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Resumo

Diante da necessidade de conhecer e atender as
demandas e expectativas do elo final na cadeia
produtiva, este trabalho teve como objetivo caracterizar
o perfil de consumidor de carne ovina no meio
académico e identificar habitos de consumo e sua
percepgdo em relagdo a este produto, entendendo estar
na academia os principais formadores de opinido. Foi
utilizado o método de pesquisa exploratdria descritiva,
com a aplicacdo de questionarios online, obtendo-se um
total de 500 respostas. Os dados foram tabulados em
planilhas utilizando o software Microsoft® Office Excel.
Como resultado, verificou-se que os entrevistados
tiveram uma baixa ingestdo semanal em relagdo a carne
de ovinos, apresentando um percentual de 36,7% que
apesar de consumirem a carne apenas duas a quatro
vezes ao més, demonstraram valoriza-la. Desta forma,
por mais que os entrevistados do meio académico ndo
tenham o habito de consumir carne ovina, apreciam a
mesma, sinalizando ser uma cadeia de producdo em
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ascensdo com perspectiva de crescimento, mesmo que
ainda se caracterize como um mercado inconstante.

Palavras-chave: Agronegdécio. Ovinocultura. Consumidor
de carne ovina.

Abstract

Faced with the need to meet the demands and expectations
of the final link in the production chain, this work aimed
to characterize the profile of the consumer of sheep meat
in the academic environment, and to identify consumption
habits and their perception of this product, understanding
that the main opinion leaders are in the academy. A
descriptive exploratory research method was used, with
the application of online questionnaires, obtaining a total
of 500 responses. Data was tabulated in spreadsheets
using Microsoft® Office Excel software. As result, it was
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verified that the interviewees had a low weekly intake of
sheep meat, presenting a percentage of 36.7% that despite
consuming it only two to four times a month, demonstrated
to value this meat. Although the interviewees of the
academia don’t have the habit of consuming sheep meat,
they appreciate it, what is a sign of a growing productive
chain with perspectives of growth, despite still being
characterized as a fickle market.

Keywords: Agribusiness. Sheep production. Consumer of
sheep meat.

Introducao

Os ovinos sdo encontrados em todos os
continentes. Apesar disso, existe uma maior
concentragdo na Asia, Oceania e na Europa. Essas
trés regides concentram quase 30% do rebanho
mundial e 40% da produg¢do da carne ovina. O
consumo na China e na Unido Europeia é mais
concentrado, representando quase 40% dos 8,5
milhdes de toneladas consumidas por ano no
mundo (Embrapa, 2017).

Com extensas areas de terra, o Brasil possui
boa capacidade para a produg¢ido da ovinocultura,
podendo, assim, gerar um aumento do consumo
per capta da carne ovina e ajudar na diversificagiao
genética de animais e em técnicas de criagdo para os
diferentes tipos de solos (Osério et al., 2014).

Fontes de proteinas, aminoacidos essenciais,
pouca quantidade de lipidios e gorduras saturadas
sdo caracteristicas cientificamente comprovadas da
carne de cordeiro (Osoério et al,, 2009). De forma
geral, é reconhecida por sua maciez e coloragio
rosada, estrutura lisa, aspecto resistente e quantia
de gordura apropriada, a qual possui porcentagem
abundante em d4cidos graxos monoinsaturados
que contribuem para diminuir os niveis de LDL no
sangue (Osdério et al., 2009).

A cadeia produtiva da carne tem se aprimorado
ao longo dos anos, decorrente dos avangos cientificos
e tecnoldgicos, destinando seus produtos a
consumidores mais exigentes. O objetivo que se tinha
era produzir produtos a custo minimo e em grandes
quantidades. Atualmente, o principal objetivo é ter
alta qualidade no produto oferecido, fazendo com

que o consumidor entenda que os alimentos ndo tém
somente funcdo de nutrir, mas também de fornecer
outros beneficios (Augustin, 2015).

Com isso, estar atento aos habitos alimentares
dos consumidores envolvidos no meio académico
se torna essencial, visto ser um publico consumidor
em potencial para a cadeia produtiva da carne
ovina. Desta forma, este trabalho tem como objetivo
caracterizar o perfil do consumidor de carne ovina
no meio académico e identificar habitos de consumo
e percep¢ao em relacao a esse produto, entendendo
que nesse publico estdo os formadores de opinido
do futuro.

