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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Os primeiros relatos do bem-estar 
animal datam do século XVI com a preocupação 
no manejo pré-abate e desde então este tema 
tem ganhado destaque. Países que tem optado 
pelo bem-estar dos animais estão se adequando 
para os mercados consumidores mais 
exigentes que priorizam certificar os produtos. 
Este trabalho objetivou avaliar a percepção 
dos consumidores na aquisição de produtos de 
origem animal quanto ao bem-estar. Realizou-
se questionário com 384 consumidores de 
produtos de origem animal de ambos os sexos 
e maiores de 18 anos em dois supermercados 
de Blumenau/Santa Catarina. Os dados foram 

analisados no programa Microsoft Excel 2010® 
com intervalo de confiança de 95% e erro 
amostral de 5%. Os entrevistados eram em 
sua maioria homens com idade entre 18 e 30 
anos, ensino médio completo e renda familiar 
entre um e três salários mínimos. A maior parte 
(52,2%) considerava o bem-estar animal muito 
importante, compraria produtos que favorecem 
o bem-estar animal independente do preço, 
porém não sabia definir o termo e nem as leis 
envolvidas. Vê-se a necessidade de maior 
conscientização e divulgação de informações à 
comunidade.
PALAVRAS-CHAVE: Bem-Estar Animal. 
Produção animal. Consumo.

ANIMAL PRODUCTS CONSUMERS 
PERCEPTION ON ANIMAL WELFARE

ABSTRACT: The first reports of animal welfare 
date from the 16th century with pre-slaughter 
management concern and since then this 
theme has gained prominence. Countries that 
have opted for animal welfare are adapting to 
the most demanding consumer markets that 
prioritize certifying products. This study aimed 
to evaluate the perception of consumers in the 
purchase of animal products regarding welfare. 
A questionnaire was conducted with 384 
consumers of animal products of both sexes 
and over 18 years old in two supermarkets in 
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Blumenau/Santa Catarina. Data were analyzed using Microsoft Excel 2010® software 
with 95% confidence interval and 5% sampling error. Most of the interviewees were 
men aged between 18 and 30 years old, complete high school and family income 
between one and three minimum wages. Most (52.2%) considered animal welfare very 
important, would buy products that favor animal welfare regardless of price, but could 
not define the term or the laws involved. There is a need for greater awareness and 
dissemination of information to the community.
KEYWORDS: Animal Welfare. Animal Production. Consumption.

1 |  INTRODUÇÃO

O Brasil destaca-se no mercado internacional como produtor e exportador 
de carne bovina, suína e de frango (BRASIL, 2016), sendo esse último o principal 
produto exportado. O Estado de Santa Catarina, por sua vez, é o segundo maior 
produtor nacional de carne de frango e o maior produtor e exportador de carne suína 
do país (JV ASCOM, 2017). 

Um dos princípios iniciais de BEA começou a ser estudado em 1965 por um comitê 
composto por pesquisadores e especialistas relacionados à agricultura e pecuária 
do Reino Unido, o comitê Brambell, e assim, iniciou-se estudos sobre conceitos e 
definições sobre o tema (LUDTKE et al., 2010). Com o intuito de verificar situações que 
comprometem o BEA, o Conselho do Bem-Estar de Animais de Produção do Reino 
Unido (Farm Animal Welfare Council - FAWC) adotou os critérios das cinco liberdades 
essenciais para fornecer uma vida melhor aos animais: liberdade fisiológica; liberdade 
ambiental; liberdade sanitária; liberdade comportamental e liberdade psicológica 
(BAPTISTA; BERTANI; BARBOSA, 2011). 

Um componente muito importante no setor pecuário é o bem-estar animal (BEA) 
(FAO, 2008). Mercados como a União Europeia priorizam normas de bem-estar na 
produção para importar produtos de origem animal (BOND et al., 2012). O BEA integra 
também programas que melhoram a saúde animal, expandem a produção pecuária, 
auxiliam nas perdas em casos de catástrofes naturais e contribuem na relação entre 
a genética dos animais e o ambiente em que habitam (FAO, 2008). 

