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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi identificar, 
por meio de pesquisa descritiva, as preferências 
e o comportamento do consumidor de carnes no 
município de Uberaba MG, bem como analisar os 

fatores que interferem no consumo dos principais 
tipos de carnes. A coleta de dados foi realizada 
utilizando um questionário virtual estruturado 
com 15 questões objetivas e de múltipla escolha 
de ordem socioeconômica e relacionadas às 
preferências e hábitos de consumo. Foram 
analisadas as distribuições de frequência relativas 
às respostas e posteriormente foram realizadas 
análises de correspondência para estudar as 
possíveis associações entre gênero, idade e 
faixa salarial e as principais variáveis resposta 
relacionadas aos hábitos de consumo de carnes. 
Dentre os entrevistados, 58,8% foram do sexo 
feminino, 82% possuíam renda familiar acima de 
R$2.863, 64,4% compram carnes pelo menos 4 
vezes ao mês e 56,1% preferem comprar carnes 
em supermercados. O tipo de carne preferido 
e comprado com maior frequência foi o bovino 
e 84,9% preferem comprar carnes resfriadas. 
Estes consumidores levam em consideração 
fatores como higiene do estabelecimento, 
qualidade dos produtos, modo de preparo a ser 
utilizado, o preço, o estado físico, a segurança 
alimentar, a validade, a aparência, a cor e a 
maciez das carnes. De maneira geral, homens 
com maior poder aquisitivo têm preferência por 
carnes em peças inteiras resfriadas e os mais 
velhos apreciam carnes ovinas. Homens jovens 
com alto poder aquisitivo e mulheres jovens têm 
o hábito de comprar carnes de 1 a 2 vezes vez 
ao mês.
PALAVRAS-CHAVE: Preferência. Bovina. 
Gênero. Idade. Renda familiar. 
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MEAT CONSUMERS’ BEHAVIOUR IN UBERABA MG
ABSTRACT: The objective of this work was to identify, through a descriptive research, the 
preferences and the behavior of meat consumers in Uberaba MG, as well as to analyze 
the factors that interfere in the consumption of the main meats types. Data collection was 
performed using a structured virtual questionnaire with 15 objective and multiple choice 
questions related to socioeconomic data, preferences and consumption habits. Frequency 
distributions related to the responses were analyzed and correspondence analyzes were 
performed to study the possible associations between gender, age and salary range and the 
main response variables related to meat consumption habits. Among the interviewees, 58.8% 
were female, 82% had a family income above R$ 2,863, 64.4% buy meat at least 4 times a 
month and 56.1% prefer to buy meat in supermarkets. The preferred and most frequently 
purchased meat type was beef and 84.9% preferred to buy chilled meat. These consumers 
take into account factors such as store hygiene, product quality, preparation method to be 
used, price, physical state, food safety, expiration date, appearance, color and tenderness of 
the meat. In general, men with higher purchasing power have a preference for meats in chilled 
whole pieces and the older ones enjoy sheep meat. Young men with high purchasing power 
and young women have a habit of buying meats 1 to 2 times a month.
KEYWORDS: Preference. Beef. Gender. Age. Family income.

1 |  INTRODUÇÃO
A evolução do consumidor brasileiro vem desde os anos 50. Após o período pós-

guerra, com poucos critérios para a avaliação da qualidade, o preço era uma das principais 
características daquela época e, devido à pouca oferta, o consumidor estava sempre 
disposto a experimentar novidades. Desde meados de 2000 até os dias atuais, a facilidade 
de comparação ficou evidente e as características desse novo consumidor ficaram mais 
marcantes, uma vez que ele se tornou muito mais poderoso, mais informado, mais exigente 
e mais consciente. Tratando-se de um consumidor com mais acesso à informação e, 
portanto, com expectativas cada vez maiores em relação à qualidade de produtos, serviços 
e atendimento (COSTA, 2017).

Para estudar um mercado é preciso conhecer e analisar as preferências e 
necessidades do consumidor.  É importante saber como pensa o consumidor, o uso que 
ele dará ao produto, de que forma ele é motivado a efetuar a compra e quais os principais 
fatores nos quais ele se baseia ou é influenciado. Ao estudar o mercado para determinado 
produto, a primeira coisa a ser analisada é a figura do consumidor. De acordo com Schiffman 
e Kanuk (2009) a expressão do comportamento do consumidor é definida de acordo com 
o comportamento que ele apresenta na procura, seus desejos, a avaliação e a destinação 
dos produtos e serviços  que eles esperam para que atendam suas necessidades.