Material e métodos

Para atingir os objetivos propostos no trabalho,
estabeleceu-se método de pesquisa exploratdria
descritiva, com questionarios on-line enviados por
e-mail e redes sociais.

Os dados foram coletados de agosto a setembro
de 2018 por meio de questiondrios estruturados,
compostos de doze questdes, divididas entre
abertas e fechadas. A pesquisa foi direcionada
ao meio académico de diferentes instituicdes
brasileiras, tais como Faculdades Associadas de
Uberaba, Universidade Federal de Grande Dourados,
Universidade Federal do Pampa, Universidade
Federal de Pelotas, Universidade da Regido da
Campanha, Universidade Federal de Santa Maria,
Universidade Federal de Sergipe e Universidade
Positivo.

Para o calculo amostral da pesquisa foram
considerados os seguintes parametros: tamanho da
populacdo, nivel de erro e intervalo de confianca.
Foram definidos valores de erro de 5% e intervalo de
confianca de 95% (1C95%). A execugao dos calculos
populacionais foirealizada com o auxilio do software
Survey Monkey®, utilizando uma calculadora on-
line utilizada em diferentes pesquisas e sugerida
por Malhotra (2012). Foram respondidos 500
questionarios e, de acordo com o calculo utilizando
a calculadora, chegou-se a conclusdo de que 400
questiondrios seriam suficientes para conseguir
representar a amostra.

Os entrevistados eram de diferentes regides do
Brasil, mas a maioria estava concentrada na regido



sul. Para caracteriza¢do da amostra, foram coletadas
informacgdes de género e idade para tragar o perfil
do consumidor académico de carne ovina. Por meio
dos questionarios também foi possivel analisar
os habitos de consumo dos alunos entrevistados,
perspectivas de preferéncias e tentar identificar
os problemas encontrados na hora da selecdo da
compra da carne ovina. Os dados foram analisados
no software Microsoft® Office Excel, por estatistica
descritiva, calculando o nimero e a frequéncia das
respostas de cada questao.

Resultados e discussao

As informagdes demograficas dos entrevistados
neste estudo estdo apresentadas na Tabela 1.
Percebe-se que o sexo masculino foi o mais
expressivo na pesquisa, totalizando 54,4% dos
respondentes. Em relacdo a idade, a faixa etaria
até os 25 anos totalizou 48%. Por ser uma
pesquisa direcionada ao meio académico, onde a
maioria é fomada por jovens, explica-se a elevada
porcentagem de respostas nesta faixa etaria.

Tabela 1 - Caracteristicas demograficas dos consumidores do
meio académico em relagao ao consumo de carne ovina

Caracteristicas Variavel Numero de Porcentagem
demograficas respondentes (%)
Feminino 227 454
Género Masculino m 54,4
Outro 1 0,2
Até 25 anos 240 48,0
Faixa etria 26 - 40 anos 158 31,6
41 - 60 anos 81 16,2
> 60 anos 21 47

Considerando os habitos de consumo apresenta-
dos na Figura 1, 90,7% dos entrevistados apreciam
a carne ovina e 9,24% afirmaram ndo gostar. Devido
as suas peculiaridades de palatabilidade, maciez
e textura, e apesar de ser ainda considerada um
produto exoético, a produgdo de carne ovina tem se
tornado uma atividade econdémica em destaque,
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conseguindo atingir um publico especifico de
consumidores, tornando-se muito reconhecida
culturalmente e transformando-se em destaque
em diversos restaurantes, tanto nacionais como
internacionais (Gonzaga et al., 2018).

