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Resumo: Através das exigéncias atuais dos consumidores de produtos carneos € necessario realizar
um método de coleta de informacfes. Neste trabalho foram utilizados questionarios para serem
realizadas entrevistas a consumidores para se tragar parametros e as estimativas das preferéncias do
perfil dos mesmos, fazendo assim a quantificacdo dos perfis dos entrevistados. Os consumidores
optam por produtos cada vez mais praticos, idéneos, nutritivos e com preco acessivel, disponiveis em
estabelecimentos confidveis. As coletas de dados foram realizadas no setor de carnes de dois
supermercados da cidade de Sao Luis de Montes Belos, onde os resultados demonstram que a renda
consideravelmente baixa dos consumidores montebelenses e da regido onde se localiza 0 municipio
€ o fator de maior influéncia nas escolhas dos cortes adquiridos e, por consequéncia, nas exigéncias.

Entdo pode-se dizer que a classe social pode estar diretamente relacionada a escolha do corte
comercial bovino. Assim se torna necessario avaliar a qualidade da carne bovina comercializada, com
intuito de constatar se caracteristica da mesma esta sendo ofertada a populagéao.
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| Introduc&o

Atualmente, o consumidor se depara com diferentes tipos de marcas,
embalagens e produtos carneos, possuindo diversos padrdes de qualidade para
atender a todas as classes sociais e diferentes gostos, sendo que a cada dia, 0
sistema mercadoldgico, esta cada vez mais exigente em relacdo aos produtos,
buscando assim cada vez mais obter informacfes sobre o produto que estdo
levando para casa, conhecendo desde a coleta da matéria prima até as formas de
armazenamento e o destino final do mesmo (MAYSONNAVE et al., 2014).

Objetivou-se com o presente trabalho elaborar um questionério para avaliagdo
do perfil carneo do consumidor montebelense e realizacdo de analises sensoriais

atraveés de amostras coletadas do musculo Longissimus dorsi.

‘ Material e Métodos
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Foi elaborado um questionario com 31 questfes a sobre o tema da pesquisa,

posteriormente aplicados em dois supermercados em Sao Luis de Montes Belos
com consumidores do municipio e regiéo.

As questdes propostas eram objetivas, contendo de duas a seis alternativas em
cada questéo, abordando a metodologia sugerida por THOMS et al. (2010) sobre os
seguintes aspectos: frequéncia de consumo de carnes em geral, seguido pela
preferéncia da carne in natura ou industrializada de acordo com a espécie animal
(bovina, suina e de frango), preferéncia e razdo para o consumo da carne de cada
espécie animal (bovina, suina e de frango) dentre outros.

Posteriormente foram coletadas amostras de carne bovina, do muisculo
Loginssimus dorsi, entre a 112 e 132 costelas par andlises as caracteristicas
sensoriais para cor, textura, area de olho de lombo (AOL) e for¢ca de cisalhamento,
segundo metodologia proposta por MULLER (1981) e WHEELER et al. (1997), além
do uso de Texturometro Texture Analyzer Brookfield®, modelo CT3 50 kg.

Apé6s a coleta dos dados, os mesmos foram analisados utilizando o software
Microsoft Office Excel 2007®, calculando-se médias, frequéncia e coeficiente de

variagao para cada questéao.

Resultados e Discussao

Através das entrevistas realizadas com os consumidores na cidade de Sé&o
Luis de Montes Belos, pode-se constatar o perfil carneo da populacdo, sendo o
produto adquirido um reflexo principalmente da renda dos entrevistados, pois a
preferéncia dos cortes esta diretamente relacionada ao preco do produto e,

eventualmente a qualidade (Figura 1).
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Figura 1. Gréfico referente ao motivo do consumo ou compra do corte carneo.
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A Figura 1, através do gréfico, representa o motivo de compra e consumo de

cortes carneos em que 51% dos entrevistados compram carnes pelo prego, ja 17%
dos entrevistados compram carnes devido a maciez, outros 16% compram pelo
sabor do produto em questéo, 7% pela cor, 6% pela procedéncia e os outros 3%
incluem a apresentagdo/embalagens, raca e forma de preparo.

As andlises laboratériais na carne bovina comercializada em dois
supermercados do municipio de S&o Luis, mostraram que a maciez sendo segundo
guesito exigido pela populagdo apresentou valores de forca de cisalhamento de 3,99
kgf, sendo que CHARDULO (2014) relata que resultados inferiores a 4 kgf séo
considerados como produtos macios para 0 consumo.

Consideragdes Finais

Na cidade de S&o Luis de Montes Belos os consumidores a preferéncia de
carnes no momento da compra foi o preco do produto e quando o atributo é maciez,
0s resultados desta pesquisa mostraram que se encontram dentro de parametros
desejaveis.
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