O comportamento humano em relação a um produto ou a um serviço decorre da 
motivação do indivíduo diante dos bens e serviços colocados à sua disposição (KOTLER, 
1994). “Além dos fatores culturais, o comportamento do consumidor é influenciado por 
fatores sociais, como grupos de referência, família, papéis sociais e status” (KOTLER, 
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2000, P.185). Desta forma, o estudo do comportamento do consumidor permite conhecer 
os seus desejos, o modo que toma a decisão de compra e utiliza os produtos e serviços 
(SHETH, MITTAL, NEWMAN, 2001). 

O mercado da carne é um dos mais importantes na economia brasileira. O Brasil está 
entre os maiores produtores, exportadores e consumidores de carnes do mundo. Segundo 
dados de 2018 mostram que o Brasil é o segundo maior produtor mundial de carne bovina 
e de frango e o quarto maior produtor de carne suína. Em termos de exportação, o Brasil 
ocupa a primeira posição no mercado da carne de frango, segunda no mercado da carne 
bovina e quarta no mercado da carne suína. O consumo nacional anual per capita está 
estimado em 32,5 kg de carne bovina, 42,8 kg carne de frango e 14,7 kg de carne suína 
(DEPEC, 2018).

O Brasil possui 221,81 milhões de cabeças de gado, sendo que 39,2 milhões de 
cabeças (17,67%) foram abatidas em 2017. Naquele ano foram produzidos 9,71 milhões 
de toneladas de carne, sendo 7,73 milhões (79,06%) destinadas ao mercado interno. A 
pecuária movimentou 523,25 bilhões de reais com a produção de carne bovina em 2017 
(ABIEC, 2018). A produção brasileira de carne de frango em 2017 foi de 13,05 milhões 
de toneladas, sendo 66,9% destinados ao mercado interno. Em relação à carne suína, a 
produção brasileira em 2017 foi de 3,75 milhões de toneladas, sendo 81,5% destinados ao 
mercado interno (ABPA, 2018).

Uberaba MG é um município localizado no Triângulo Mineiro e se constitui em um 
dos mais importantes polos econômicos da região, destacando-se no setor agropecuário, 
incluindo o setor de carnes. Sua população foi estimada em 330.361 habitantes em 2018 
e atualmente é a oitava maior cidade do estado de Minas Gerais (IBGE, 2018). Uberaba 
é reconhecida nacionalmente pelas atividades do agronegócio, sobretudo voltadas para a 
pecuária bovina moderna e por ter o maior centro de pesquisa e melhoramento genético de 
bovinos (da raça Zebu) do país pela Associação Brasileira de Criadores de Zebu - ABCZ. 
O rebanho bovino uberabense é de 185.260 cabeças, o 12º maior de Minas Gerais (IBGE, 
2018).

Estudos sobre o comportamento do consumidor podem prover empresas com 
informações essenciais que podem ser estratégicas para a tomada de decisões assertivas. 
Trata-se de identificar as necessidades deste mercado consumidor, traduzindo estas 
informações com atributos que melhorem a qualidade dos produtos e serviços destinados 
a esse mesmo mercado.

Schlindwein e Kassouf  (2006) estudaram o padrão de consumo de carnes da 
população brasileira e observaram que os fatores socioeconômicos e demográficos 
possuem uma influência significativa nos padrões de consumo domiciliar de carnes no 
Brasil. Soares  (2016) analisou os fatores de decisão de compra dos consumidores de 
um frigorifico na cidade de Cuité-PB. Os autores concluíram que fatores culturais como 
a cultura regional e familiar e fatores pessoais como as tradições passadas pela família 
e a situação econômica são os que exercem maior influência sobre o comportamento de 
compra dos consumidores daquele frigorífico.
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Nesta premissa, o objetivo deste trabalho foi identificar, por meio de pesquisa 
descritiva, as preferências e o comportamento do consumidor de carnes no município de 
Uberaba MG, bem como analisar os fatores que interferem no consumo dos principais 
grupos de carnes. Espera-se ainda que os resultados desta pesquisa possibilitem que 
comerciantes de carnes adotem melhor estratégia de marketing e atendimento para melhor 
satisfazer as necessidades de seus clientes.