Nio 9,24
Sim 90,76
0 25 50 75 100
Percentual de avaliagdo

Figura 1 - Percentual de avaliagao dos consumidores do meio
académico quanto a apreciagao ou nao da carne bovina

Na Figura 2 foi elaborada uma escala hedo6nica
de 1 a 3 para caracterizar o nivel de preferéncia
em relacdo aos tipos de carne (frango, bovina,
ovina, suina e peixe), sendo que a opg¢do 1 foi
apontada pelos consumidores como carne de
maior apreciacdo, 2 para intermediario e 3 para
carne de menor apreciacdo entre os cinco tipos
citados. A carne bovina foi a mais apreciada entre
os consumidores, com 46,9% de preferéncia,
seguida da carne de ovinos com 20,7%. As demais
carnes totalizaram 32,3% de preferéncia. Como
segunda opg¢io, a carne ovina foi a mais votada, com
24,6%, tendo uma pequena diferenca em relagdo
a carne de aves, que totalizou 24,3%. A carne de
peixes apresentou 18,1% de preferéncia, seguida da
carne de suinos com 17,1% e da carne de bovinos
com 15,6%. Como terceira op¢do, os resultados
apresentaram pequenas diferencas, onde 24,6%
escolheu a carne de aves e 24,1% a de ovinos. A
carne de bovinos apresentou 20% de escolha.

Segundo o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (Sebrae, 2014), obaixo consumo
da carne ovina no pais se deve pela falta de habito,
falhas nas ofertas e falta de qualidade apresentada
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quando o produto é oferecido no mercado interno.
Em relacdo a frequéncia de consumo de carne ovina
por més (Tabela 2), a maioria dos entrevistados
costuma comer de duas a quatro vezes, totalizando
36,7% dos entrevistados. Do total de entrevistados,
31,5% tendem a consumir apenas uma vez por mes

B Aves I Bovinos
300
s
£
2 200
S
S
§ 100
=
0

e 18,9% nunca tiveram contato com carne ovina.
Assim, para obter sucesso em relagdo ao consumo
de carne ovina, é necessario desenvolver melhores
estratégias de marketing, sempre observando a
dificuldade em entender o consumidor a fim de
equilibrar esses fatores (Andrade et al., 2017).

Ovinos MMM Peixes WM Suinos

Escala hedonica de apreciacao

Figura 2 - Preferéncia dos consumidores do meio académico pelos tipos de carne listados de 1 a 3.

Tabela 2 - Consumo mensal de carne ovina por consumidores do
meio académico

Regularidade Frequéncia Porcentagem (%)
Nunca comsomem 90 18,9
Uma vez 150 31,5
De 2 a 4 vezes 175 36,7
Todos os dias 61 12,8

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o nimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

Quanto aos consumidores estarem dispostos a
pagar a mais ou menos pela carne ovina em relagio
a bovina (Tabela 3), 46,8% dos entrevistados do
meio académico estdo dispostos a pagar o mesmo
precgo por ambas. Ja 40,4% estdo dispostos a pagar
mais (juntando os valores de 10% e 20% a mais).
Isso talvez se explique pelo fato de a carne ovina nao
ser consumida semanalmente e ser considerada um

produto nobre, pagando-se assim um valor maior
por um produto de boa qualidade. Por outro lado,
15,8% comprariam carne ovina se esta fosse de 10
a 20% mais barata do que a bovina.

Tabela 3 - Porcentagem que os consumidores do meio académico
estariam dispostos a pagar por 1 kg a mais de carne ovina em
relacao a carne bovina

Percentagem de pagamento (%) Frequéncia Porcentagem (%)
20 % a mais 52 10,4

10% a mais 150 30,0

0 mesmo prego 234 46,8

20 % a menos/mais barata 34 6,8

10% a menos/mais barata 44 8,8

20% e 10 % a menos, mesmo pre¢o 1 0,2

Nota: Por se tratar de uma questdo aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o niimero de quesitonarios respondidos (n = 500).



O ciclo da qualidade da carne é longo, e no seu
trajeto acaba sofrendo a a¢do de alguns fatores que
devem ser monitorados para que haja qualidade no
produto final oferecido. Ter consciéncia e estudar a
respeito dos padrdes de qualidade é necessario para
se obter resultados positivos em relagdo a satisfacdo
dos consumidores e aos valores econdmicos que 0s
produtores esperam (Monte et al., 2012).

