assim como nas outras carnes, estima-se que 40% do contetudo total de ferro da carne suina esta
na forma heme, cuja absorc¢ao pelo organismo ¢ mais eficiente. Além disso, alguns cortes suinos apresentam
maior quantidade total de ferro em relagao as aves e aos pescados (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

A carne suina magra possui 34% menos colesterol do que a carne de frango sem pele e o lombo
suino possui menos calorias do que o filé zignon bovino, corte considerado por muitos consumidores como
referéncia de carne magra (SILVA, 1995; STEWART; KAPLAN; BEITZ, 2001).

Adicionalmente ao baixo teor de gorduras saturadas e de colesterol, a carne suina contém menor teor
de sédio que as demais carnes e maior teor de potassio (MAGNONI; PIMENTEL, 2007). Cerca de 70% da
gordura do suino localiza-se abaixo da pele e nao entre as fibras musculares, o que a torna menos prejudicial
a saude do consumidor (SILVA, 1995).

Fonseca e Salay (2008), em pesquisa com consumidores de carne realizada na cidade de Campinas,
SP, verificaram que os atributos relacionados a composi¢ao nutricional da carne suina, como o teor de gordura,
colesterol e o valor calérico mostraram maior influéncia sobre a inten¢ao de consumo do que os atributos
relacionados a seguranca sanitaria. Esse resultado deve-se provavelmente ao fato de que o consumo de ali-
mentos com altos niveis de colesterol tem sido condenado pela maioria dos médicos e de que a maior parte
da populagao ainda cré que a carne suina possui alto teor de colesterol, o que gera repulsa a seu consumo.

Ludke e Lopez (1999) afirmam que o teor de colesterol sanguineo advindo da dieta ¢ influenciado
pelo tipo de gordura ingerida, que pode ser monoinsaturada, poliinsaturada ou saturada, e que a ingestao de
acidos graxos insaturados da familia 6mega esta associada a reduc¢ao do colesterol sanguineo. O acido linoleico,
um dos representantes da familia dmega, estd presente em grandes concentragdes nas carnes. A carne suina é
uma das que possui os maiores teores desse acido graxo (35,1%) em relagdo as carnes bovina (10,5%), ovina
(18,5%), de frango (14,2%) e de peixes (5,8%) (GONCALVES, 2008).

No momento da aquisi¢ao da carne suina, a quantidade de gordura visivel ¢ o mais forte estimulo
discriminativo no processo de escolha (BREWER; ZHU; McKEITH, 2001). Sendo assim, a aparéncia do
produto ¢ um fator muito importante a ser considerado neste momento (VERBEKE et al., 2005) e este fato
poderia explicar o baixo consumo de carne suina pela populagao brasileira.

Segundo Meinert et al. (2008), a demanda mundial dos consumidores tem sido por carnes com baixo
conteudo de gordura e, com vistas a esse perfil de consumidor, nas ultimas décadas a producio de carne suina
tem sido focada na diminui¢ao do teor de gordura.

No Brasil, a suinocultura é caracterizada pela producio tecnificada e realizada por grandes agroin-
dustrias. Esta caracteristica proporcionou o aumento da produgao e a melhoria das condi¢es de sanidade
desde a criacao dos animais até a obtencao do produto final (MOREIRA et al., 2007).

Apesar da tecnologia e do controle sanitario empregados na producdao da carne suina, ela foi
apontada por 80% dos estudantes entrevistados como a de maior risco de transmissao de enfermidades aos
humanos, enquanto somente 10% dos alunos apontaram a carne bovina ou a carne de frango nesta questao.
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Entre os estudantes avaliados, 94% acreditavam que a carne, de modo geral, pode atuar como carreadora de
enfermidades aos consumidores. Entre os alunos informantes que a carne de frango estd menos associada a
transmissao de enfermidades aos humanos, 58,29% pertencia as escolas privadas e 56,82% as escolas publicas.

Estes dados mostram que, apesar da modernizagao na criagao de suinos, ainda se observa preconceito
em relagao a carne suina, nao somente por fatores culturais e religiosos, mas também pela falta de conheci-
mento, o que influencia diretamente seu consumo (LOBATO, 2008).