2 |  METODOLOGIA
A pesquisa empregou a metodologia descritiva, que segundo Prodanov e Freitas 

(2013, p. 52), tem como principal objetivo resumir, registrar e explorar o comportamento 
dos dados sem interferir nos resultados, descrevendo as características determinadas pela 
população. 

A coleta de dados foi realizada utilizando um questionário virtual estruturado com 15 
questões objetivas e de múltipla escolha elaborado a partir da plataforma Google Forms. 
Primeiramente o questionário foi encaminhado a um grupo de pessoas que o analisaram 
quanto a possíveis dificuldades que poderia ocorrer em relação à interpretação das 
perguntas ou problemas técnicos. Somente após a análise e validação o questionário foi 
enviado aos respondentes oficiais. 

O formulário foi encaminhado aleatoriamente a indivíduos consumidores de carnes 
independentemente de gênero, idade, faixa salarial, sobretudo residentes no município 
de Uberaba MG, utilizando-se de diferentes estratégias tais como e-mails e redes sociais, 
durante os meses de agosto a outubro de 2018. 

Considerando a população atual estimada da cidade de Uberaba MG (330.361 
habitantes), estabeleceu-se uma margem de erro de 5% para se obter uma amostra 
significativa da população. O tamanho mínimo da amostra aleatória simples foi determinado 
através do cálculo de n0, considerado uma primeira aproximação para o cálculo do tamanho 
da amostra, dado por: 

• N=Tamanho da população

• E0= Erro amostral tolerável

• n0= primeira aproximação do tamanho amostra n0= 1/(E0
2)

• n= tamanho da amostra n= N x n0 /N+n0

Os cálculos indicaram a necessidade de coletar dados de, pelo menos, 400 
indivíduos. O universo da pesquisa compreendeu 471 indivíduos de ambos os sexos.

O questionário foi composto por questões socioeconômicas e relacionado às 
preferências e hábitos de consumo tais como tipo de carne preferido, tipo de carne 
comprado com maior frequência, frequência de compra, estabelecimento de compra 
preferido, parâmetros de qualidade na escolha do produto, dentre outros.

Após a aplicação dos questionários, os resultados foram tabulados e analisados 
de duas formas. Primeiramente foram analisadas as distribuições de frequência relativas 
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às respostas utilizando estatística descritiva. Posteriormente empregou-se o método de 
estatística multivariada que segundo Mingoti (2005) é definido como um conjunto de métodos 
estatísticos analisado por diversas variáveis simultaneamente, com cada elemento da 
amostra, onde se compara a relação entre 3 ou mais variáveis simultaneamente realizando 
as análises de correspondência para estudar as possíveis associações entre os fatores 
gênero, idade e faixa salarial e as principais variáveis resposta relacionadas aos hábitos 
de consumo de carnes.

Para a análise de correspondência os dados dos respondentes foram reagrupados 
com o objetivo de diminuir o número de classes em cada fator utilizado, da seguinte forma: 
2 classes de gênero (Masculino e Feminino), 3 classes de idade (Até 29 anos; 30 a 49 
anos e; Acima de 50) e 4 classes de faixa salarial (Até R$1908; R$1909 a R$4770; R$4771 
a R$14310 e; Acima de R$14310). As variáveis resposta utilizadas foram: Tipo de carne 
preferido; Tipo de carne comprado com maior frequência; Frequência de compra e; Estado 
físico preferido.  

Para os testes de analise de correspondência foi utilizado o software estatístico 
Assistat versão 7.7

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO
Inicialmente, para conhecer o perfil dos entrevistados foram disponibilizados campos 

para respostas quanto ao gênero, idade e perfil socioeconômico. Dos entrevistados 41,2% 
eram do gênero masculino e 58,8% do gênero feminino. Mais de 2/3 dos indivíduos tinham 
entre 19 a 49 anos de idade, correspondendo ao grupo de maior expressão. Quase 60% 
eram casados (Tabela 1). 

Tabela 1. Gênero, faixa etária e estado civil dos entrevistados.