Para tanto, a avaliação de bem-estar para os animais de produção pode ser 
engrandecida com a elaboração de protocolos de diagnóstico que definam o grau de 
bem-estar a fim de favorecer a regulamentação de uma legislação específica (BOND 
et al., 2012). A primeira instituição de proteção aos animais no Brasil foi a União 
Internacional Protetora dos Animais (UIPA) em 1895 por Wallace Cochrane, que se 
baseou na legislação dos países europeus no século XX (MOREIRA, 2010), devido a 
esta preocupação evidente houve um acréscimo na legislação no decorrer dos anos 
(BRASIL, 2000; BRASIL, 2008).

Recentemente houve um ganho no destaque do BEA e a população tem 
priorizado não somente o respeito para com os animais, mas também a qualidade 



Qualidade de Produtos de Origem Animal Capítulo 13 95

do produto final (BERNABÉU; TENDERO, 2005). Entretanto, estudos realizados 
indicam que a maior parte das pessoas desconhecem os sistemas de produção 
animal, demonstrando que o consumidor não possui critérios de compra baseado 
nesses parâmetros (BONAMIGO; BONAMIGO; MOLENTO, 2012). Com base nessa 
temática esse trabalho objetivou avaliar a percepção dos consumidores na aquisição 
de produtos de origem animal quanto ao bem-estar.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo descritivo realizado por meio de questionário composto 
por 15 perguntas adaptado de Queiroz et al. (2014) e aplicado ao acaso a uma 
amostra de 384 indivíduos de ambos os sexos de dois supermercados do município de 
Blumenau/Santa Catarina. Os critérios de inclusão eram: consumidores de produtos 
de origem animal e maiores de 18 anos. O questionário abordava sobre o perfil dos 
consumidores (sexo, faixa etária, nível de escolaridade e renda familiar), bem como 
questões relacionadas ao consumo e percepção de normas de bem-estar animal na 
criação. 

Os dados foram organizados em tabelas de frequência, contendo frequências 
absolutas, frequências relativas e estimativas em forma de intervalos com 95% de 
confiança e erro amostral de 5%. Todos os dados foram gerados e analisados no 
programa Microsoft Excel 2010®. A pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética de 
Humanos da Fundação Universidade Regional de Blumenau (FURB) sob número 
1.868.922. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os consumidores de produtos de origem animal entrevistados em supermercados 
de Blumenau-SC eram na sua maioria pertencentes ao gênero masculino (53,4%, 
205/384), com idade entre 18 e 30 anos (51%, 196/384), possuíam nível de 
escolaridade até o ensino médio completo (31,3%, 120/384) e renda familiar entre 
um a três salários mínimos (43,8%, 168/384) (Tabela 1). Estes resultados diferem do 
perfil dos consumidores encontrados por Queiroz et al. (2014) em Fortaleza-CE, no 
qual a maior parte estavam entre 40 e 50 anos, ensino superior completo (58,33%) e 
25% dos indivíduos tinham renda familiar mensal acima de 12 salários mínimos.
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Características n (%) IC (95%)
Gênero
     Masculino 205 (53,4%) (48,4 - 58,37)
     Feminino 179 (46,6%) (41,63 - 51,6)

Idade (anos)

     18 a 30 196 (51%)
(46,04 - 
56,04)

     31 a 40 59 (15,4%)
(11,76 - 
18,97)

     41 a 50 44 (11,5%) (8,27 - 14,64)
     51 a 60 46 (12%) (8,73 - 15,23)
     Acima de 61 39 (10,2%) (7,13 - 13,18)

Nível de escolaridade
     Ensino Fundamental Incompleto 14 (3,6%) (1,77 - 5,52)
     Ensino Fundamental Completo 15 (3,9%) (1,97 - 5,84)
     Ensino Médio Incompleto 16 (4,2%) (2,17 - 6,17)

     Ensino Médio Completo 120 (31,3%)
(26,61 - 
35,89)

     Ensino Superior Incompleto 104 (27,1%)
(22,64 - 
31,53)

     Ensino Superior Completo 115 (29,9%)
(25,37 - 
34,53)

Renda Familiar (salários mínimos)

     Entre um e três 168 (43,8%)
(38,79 - 
48,71)

     Entre quatro e seis 122 (31,8%)
(27,11 - 
36,43)