Outra questao atualmente relevante para o setor de producao de carne refere-se ao bem-estar animal.
Virios sao os indicativos de que o bem-estar animal é uma exigéncia mundial para os sistemas industriais de
produgao animal. Desta forma, além das preocupagdes relacionadas a sanidade, nutricdo e melhoramento
genético dos animais, ha crescente interesse da populagao pelo conforto e pelas condi¢des de manejo dos
animais de abate. Neste trabalho, a maioria dos alunos entrevistados (60%) afirmou crer que os suinos sao
criados e abatidos em piores condi¢des de conforto do que os frangos (26%) e os bovinos (14%) (Tabela 1).
No entanto, os avangos tecnolégicos na produgao de carne suina também trouxeram melhorias no ambiente
e nas condig¢des de criagao, transporte e abate desses animais de maneira a contemplar os aspectos referentes
ao bem-estar animal (BRAUN, 2001).

Dos alunos que afirmaram acreditar que os bovinos sao criados e abatidos em melhores condi¢oes
de bem-estar do que as demais espécies citadas, 54,77% pertenciam as escolas privadas e 46,49% as escolas
publicas, havendo diferenca significativa entre as repostas para o tipo de estabelecimento de ensino.

Os alunos também foram questionados quanto a forma de apresentagao para consumo das carnes, 7z
natura ou em produtos derivados. Para as trés espécies de carne avaliadas, bovina, suina e de frango, os alunos
informaram maior consumo na forma 7z natura, sendo 84% para a carne bovina, 77% para a carne de frango e
63% para a carne suina. A carne suina foi indicada como a de maior consumo na forma industrializada (32%).

Dados da Associagao Brasileira de Industria Produtora e Exportadora de Carne Suina (Abipecs)
indicam que dos 13 kg de carne suina consumidos por pessoa ao ano no Pais, aproximadamente 10 kg sao
representados por produtos industrializados e embutidos, como presunto, apresuntado, salsicha, salame, cortes
cozidos e temperados entre outros (UM MERCADO..., 2009).

Faria et al. (20006) verificaram que apesar do consumo de carne suina ser menor do que o de carne
bovina e de frango, a maioria da populagao entrevistada na cidade de Belo Horizonte consome produtos deri-
vados de carne suina semanalmente, sendo que desses, 29,2% os consomem de duas a trés vezes por semana,
24,2% uma vez por semana e 17% diariamente. A grande variedade de produtos elaborados com carne suina,
representados pelos embutidos, defumados, pré-cozidos e produtos semiprontos, de diferentes marcas e niveis
de prego, faz com que esses produtos atinjam consumidores de todas as classes socioeconoémicas e com que
a carne sufna, de alguma forma, sempre esteja presente a mesa do consumidor brasileiro.

Dos consumidores dos Estados do Sul e Sudeste brasileiros, o consumo didrio de derivados suinos
defumados e frescais como bacon e linguica mostrou-se maior no Estado de Sao Paulo (10,9% dos consu-
midores), seguido por Santa Catarina (5,2%), Rio Grande do Sul (4,9%) e Parana (4%) (POLETTO et al.,
2002). Para os produtos classificados como produtos “lanche”, como apresuntado e salame, o consumo diario
foi apontado por 18,4% dos consumidores do Rio Grande do Sul, 17,9% em Santa Catarina, 14,4% em Sio
Paulo e 5,2% no Parana. Esses resultados mostraram que entre os Estados pesquisados, o Estado do Parana
foi o que apresentou o menor consumo de derivados de carne suina.

Conclusio

Entre os estudantes de ensino médio das escolas publicas e privadas avaliados, 75% afirmaram con-
sumir carne diariamente, sendo o consumo diario de carne bovina apontado por 64% dos estudantes. Contudo,
para a carne suina, somente 15% dos estudantes informaram consumi-la diariamente. Entre as carnes suina,
bovina e de frango, a carne suina foi apontada como preferida por 33% dos estudantes, havendo diferenga
significativa para essa preferéncia entre os estudantes de escolas publicas e privadas, que mostraram prefe-
réncia significativamente inferior a dos alunos das escolas publicas. Os alunos também afirmaram acreditar
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que a carne suina seja menos saudavel (83% das respostas) e que apresenta o maior risco de transmissao de
enfermidades aos consumidores (80% das respostas) em comparagao as carnes bovina e de frango. O sabor
foi o principal motivo apontado pelos alunos para a preferéncia por determinada espécie de carne, superando
o custo de aquisicao e a facilidade de preparo. A forma 7z natura foi apontada como a forma mais frequente
de consumo de carne pelos alunos, para as trés espécies animais avaliadas.

O consumo de carne suina ainda se mostra limitado gragas a crencas e ao desconhecimento dos estu-
dantes sobre sua qualidade nutricional e sensorial e da tecnologia empregada em sua produgao. Neste sentido,
a industria de carne suina deve desenvolver estratégias de informacao e esclarecimento aos consumidores,
especialmente aos jovens, que definirdo o perfil do futuro consumidor brasileiro de carnes.
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