Quanto à ocupação, a maioria dos entrevistados era de funcionários privados e 
funcionários públicos. A escolaridade também foi investigada e os resultados apontaram 
maior participação de pessoas com ensino superior incompleto, seguidos por ensino 
superior completo e com especialização (Tabela 2). 
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Tabela 2. Grau de instrução, ocupação e renda familiar dos entrevistados.

A maioria dos entrevistados tinha renda familiar entre 3 e 15 salários mínimos, fato 
este que pode estar relacionado com o nível de instrução descrito conforme especificado. 

As carnes de um modo geral são alimentos indispensáveis na mesa do consumidor 
devido ao seu teor proteico e aos fatores nutricionais. Devido à crescente busca por ingerir 
produtos que atenda suas necessidades nutricionais, as carnes vêm ocupando posição de 
destaque na mesa do consumidor. 

Nesta pesquisa, os hábitos de consumo de carne foram caracterizados com base no 
consumo e fatores determinantes da decisão de compra. De acordo com o Departamento 
de Pesquisas e Estudos Econômicos – DEPEC (2018) o consumo doméstico em 2017 de 
carnes por Kg/hab/ano foi de 42,8 kg carne de frango, 32,5 kg de carne bovina e apenas 
14,7 kg de carne suína. 

Na analise de tipo de carne preferido (Tabela 3) observa-se que a carne bovina 
era a mais preferida entre os entrevistados, seguida pela carne de frango e de peixe. Em 
relação ao tipo de carne comprada com maior frequência constatou-se que a carne bovina 
é a mais consumida no município de Uberaba MG, seguido pela carne de frango e peixe, 
contrariando as estatísticas que destacam a carne de frango como a mais consumida no 
Brasil.

Ao comparar os tipos de carnes comprados com maior frequência com os preferidos, 
constatou-se uma mudança de comportamento, onde grande parte dos consumidores 
que têm a carne de peixe como preferida, não compram esta carne com frequência 
provavelmente pela falta de oferta de pescados e a dificuldade de encontrar pescados 
frescos, sugerindo estudos mais específicos para confirmar este comportamento. A 
maioria destes consumidores acabam decidindo por comprar carnes bovina e de frango. 
Comportamento similar também foi observado nos consumidores que tinham a carne suína 
como preferida.



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 6 66

Tabela 3. Tipos de carnes preferidos e comprados com maior frequência por consumidores do 
município de Uberaba MG.

Observou-se que 25,5% dos consumidores têm o hábito de comprar carnes pelo 
menos 4 vezes ao mês, ou seja, estes consumidores provavelmente compram suas carnes 
pelo menos uma vez por semana (Tabela 4). Por outro lado, observou-se um grupo de 20% 
dos consumidores que preferem comprar carnes de 1 a 2 vezes por mês. Mais de 99% 
dos entrevistados preferem comprar carnes em supermercados ou açougues, sendo os 
supermercados o estabelecimento preferido pela maioria.

Tabela 4. Frequência de compra e estabelecimentos utilizados para compra de carnes por 
consumidores do município de Uberaba MG.

Cerca de 85% dos consumidores preferem adquirir carnes resfriadas em pedaços ou 
peças inteiras, sendo a carne em pedaços a preferida pela maioria (Tabela 5), o que pode 
ser justificado pela facilidade e agilidade do preparo, além de se adquirir uma quantidade 
adequada para um consumo próximo e uma carne mais fresca e suculenta. Apenas 12,3% 
dos consumidores têm preferência por carnes congeladas. 

Apenas 34,8% dos consumidores têm preferência por carnes embaladas a 
vácuo, o que possivelmente pode ser explicado por desconhecimento sobre o processo 
de embalagem a vácuo ou pela dificuldade na checagem dos parâmetros sensoriais de 
qualidade, o que por sua vez gera desconfiança. As carnes embaladas a vácuo adquirem 
coloração púrpura escura e aroma acentuado, devido ao processo natural que ocorre na 
ausência de oxigênio. Contudo, muitas pessoas acabam por rejeitar estes produtos devido 
à falta de conhecimento.

