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Resumo: A compra de alimentos seguros proporciona a oatede um alimento saudéavel, livre de
contaminacdo ou de doencgas, que possam colocaisemar saude da populacdo. Este trabalho foi
realizado visando tracar o perfil de consumidoresptbdutos de carne bovina, e seus habitos de
compra na cidade de Sobral — CE. Através da andtisedados foi observado que quarenta e cinco
porcento (45%) afirmaram saber o que é carne ifmpE®o, Nno entanto, trinta e oito porcento (38%)
dizem comprar. Os locais que os entrevistadoszegalia compra de carne sdo em supermercados
(59,3%), embora ainda uma parte prefira realizaorapra em mercados de carne, esta exposta ao
ambiente, sem refrigeragéo e higiene (11,2%). dteelos mostraram tambem que a carne embalada
a vacuo é conhecida por cinquenta e seis porcé&@)( dos entrevistados, onde aqueles que a
compram a associam com a seguranca alimentar quesma proporciona (22%). Os dados mostram
gue ha falta de informacdo por parte da populagioesa seguranca dos alimentos e alimentos
inspecionados..

Palavras—chavecarne bovina, consumo de carne, inspec¢éo de carne

1. INTRODUCAO

O consumo de alimentos seguros, conceito que mydev&do em conta quando o processo de
obtencdo e processamento do mesmo € realizado rde fhigiénica, estd sendo levado em
consideracdo por muitos, e a cada dia ganha maag@sintensificando as melhorias na producéao do
alimento. Assim a obtencdo de alimentos segooosgjuista a confianca do consumidor, considerando
seus gostos e suas preferéncias sejam elas deoawomd a estética, valor nutricional, aspectos
ambientais, rastreabilidade, entre outros relacios@o produt¢VELHO et al,. 2009).

A cadeia produtiva da carne bovina integra um cerwmphgroindustrial que engloba atividades
relacionadas aos suprimentos de insumos destigad@zendas, aos frigorificos-abatedouros (abate e
processamento) e a distribuicdo (agcougues e supmrdues) visando, por fim, o atendimento do
consumidor final (nacional e internacional) (ZUCCR009).

A qualidade da carne que chega ao consumidor retdglencia do manejo animal na
propriedade rural até o momento do abate, sendess@to que o abate ocorra sem sofrimentos para o
animal, abate humanitério, o que pode influenaart¥m na diminuicdo da carga de estresse e fazer
com que a carne figue mais macia (SARCINELLI, VENRINI & SILVA, 2007).

Para Lima & Oliveira (2007) a industria frigorifitaasileira vem enfrentando a concorréncia
com abatedouros clandestinos. Estes ndo pagam tmspasm sofrem inspeg¢do sanitéria
Consequentemente, os precos dos seus produtosnaetmais baratos do que os dos frigorificos
cadastrados no SIF (Servigco de Inspecéao FedemBJmB (Servico de Inspecdo Estadual) ou no SIM
(Servico de Inspegédo Municipal).

De acordo com o RIISPOA, a inspecéo sanitaria dtzbelecimentos comerciais de carne € de
responsabilidade do municipio, guando a mesmamgroializada dentro de seus limites territoriais.
A inspecdo dos estabelecimentos registrados devengdy, segundo o Art. 12° do presente
regulamento, requisitos como a higienizacdo do emtbi de producdo e comércio da carne; o
fornecimento de agua, bem como o tratamento dosrdgfts gerados; avaliacdo “ante” e “pds mortem”
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das carcacas; classificacdo de produtos e subpmydagsim como sua devida rotulagem; os meios de
transporte dos animais vivos e produtos destinaddisnentacdo humana.

A venda de carnes frescas ou secas constitui urdrcmrimportante, bastante procurado pela
populacdo. Contudo, as condi¢cdes de comercializalgiicam a desejar, particularmente no que
concerne a cadeia de frio dos produtos frescosgqggeaorada devido a falta de conhecimento dos
comerciantes e dos consumidores/as e a ausénfiszaleeacdo (FERREIRA al.,2010), tornando o
sistema de comercializacdo clandestina de carngroiohema.

Azevedo & Bankuti (2001) citam que os custos dotalm@andestino vao muito além de
questdes tributarias e a concorréncia com frigmdfie abatedouros legalizados, pois o consumo de
carne nessas condi¢des, muitas vezes podem ogagd@@raEas como a cisticercose, toxoplasmoses e
tuberculose, provocando custos a salde publicmiewindo a capacidade do trabalhador.

Ainda é comum a comercializacdo de produtos alifoiest de forma livre e carente de
fiscalizacdo que assegure a seguranca do alimemimngequentemente a sanidade da populagéo
consumidora.

Diante da comercializacdo clandestina de carneseridoos de seu consumo, este estudo tem
como objetivo tracar o perfil do consumo e dos aomndores de carne bovina na cidade de Sobral,
Ceara.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na cidade de Sobral, Cgemameio da aplicacdo de trezentos
questionarios em acougues, frigorificos, mercadosugermercados. Para a analise dos
resultados foi utilizada a estatistica descritiva dados e correlagéo de variaveis, utilizando o
programa SPSS verséo 14.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil dos entrevistados mostra uma maior fregi#de mulheres nos pontos de venda de
carne, compondo 65% dos entrevistados. A faixaaetrs entrevistados indica que grande parte dos
entrevistados possui entre 26 e 50 anos (64,1%).