     Entre sete e nove 43 (11,2%) (8,04 - 14,35)
     Entre dez e treze 22 (5,7%) (3,4 - 8,05)
     Acima de quatorze 25 (6,5%) (4,04 - 8,98)
     Prefere não informar 4 (1%) (0,03 - 2,06)

Tabela 1 – Dados socioeconômicos de indivíduos consumidores de produtos de origem animal 
entrevistados em supermercados de Blumenau-SC

Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

Dentre os entrevistados 77,08% (296/605) consumiam todos os produtos de 
origem animal, isto é, carne, leite, pescados, ovos e mel. Entre os demais indivíduos, 
observou-se a preferência por carnes e derivados (20,05%, 77/605), seguido de ovos e 
derivados (18,49%, 71/605), leite e derivados (17,45%, 67/605), pescado e derivados 
(15,89%, 61/605) e, por último, mel e cera de abelhas e derivados (8,59%, 33/605) 
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(Tabela 2). Resultados semelhantes foram encontrados por Bonamigo e Molento 
(2012) em um estudo feito no Paraná, notando-se a preferência nos produtos cárneos 
provenientes de bovinos, aves, pescados e suínos, respectivamente, e na opção de 
compra, prevalece a escolha de carne bovina, de aves e, por último, pescados e 
suínos.

Produtos de origem animal* n (%) IC (95%)

Carnes e derivados 77 (20,05%) (16,05 - 24,06)
Leite e derivados 67 (17,45%) (13,65 - 21,24)
Pescado e derivados 61 (15,89%) (12,23 - 19,54)
Ovos e derivados 71 (18,49%) (14,61 - 22,37)
Mel e cera de abelhas e derivados 33 (8,59%) (5,79 - 11,4)

Todos os produtos 296 (77,08%) (72,88 - 81,29)
Total 605 (157,55%) - 

 Tabela 2 – Produtos de origem animal consumidos pelos entrevistados nos supermercados em 
Blumenau-SC

Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

* Questão de múltipla escolha

A característica do produto mais relevante no momento da compra foi a 
qualidade nutricional (29,67%, 108/364; IC 24,98-34,36), seguida do preço (21,43%, 
78/364; IC 17,21-25,64), validade (17,86%, 65/364; IC 13,92-21,79) e marca (14,56%, 
53/364; IC 10,94-18,18). Fatores como procedência do produto (7,14%, 26/364; IC 
4,5-9,79), cor (4,67%, 17/364; IC 2,5-6,84), sabor (3,02%, 11/364; IC 1,26-4,78), 
propaganda (0,55%, 2/364; IC 0-1,31) também foram escolhidos, porém em menor 
quantidade. A questão possuía mais de uma alternativa a ser assinalada, a qual 
era elencada de acordo com a importância variando de um a seis, sendo os dados 
obtidos representados pela primeira alternativa escolhida. As alternativas menos 
escolhidas foram odor, textura, certificação de BEA e carimbo de inspeção, todos 
com valor de 0,27% (1/364) e intervalo de confiança de 0-0,81 cada. Sabe-se que o 
quesito principal da escolha de produtos de origem animal é a qualidade, para isso 
os consumidores tornam-se exigentes em saber a procedência do produto, desde 
onde provém e como é a criação dos animais que consomem, reafirmando os dados 
coletados neste estudo (MARTINS; MARCHETTI; GARCIA, 2014).

Quando optado pela opção “Outros” (5,49%, 20/384; IC 3,15-7,84), treze 
indivíduos relataram sobre a aparência, onze sobre a qualidade, oito a embalagem, 
dois sobre o produto ser fresco, e um para o sofrimento do animal, forma de produção, 
digestibilidade do alimento, higiene do ambiente e praticidade respectivamente. 