Segundo Estudos feitos por Andrade (2008) uma marca consolidada gera maior 
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confiança e ajuda a reforçar a atitude de compra e consumo. De tal maneira pode se dizer 
que a marca é fundamental na comunicação e ações desenvolvidas pelas empresas que 
comercializam carne embalada a vácuo, que venham a gerar a confiança. Uma marca 
consolidada ajuda a reforçar os atributos e qualidade dos produtos.

Este dado evidencia a importância da marca e do esclarecimento quanto aos atributos 
de qualidade e segurança deste tipo de produto, para que possa passar a confiança do 
consumidor.

Tabela 5. Estados físicos e modo de embalagem utilizados para compra de carnes por 
consumidores do município de Uberaba MG.

Em se tratando dos fatores considerados importantes na escolha do estabelecimento 
para compra de carnes (Figura 1) observou-se que a higiene do local e a qualidade do 
produto são considerados fundamentais na escolha do estabelecimento, ambos sendo 
citados por mais de 85% dos consumidores entrevistados. Outros fatores como organização, 
diversidade de produtos, proximidade da residência e ofertas especiais também foram 
considerados importantes por pelo menos 1/3 dos entrevistados.

Figura 1. Fatores considerados importantes na escolha do estabelecimento para compra de 
carnes por consumidores do município de Uberaba MG.
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O fato de 27% dos consumidores terem citado a possibilidade de comprar outros 
produtos e 35% terem citado a diversidade de produtos como fatores considerados 
importantes na escolha do estabelecimento (Figura 1) corrobora com a observação de 
que os supermercados têm a preferência de 13% mais de consumidores em relação aos 
açougues (Tabela 4). Pode-se dizer que parte dos consumidores preferem comprar suas 
carnes em supermercados devido à comodidade de poder comprar outros produtos sem 
precisar se deslocar até outro estabelecimento.

Ao analisar os fatores considerados importantes no momento da aquisição de 
carnes (Figura 2), percebeu-se que cinco dos nove fatores elencados, exercem influencia 
na decisão de compra de pelo menos metade dos consumidores entrevistados. Os fatores 
“modo de preparo”, citado por quase 60% dos entrevistados, e “estado físico” citado por 
51% dos entrevistados, deixam evidente que grande parte dos consumidores planejam 
suas compras de carnes, inclusive pensando no modo em que irão prepará-las. 

Figura 2. Fatores considerados importantes no momento da aquisição de carnes por 
consumidores do município de Uberaba MG.

Conforme já esperado, o preço também foi um dos fatores mais citado pelos 
consumidores, pois, segundo Las Casas (1997) o preço atribuído ao produto é considerado 
um atributo importante levado em consideração pelo individuo. O preço depende muito da 
percepção do cliente, que por sua vez determina através do seu poder aquisitivo (poder de 
compra) se está baixo ou alto. Quase 60% dos consumidores consideram o preço como 
um fator importante no momento da aquisição de carnes, o que deixa evidente que o preço 
pode ser um grande fator de competitividade para comerciantes de carnes.

Segurança alimentar e validade também foram fatores considerados importantes 
por grande parte dos consumidores. Estes dados demonstram que, de maneira geral, os 
consumidores de carnes do município de Uberaba estão informados e exigentes quanto às 
condições sanitárias, aspectos higiênico-sanitários, bem como a identificação e inspeção 
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dos órgãos governamentais responsáveis que atestam a qualidade sanitária destes 
produtos.

Dentre os parâmetros de qualidade determinantes para a escolha de carnes no 
momento da compra (Figura 3), os atributos visuais “aparência” e “cor” foram os mais 
citados pelos entrevistados. Este comportamento já era esperado pois já foi demonstrado 
que os consumidores percebem a cor da carne como um indicador de frescor, e por esta 
razão preferem carnes mais vermelhas (GUTZKE; TROUT, 2002; JACOB et al., 2014). 
Sendo assim, a cor e a aparência são parâmetros de qualidade que possuem grande 
importância econômica no mercado da carne.

 

Figura 3. Parâmetros de qualidade determinantes para a escolha de carnes no momento de 
compra por consumidores do município de Uberaba MG.