0 local de compra da carne ovina, ilustrado na
Tabela 4, mostrou ser ainda muito “informal”, sendo
que 39,9% dos consumidores que responderam
ao questiondrio compram diretamente com o
produtor e 32% consomem a carne produzida em
casa, criando e abatendo os seus animais para o
consumo proprio. Ja 28,7% compram em acougues/
boutiques, 17,7% em mercados e 2,5% compram
diretamente com os frigorificos especializados
neste tipo de carne

Tabela 4 - Local de compra da carne ovina pelos consumidores
do meio académico

Local Frequéncia  Porcentagem (%)
Acougue/boutique 138 28,7
Diretamente do frigorifico 12 2,5
Diretamente do produtor 192 39,9
Mercado 85 17,7
Producao caseira (criacao e abate) 154 32,0

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o nimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

De acordo com Raineri et al. (2014), varios autores
citam que a diminuicdo da inspe¢do de abates esta
relacionada ao aumento do abate clandestino, por
isso, os animais sio direcionados a abatedouros
informais ao invés de serem abatidos em frigorificos.
Os motivos que ddo tamanha dimensido para a
ocorréncia de abates clandestinos estdo associados a
questdes culturais. Em vdrias regides, principalmente
no Nordeste, é muito comum as pessoas adquirirem
animais diretamente com o produtor, alegando ser um
produto mais saudavel e mais saboroso. Outro fator
que implica neste problema é a baixa qualidade dos
animais que sdo apresentados aos frigorificos, gerando
um valor muito baixo pago pelo produto (Raineri etal,
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2014). Com isso, explica-se o fato de ainda ocorrerem
muitas vendas diretamente com o produtor e a criagao
e abate de animais para consumo proprio.

Em relacdo aos tipos de cortes ovinos preferidos
para consumo (Tabela 5), 39% dos respondentes
optou por todos os cortes. Costela foi o corte que
apresentou maior apreciacdo, totalizando 34%,
seguido da paleta com 25,5%.

Tabela 5 - Cortes ovinos preferidos pelos consumidores do meio
académico

Cortes carneos Frequéncia Porcentagem (%)
Costela 163 34,0
Lombo/carré 106 22,1
Paleta 122 255
Pernil 102 213
Todos os cortes 187 39,0

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o niimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

Para aumentar a relevancia na criacdo de ovinos,
tem-se aprimorado a qualidade da producao de
carnes, onde a porcdo final da carne que sera
vendida por animal é necessaria para predizer as
caracteristicas de qualidade da carcag¢a (Armstrong
etal, 2018).

Uma carne de qualidade para o consumo também
pode ser definida por padrdes caracteristicos
instrumentais dacarne,onde a quantidade de gordura
intramuscular, que é retirada de forma quimica,
influencia significativamente em uma alimentacdo
de qualidade (Pannier, 2018). A costela apresenta
um baixo custo e também é um produto tradicional
na hora do assado, por isso apresenta uma maior
preferéncia na hora da escolha do corte (Pinheiro et
al,, 2008). Com uma alta relacdo carne/osso, temos a
paleta, e a sua utilizagdo pode se dar de varias formas,
contudo a mais apreciada é a forma inteira, preprada
como churrasco, desossada e recheada ou enrolada,
e em bifes (Gonzaga et al., 2018).

Quanto ao que os consumidores consideram
como limita¢do na hora da compra da carne ovina
(Tabela 6), 55% indicaram a necessidade de um
valor mais acessivel e 29,1% sentem falta de cortes
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diferentes. A falta de um mercado constante por
causa da sazonalidade produtiva, necessidade de
escala para comercializa¢io, escassez de uma oferta
constante e procura por parte dos frigorificos por
animais mais precoces para serem abatidos é um
dos problemas encontrados pelos produtores de
ovinos no momento da venda, o que faz com que
este produto ainda tenha um valor comercial muito
mais alto em relacdo a outros tipos de carne (Joris e
Vilpoux, 2013; Sorio, 2013).

Tabela 6 - Fatores considerados limitantes na hora da compra
da carne ovina por parte dos consumidores do meio académico

Fatores Frequéncia Porcentagem (%)
Cortes diferentes 136 29,1
Cortes mais magros 60 12,8
Diferentes cortes 32 6,9
Por¢oes menores 100 21,4
Valor mais acessivel 257 55,0

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o nimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

A fim de tentar entender quais sdo os fatores
que levam o consumidor a comprar carne ovina,
foi elaborada a questao ilustrada na Tabela 7, onde
observa-se que a maior influéncia é a procedéncia
da carne (51,4%), seguida da coloracdo/aparéncia
da mesma (45,9%).