A maioria dos entrevistados (55,5%, 213/384) julgavam ter conhecimentos 
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suficientes sobre a forma de criação dos animais e achavam que os animais sofriam, 
independente dos novos modelos de criação (72,9%, 280/384). Alguns indivíduos 
(27,1%, 104/384) acreditavam não haver sofrimento do animal durante a criação 
devido à modernidade nos sistemas de produção (Tabela 3). Resultados contrários 
foram encontrados por Bonamigo e Molento (2012), que em estudo no Paraná 
com 400 consumidores, verificaram que a grande parte das pessoas (68,5%) não 
conhecem os sistemas de produção, sugerindo que o consumidor não possui critérios 
de escolha baseado no bem-estar, possivelmente por falta de informações suficientes 
sobre o sistema de criação e não devido ao fato de não se importar com o tema. Em 
contrapartida, neste mesmo estudo, 94,9% dos consumidores que têm conhecimento 
sobre os modelos de criação acreditam que o sistema de produção provoca alterações 
na qualidade da carne e 88,9% atribuem ao sistema alternativo um produto final de 
melhor qualidade.

Ponto de vista n (%) IC (95%)
Acredita que os animais sofrem
     Sim 280 (72,9%) (68,47 - 77,36)
     Não 104 (27,1%) (22,64 - 31,53)
Possui conhecimento suficiente
     Sim 213 (55,5%) (50,5 - 60,44)
     Não 171 (44,5%) (39,56 - 49,5)

 Tabela 3 – Julgamento quanto ao sofrimento dos animais durante a sua criação e possuir 
conhecimento o suficiente de como são criados segundo consumidores de produtos de origem 

animal entrevistados nos supermercados de Blumenau-SC 
Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

Nota-se nesta pesquisa que 58,3% (224/384; IC 53,4-63,26) dos entrevistados 
não se preocupavam em buscar os métodos que são utilizados para criar ou abater os 
animais, muitas vezes alegando que preferiam não saber os métodos para que não 
deixassem de consumir os produtos ou por acharem que já possuíam conhecimento 
suficiente. Já os 41,7% (160/384; IC 36,74 - 46,6) restantes que tinham o interesse de 
possuir tal conhecimento, na qual as obtinham através de sites de busca eletrônica 
(17,19%, 66/160; IC 13,41 - 20,96) mostrando que estes são fortes influenciadores da 
população, seguido dos meios televisivos e “outros”, ambos com 15,36% (59/160; IC 
11,76 - 18,97), além de redes sociais (14,06%, 54/160; IC 10,59 - 17,54). Na opção 
“outros” (15,36%, 59/160; IC 11,76 - 18,97) observou-se que 42 pessoas possuíam 
conhecimento empírico devido a faculdade ou já ter trabalhado na área, sete indivíduos 
conheciam outras pessoas que os informavam, cinco já assistiram documentários, 
três haviam visto vídeos no Youtube®, um por participar de grupos de proteção aos 
animais e outro por ouvir em rádio. Vinte e dois indivíduos (5,73%, 22/160; IC 3,4 - 
8,05) se informavam a respeito através de jornais e revistas, vinte pessoas (5,21%, 
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20/160; IC 2,99 - 7,43) obtinham os dados a partir de revistas científicas e somente 
cinco entrevistados (1,3%, 5/160; IC 0,17 - 2,44) visualizavam blogs a respeito. 

A maioria dos entrevistados (53,6%, 206/384) já ouvira sobre “bem-estar 
animal na criação” (Tabela 4). Esse dado demonstra que o tema tem ganhado 
grande destaque nos últimos anos. Quanto à definição de bem-estar animal, 43,75% 
(168/691) dos indivíduos acreditavam que apenas ter um ambiente agradável já era 
o suficiente, seguido por receber alimentação e água (38,54%, 148/691) e ausência 
de dor (29,69%,114/691). Em “outros” (23,96%, 92/691) observamos as respostas: 
sanidade animal, abate humanitário, formas de criação mais humanitárias que 
respeitassem o tempo de crescimento dos animais, respeito para com os animais, 
transporte adequado, rastreabilidade, não utilização de drogas durante a criação e 
respeitar as cinco liberdades. Algumas pessoas que eram ativistas e idealizavam que 
a melhor ação do ser humano é se tornar vegano.