Com base na andlise dos dados, em relacdo ao grascdlaridade, 3,8 % apresentam o
primeiro grau completo; 14,4% primeiro grau incoetp] 35,9% possui 0 segundo grau completo;
10,3% possuem segundo grau incompleto. Parte dmsvistados apresentava nivel superior (27,2%)
ou possuiam pos-graduacao (6,4%).

A maioria dos entrevistados apresentava rendaifande até 1.200,00 reais (49%), seguido
daqueles que afirmaram ter renda de 1.201,00 8 2@ 0eais (36,5%).

Dentre os locais preferidos para a compra da calestacam-se 0s supermercados e
hipermercados com 59,3% de frequéncia. Em um essedeelhante, na cidade de Boa Vista,
Roraima, Pinheiroet al (2008) verificaram que ha também, por parte daquepulagdo, uma
preferéncia em comprar carne bovina em supermescado

Parte dos entrevistados afirma que compram habiardé o produto em agougue (20,5%) e
mercado municipal (11,2%), onde as carnes expast@nda ndo ficam sob refrigeragéo. Ferreira
al,(2010) apontam que, em muitos casos, durante @rca@tizacdo da carne, além de ndo haver
refrigeracdo muitas vezes as carnes ficam sob éatte do sol. Segundo Correia e Roncato (1997)
esses tipos de alimentos tratados e acondiciortaiss forma podem ser veiculos de microrganismos
causadores de toxinfecc¢édo, e desta forma, colonanseo a satde do consumidor.

Quanto a frequéncia de consumo de carne bovinavalmses, conforme a figura 1, que 44,2%,
tem o habito de consumir carne entre 3 e 4 vezesgmeana, e 31,4% consume apenas de 1 a 2 vezes
por semana.
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Frequencia de consumo de carne bovina
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Figura-1 Frequéncia do consumo (%) de carne bgatepopulacéo de Sobral-CE

Ao serem questionados sobre o conhecimento do @qaené inspecionada 45% afirmam que
sabem, desses, 38% afirmam que também a compramudaostumam comprar carne inspecionada,
92,7%, também afirma sua disposicao a pagar manspeaa a obtencdo desse produto.

J& dentre os consumidores, que ndo compram aicaperionada, conforme ilustra a figura 2,
0s motivos mais frequentes sdo o alto preco, iddiger 60% dos entrevistados, outro fator € a falta
de conhecimento desse produto por parte dos estados (20%). Algo que chama a atencao é que a
gualidade foi apontada por 6% dos entrevistadooaom motivo para que a carne inspecionada ndo
seja comprada, isso pode ser justificado pelo edsmdmento dos consumidores com relagdo ao papel
da inspecéo da carne.

Motivo da nio compra de carne inpecionada

6.67%

6.67% mQualidade
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Figura2- Justificativa apresentada pelos entredostgpara a ndo compra de carne inspecionada.

Ao serem indagados, quanto ao conhecimento sobue @ carne embalada a vacuo, 56% dos
guestionados afirmaram saber o que é, sendo qeéeaqiue a conhecem e que costumam compra-la
representam 52,3%. Tesser (2009) expbe que o painobjetivo da carne embalada a vacuo é
proteger o alimento de contato direto com o ars @obxigénio presente favorece o crescimento e
proliferacdo de microrganismos aerébios potencialen@leteriorantes, alterando as caracteristicas
naturais da carne.
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Observacdes dos compradores de carne embalada@s@are as instrucdes de conservacao e
manuseio sdo vistas por 4% deles. Apenas 3% dogradores se preocupam com a origem e
procedéncia da carne que estdo comprando, numéxo tendo em vista a importdncia desta
informacdo. No que diz respeito a composicado natrad, esta informacao é observada por 4% dos
entrevistados, bem como 0 modo de preparo da baniea embalada a vacuo.

Os motivos apontados pelos entrevistados para @reode carne embalada a vacuo estédo
ligados a seguranca alimentar que o produto ofg@2%), seguido pelo sabor da carne (19%) e a
praticidade (13%), além da qualidade da carne (L@d)tilizacdo dessa carne em composicbes
gastronémicas (19%); e 2% dos consumidores apantgue um dos motivos seria a falta de outras
opcoes. Justificativas relacionadas a curiosidade produto, caracteristicas sensoriais, pre¢coomod
de conservacao, higiene do produto, visual quedyto apresenta, e 0 seu tipo de corte (1%).

De acordo com a Portaria N° 304/96, os cortes oardeverdo ser devidamente embalados e
identificados atraves rotulagem aprovada pelo érgéponsavel, onde deveréa constar a identificacéo
de sua classificacdo de acordo com o Sistema Naastabelecido.

Outros questionamentos relacionados ao consumoad®est identificaram que 73% dos
entrevistados acreditam que a carne embalada a pécle ter menores chances de sofrer algum tipo
de contaminacdo ambiental, 81% acredita que évabsdiminar as chances da carne ser um veiculo
transmissor de doencas apenas com o cozimento staane, 72% acham que a carne embalada a
vacuo apresentava um tempo maior de duracao.

6. CONCLUSOES

De uma forma geral, a populacdo da cidade de Sealpraélsenta uma caréncia no que diz
respeito as informacdes sobre o sistema de inspc@arnes. Essa falta de informacéo reflete em
maus habitos da populacao, seja pela falta de &iem¢nformacdes com relacdo a obtencdo de um
alimento seguro, ou pela preferéncia em adquoarae armazenada de forma impropria.
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