Tabela 7 - Fatores que influenciam consumidores do meio
académico no momento da compra da carne ovina

Influéncia Frequéncia Porcentagem (%)
Cor/aparéncia 224 459
Corte 192 39,3
Embalagem 40 8,2
Marca 29 5,9
Preco 145 29,7
Procedéncia da carne 251 51,4
Relacao carne/(osso + gordura) 132 270

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o nimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

De acordo com Martins et al. (2013), quanto
maior for ademanda por um produto, mais rigorosas
serdo as exigéncias em relacdo a sua qualidade e a
sua valorizacdo aumentara a medida que atender as
exigéncias de mercado. Atualmente, o consumidor
¢ muito preocupado com o conhecimento dos
produtos que ird ingerir, focando sempre no que for
mais saudavel.

De acordo com a Tabela 8, sobre a estimativa do
teor de gordura que os consumidores consideram
que a carne ovina deve ter, 57,4% consideram
que ela deva possuir pouca gordura. Ja 38,6%
estimam que ela seja somente gorda. Uma carne
com muita gordura pode influenciar diretamente
nas caracteristicas do produto final, refletindo na
cadeia econdémica da carne, havendo assim uma
modificacdo dos nutrientes absorvidos em tecidos
indesejaveis. Hoje em dia, a tendéncia para as carnes
mais magras tem aumentado devido ao fato de os
costumes em relacdo a alimentagdo com ou sem
dietas estarem modificando (Macedo et al., 2008).

Tabela 8 - Estimativa do teor de gordura da carne ovina por
parte dos consumidores do meio académico

Fat content Frequéncia Porcentagem (%)
Gorda 191 38,6
Muito gorda 12 24
Pouca gordura 284 574
Sem gordura 18 3,6

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o niimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

Fornecer ao consumidor uma carne ovina que
tenha o mais alto grau de sofisticacdo e que possua
qualidade ndo tem diso uma tarefa facil, pois exige
conhecimentos fundamentais que vém sendo
descobertos, mas que ainda levam um certo tempo
até chegarem a execugdo pratica (Osoério, 2014).

Na ultima pergunta do questionario, sobre
quais produtos derivados da carne ovina os
entrevistados conheciam, a maioria apontou que
a linguica era o produto que mais se relacionava
a carne ovina, seguido do charque e, logo apds, o
hamburguer (Tabela 9)



Tabela 9 - Conhecimento dos consumidores do meio académcio
acerca de produtos derivados de carne ovina

Produtos Frequéncia Porcentagem (%)
Charque 208 50,9
Copas 68 16,6
Hamburguer 182 445
Linguica 266 65,0
Mortadelas 39 9,5
Presuntos crus e cozidos 62 15,2

Nota: Por se tratar de uma questao aberta, a frequéncia das respostas nao
condiz com o niimero de quesitonarios respondidos (n = 500).

A carne de animais mais velhos possui baixo
valor em muitos paises. Desta forma, muitos autores
sugerem que essas carnes sejam utilizadas para a
fabricacdo de produtos processados, curados com
sais, defumados e até para a fabricagdo de linguicas
frescas ap6s a moagem, misturas com sal, com
especiarias e embalados (Matos et al., 2007; Paulos
etal, 2015).

0 produto carneo obtido a partir das sobras
dos cortes comerciais de carcaca é a linguica.
As caracterizacdoes estabelecidas certificam a
saboriza¢do, economia dos produtos e aspectos
importantes para que haja uma melhor aceitacdo do
consumidor(DiaseDuarte,2007).Consequentemente,
produzir estes tipos de derivados carneos pode ser
uma alternativa viavel para aumentar a valorizacdo
da carne de ovinos adultos, visto que estes produtos
sdo geralmente comercializados com valores altos
(Safiudo et al., 2016).

Conclusao

Apesar de os entrevistados do meio académico
nio terem o habito de consumir carne ovina,
apreciam-na, sinalizando ser uma cadeia de
producdo em ascensdo com perspectiva de
crescimento, embora ainda se caracterize como um
mercado inconstante.

Os cortes carneos ovinos apresentam alta
aceitabilidade, principalmente os que contém
pouca gordura, sendo um atrativo para este
nicho de consumidores. A carne ovina apresenta
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peculiaridades que podem ser melhor exploradas,
principalmente pelo seu gosto diversificado quando
comparada as demais carnes.
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