Questões* n (%) IC (95%)
Já ouviram falar “bem-estar animal na cria-
ção”
     Sim 206 (53,6%) (48,66 - 58,63)
     Não 178 (46,4%) (41,37 - 51,34)

O que é bem-estar animal
     Não sentir dor 114 (29,69%) (25,12 - 34,26)
     Ambiente agradável 168 (43,75%) (38,79 - 48,71)
     Receber alimentação e água 148 (38,54%) (33,67 - 43,41)
     Poder expressar seu comportamento na-
tural

47 (12,24%) (8,96 - 15,52)

     Não sentir medo 77 (20,05%) (16,05 - 24,06)
     Não sei definir 45 (11,72%) (8,5 - 14,94)
     Outros 92 (23,96%) (19,69 - 28,23)

 Tabela 4 – Opinião dos consumidores de produtos de origem animal entrevistados em 
supermercados de Blumenau-SC quanto ter escutado sobre “bem-estar animal na criação” e o 

que definem como bem-estar animal
Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

* Questão de múltipla escolha

Grande parte dos entrevistados (87%, 334/384) afirmaram dar preferência a 
mercadorias que passaram por normas de bem-estar animal e, destes, 93,7% (313/334) 
dariam prioridade independente do preço (Tabela 5). Resultados semelhantes 
foram encontrados por Mendes et al. (2016), com maioria dos entrevistados com 
conhecimento sobre o bem-estar animal (78,06%) e constataram que 83,23% 
pagariam mais caro por produtos que tivessem passado por normas de bem-estar. 
E no estudo de Queiroz et al. (2014), 17% dos indivíduos não pagariam a mais por 
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mercadorias com certificação devido ao fato de acreditarem que é obrigação do país 
em garantir os seus direitos de consumidor.

Preferência por produtos com normas de bem-estar n (%) IC (95%)

Sim 334 (87%) (83,61 - 90,35)

     Independente do preço 313 (93,7%) (91,11 - 96,32)

     Somente se mesmo preço 21 (6,3%) (3,68 - 8,89)

Não 50 (13%) (9,65 - 16,39)

Tabela 5 – Preferência de consumidores entrevistados em supermercados de Blumenau-SC 
quanto aos produtos de origem animal que tenham passado por normas de bem-estar mesmo 

tendo um valor maior agregado
Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

A maioria dos entrevistados acreditavam que os produtos de origem animal 
que tivessem passado por normas de bem-estar teriam uma melhor qualidade, isto 
relacionado com a textura (28,39%, 109/491), qualidade nutricional (21,35%, 82/491) 
e sabor (21,09%, 81/491). Na opção “outros” (6,51%, 25/491) observou-se que as 
pessoas acreditavam que influenciaria na sua consciência de modo que o animal 
que estavam consumindo na forma de produto teve um final “mais digno”, sanidade 
interferia na mercadoria, assim como aparência e validade (Tabela 6). No estudo 
de Bonamigo e Molento (2012) os consumidores têm certa preocupação com o uso 
de hormônios, adição de água, contaminação e o preço do produto em ordem de 
importância, porém o que mais prevalece nas observações são as características 
organolépticas, tais como cor, odor, aparência e o sabor do produto, ao contrário do 
que foi observado nesta pesquisa.

Possui melhor qualidade e o que 
diferencia dos outros produtos*

n (%) IC (95%)

Sim, mas não sei definir 72 (18,75%) (14,85 - 22,65)
Cor 13 (3,39%) (1,58 - 5,19)
Odor 3 (0,78%) (0 - 1,66)
Sabor 81 (21,09%) (17,01 - 25,17)
Textura 109 (28,39%) (23,88 - 32,89)
Qualidade 72 (18,75%) (14,85 - 22,65)
Qualidade nutricional 82 (21,35%) (17,26 - 25,45)
Outros 25 (6,51%) (4,04 - 8,98)
Não há diferença 34 (8,85%) (6,01 - 11,7)
Total 491 (127,86%) -

 Tabela 6 – Ponto de vista dos consumidores entrevistados nos supermercados de Blumenau-
SC conforme produtos de origem animal que tenham passado por normas de bem-estar são de 

melhor qualidade e o que os diferem de outros que não tenham a mesma forma de criação
Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança
* Questão de múltipla escolha
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O BEA ganhou bastante destaque por causa do intuito dos produtores em 
expandir a sua produção aos mercados mais exigentes, como a China, Estados 
Unidos e a União Europeia (BAPTISTA; BERTANI; BARBOSA, 2011). Na Europa, 73% 
dos consumidores do Reino Unido, 75% dos franceses, 83% dos húngaros e suecos, 
84% dos noruegueses e 87% dos italianos acreditam que o bem-estar é relevante. 
Em relação aos resultados nacionais realizados pelo Grupo de Pesquisa em Etologia 
e Ecologia Animal (ETCO), mostram que a maioria dos consumidores afirmam que o 
bem-estar dos animais é um tema significativo (QUINTILIANO; COSTA, 2013). 