A maciez também esteve entre os parâmetros mais citados pelos consumidores 
dentre aqueles determinantes para a escolha de carnes. Esta observação indica que os 
consumidores de carnes do município de Uberaba seguem a tendência já descrita por 
Pereira (2016) de que a maciez é um dos atributos mais importantes e ocupa uma posição 
de destaque no que se refere aos atributos mais exigidos pelo consumidor na qualidade 
de carnes. 

 É de suma importância pesquisas que vem sido feitas sobre o mercado de carnes 
para que possamos adequar e atender as necessidades do consumidor. Todo esse 
mecanismo em se conhecer os hábitos de consumo visa melhorar os estudos sobre como 
melhorar, compreender e determinar para que esses atributos sejam eficientes para que 
atendam a necessidades promovendo satisfação do consumidor.

Com o objetivo de facilitar a interpretação das análises de correspondência que 
serão apresentadas a seguir foi construído um quadro de referência contendo a codificação 
utilizada para identificar os fatores e classes utilizados nestas análises (Quadro 1) 
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Quadro 1. Codificação utilizada para identificar os fatores e classes utilizados nas análises de 
correspondência.

De acordo com analise de correspondência entre o tipo de carne preferido e os 
fatores gênero, idade e faixa salarial (figura 4) observou-se que a grande maioria dos 
consumidores tem preferência pelas carnes bovina e de frango, o que já era esperado 
devido à grande preferência por estas carnes já apresentada na Tabela 3.
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Figura 4. Correspondência entre o tipo de carne preferido e os fatores gênero, idade e faixa 
salarial de consumidores de carnes do município de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a 
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos, 
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H) 
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (I) masculino, acima de 50, de R$1909 a 
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de 
50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos, 
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até 
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T) 
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908, 
(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a 
R$14310, (Z) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

A preferencia por carne ovina diferencia-se claramente em função do gênero 
(masculino), idade (acima de 30) e renda familiar (acima de R$14310). Este fato se deve 
por ser uma carne mais cara e provavelmente pela percepção destes consumidores quanto 
aos aspectos sensoriais peculiares desta carne.

Ao analisar a correspondência entre o tipo de carne comprado com maior frequência 
e os fatores gênero, idade e faixa salarial (Figura 5) foi possível constatar que a grande 
maioria dos consumidores se dividiu em 2 grupos. Um grupo de indivíduos que compram 
carne bovina e de peixe com maior frequência e outro de indivíduos que compra carne de 
frango com maior frequência. 

É possível notar que houve predominância de consumidores com renda familiar de 
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5 salários a 15 salários mínimos entre aqueles que compram carne bovina e de peixe com 
maior frequência. Por outro lado, houve predominância de indivíduos com renda familiar 
abaixo de 5 salários mínimos entre os que compram carne de frango com maior frequência. 
Observou-se ainda um pequeno grupo de consumidores que compram carne suína com 
maior frequência. Este grupo foi composto por consumidores com renda familiar de até 2 
salários mínimos.

Figura 5. Correspondência entre o tipo de carne comprado com maior frequência e os fatores 
gênero, idade e faixa salarial de consumidores de carnes do município de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a 
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos, 
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H) 
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (I) masculino, acima de 50, de R$1909 a 
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de 
50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos, 
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até 
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T) 
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908, 
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(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a 
R$14310, (Z) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

Com relação à frequência de compra de carnes, a análise de correspondência 
permitiu confirmar que a grande maioria dos consumidores têm o hábito de comprar carnes 
pelo menos 4 vezes ao mês (Figura 6), conforme já observado na Tabela 4.

Homens mais jovens (até 29 anos) com alto poder aquisitivo e mulheres, 
principalmente as mais jovens, independente da renda familiar, têm o hábito de comprar 
carnes apenas de 1 a 2 vezes vez ao mês, provavelmente por não se preocuparem em 
adquirir carnes mais frescas ou por terem o costume de se alimentar fora do ambiente 
familiar.

 

Figura 6. Correspondência entre a frequência de compras no mês e os fatores gênero, idade e 
faixa salarial de consumidores de carnes do município de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a 
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos, 
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H) 
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (I) masculino, acima de 50, de R$1909 a 
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de 
50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos, 
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até 
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de 
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30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T) 
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908, 
(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a 
R$14310, (Z) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

Ao analisar a correspondência entre o estado físico preferido na compra de carnes 
e os fatores gênero, idade e faixa salarial (Figura 7) ficou evidente que a maior parte dos 
consumidores entrevistados tem preferência por carnes resfriadas esse fato evidencia que 
o estado físico da carne é determinante para o modo de preparo no momento da compra 
conforme explica a Figura 2.

Este comportamento corrobora com o fato de a maioria dos entrevistados ter 
o hábito de comprar carnes pelo menos 4 vezes ao mês, ou seja, provavelmente estes 
consumidores preferem consumir carnes frescas não congeladas. Esta observação também 
pode ser explicada pela facilidade e rapidez no preparo ao obter carnes não congeladas, o 
que por sua vez está de acordo com a escolha do fator “modo de preparo” dentre os mais 
importantes no momento da aquisição de carnes (Figura 2). 

Figura 7. Correspondência entre o estado físico preferido e os fatores gênero, idade e faixa 
salarial de consumidores de carnes do município de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a 
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos, 
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H) 
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (I) masculino, acima de 50, de R$1909 a 
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de 
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50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos, 
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até 
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de 
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T) 
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908, 
(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a 
R$14310, (Z) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

Consumidores do gênero masculino com alto poder aquisitivo (renda familiar acima 
de R$14310) tendem a preferir peças inteiras resfriadas, provavelmente pela disponibilidade 
de carnes com maior qualidade ser maior neste estado físico do que em outros.  Trata-se 
de um consumidor mais exigente e disposto a pagar mais por carnes de maior qualidade.

Também observou-se que consumidores do gênero masculino entre 30 e 49 anos 
com renda familiar até 2 salários mínimos preferem comprar carne moída. Consumidores 
com idade acima de 50 anos e renda familiar de R$4771 a R$14310 (homens) e R$1909 
a R$4770 (mulheres) também tendem a compra esse tipo de carne. Este comportamento 
provavelmente se deve ao preço e à facilidade de preparo e consumo para indivíduos de 
idade mais avançada.

4 |  CONCLUSÃO
Na presente pesquisa, constatou-se que os consumidores do município de Uberaba 

MG têm maior preferência pela carne bovina, compram suas carnes pelo menos 4 vezes ao 
mês, principalmente em supermercados, preferem carnes resfriadas e têm pouca adesão 
às carnes embaladas a vácuo.

Estes consumidores consideram fatores como higiene do estabelecimento e 
qualidade dos produtos como importantes na escolha do estabelecimento. No momento da 
compra levam em consideração o modo de preparo a ser utilizado, o preço, o estado físico, 
a segurança alimentar e a validade das carnes. Também consideram como determinantes 
para a decisão de compra a aparência, a cor e a maciez das carnes.

De maneira geral, homens com maior poder aquisitivo têm preferência por carnes 
em peças inteiras resfriadas e os mais velhos apreciam carnes ovinas. Homens jovens com 
alto poder aquisitivo e mulheres jovens têm o hábito de comprar carnes de 1 a 2 vezes vez 
ao mês.

Percebe-se que na cidade de Uberaba existem possibilidades de se explorar 
diferentes nichos para a comercialização de carnes, adequando formas de apresentação 
e comercialização destes produtos atendendo de forma que venha atender e satisfazer as 
necessidades do consumidor de carnes.
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R

Recurso vegetal  129

Renda familiar  60, 65, 71, 72, 73, 75

Resíduos  1, 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 21, 79, 83, 84, 95, 142, 148, 150, 151, 152, 160, 180

Rotulagem  14, 15, 16, 17, 18, 20, 25, 27, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 153, 
155, 161, 162, 163, 165

S

Salmonella spp.  88, 89, 90, 92, 93, 94, 95, 96

Saúde Pública  14, 26, 28, 42, 79, 80, 84, 92, 95, 96, 97

Superfície de Resposta  115, 152

Suplementos  20, 40, 41, 42, 43, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 200

T

Temperatura  1, 3, 4, 5, 13, 14, 15, 16, 24, 26, 29, 31, 35, 82, 83, 86, 100, 103, 104, 105, 
115, 117, 120, 121, 122, 125, 126, 137, 143, 145, 156, 157, 158, 159, 164, 171

Tratamento térmico  115, 123, 126, 157

W

Whey Protein  40, 41, 42, 43, 45, 47, 48, 50, 51