Notou-se que a maior parte dos entrevistados (52,2%, 200/384) consideravam 
o bem-estar animal como muito importante (Tabela 7), condizendo com pesquisas do 
Grupo de Etologia e Ecologia Animal (ETCO) que cita que a maioria dos consumidores 
afirmam que o bem-estar dos animais é um tema significativo. Para tanto, ressalta-se 
ainda que é necessária uma constante análise do perfil do consumidor em relação ao 
bem-estar animal com o objetivo de estimar o grau de importância para a população 
(BONAMIGO; BONAMIGO; MOLENTO, 2012).

Nível de importância n (%) IC (95%)
Nenhuma importância 4 (1%) (0,03 - 2,06)
Pouco importante 4 (1%) (0,03 - 2,06)
Razoavelmente importante 45 (11,7%) (8,5 - 14,94)
Importante 131 (34,1%) (29,37 - 38,86)
Muito importante 200 (52,2%) (47,09 - 57,08)

Total 384 (100%) -

 Tabela 7 – Grau de importância do bem-estar animal para consumidores de produtos de origem 
animal entrevistados nos supermercados de Blumenau-SC

Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

Há muitas legislações que abordam sobre o bem-estar de animais de produção, 
entretanto 73,2% (281/384) dos entrevistados não possuíam conhecimento das leis 
(Tabela 8), diferindo de um estudo feito por Queiroz et al. (2014) que observaram em 
Fortaleza – CE de que a maioria dos consumidores têm noção de leis que asseguram 
o bem-estar animal.

Conhecimento da existência de leis sobre 
bem-estar dos animais de produção

n (%) IC (95%)

Sim 103 (26,8%) (22,39 - 31,25)

Não 281 (73,2%) (68,75 - 77,61)

Total 384 (100%) -

 Tabela 8 – Nível de conhecimento dos consumidores entrevistados nos supermercados de 
Blumenau-SC sobre a existência de legislações referentes ao bem-estar dos animais de 
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produção
Fonte: As autoras, 2017.

I – IC: Intervalo de Confiança

4 |  CONCLUSÃO

O perfil dos consumidores de produtos de origem animal entrevistados baseou-
se numa amostra que era na sua maior parte constituída por homens com idade entre 
18 a 30 anos, ensino médio completo e renda familiar entre um a três salários mínimos. 
A maioria já ouviu sobre “bem-estar animal na criação”, julgava ter conhecimento 
suficiente dos sistemas de produção e que os animais sofriam independente dos 
novos modelos de criação, porém somente 41,7% (160/384) tinham o interesse de 
possuir conhecimento de como os animais são criados e abatidos.

Notou-se que a maior parte dos entrevistados (52,2%, 200/384) considerava 
o bem-estar animal muito importante e daria prioridade a compra de produtos 
que passaram por normas de bem-estar animal independente do preço. Porém 
não soube definir corretamente o que é bem-estar animal e quando questionados 
sobre as características organolépticas que mais alteravam nos produtos de origem 
animal que tivessem passado por normas de bem-estar, a maioria citou a textura. As 
características mais relevantes no momento da compra foram qualidade nutricional, 
seguida do preço, validade e marca.

Por fim, apesar de existirem inúmeras legislações que regulamentem as formas 
de bem-estar para os animais de produção, 73,2% (281/384) dos entrevistados não 
possuíam conhecimento destas. Com a realização deste trabalho, pode-se notar 
que os consumidores levam em consideração o bem-estar na compra dos produtos 
de origem animal, e que apesar de ser um tema relativamente novo tem ganhado 
grande destaque nos últimos anos, necessitando-se de maior conscientização quanto 
à definição de BEA e seus benefícios na qualidade do produto final e os métodos de 
criação animal.
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