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1-INTRODUCAO

As ultimas décadas foram marcadas por
mudancas importantes que afetaram o comporta-
mento do consumo de alimentos. Em paises de-
senvolvidos, por exemplo, é cada vez maior a
preocupacgdo com a saude, 0 que resulta no cres-
cimento do consumo de frutas, legumes e verdu-
ras e carnes brancas, reduzindo-se a demanda de
ovos, cares vermelhas e gorduras saturadas
(GEHLHAR e REGML, 2005; CARVALHO; SILVA;
NEGRI NETO, 2000).

Varios estudos tém mostrado que o
consumo de carne de frango no mundo cresce a
taxas maiores que o de outras carnes (FAO,
2005). No Brasil, de 1990 a 2004, o consumo per
capita saltou de 13,4kg para 34,4kg, uma varia-
cao de 157%. Por outro lado, o consumo de car-
nes vermelhas (bovina e suina) tem permanecido
estavel (GIROTTO e MIELE, 2005), apesar do
crescimento verificado no poder de compra dos
brasileiros (BARROS; RIZZIEIRI; PICCHETTI,
2001).

A carne bovina, embora seja a mais
consumida no Brasil, vem apresentando queda
de consumo ao longo dos anos. Em 1995, o con-
sumo per capita de carne de frango era de
21,8kg ao ano contra 42,6kg da carne bovina. Em
2003, o consumo da ave chegou a 31,7kg, um
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aumento de quase 10kg, enquanto o consumo de
carme bovina caiu para 36,3kg (ANUALPEC,
2004).

As razdes colocadas para a elevagao
na demanda da carne de frango s&o oriundas de
trés fontes: a) € uma carne mais saudavel que a
carne vermelha, pois é de mais facil digestao e
possui menos niveis de colesterol e gordura; b) é
mais barata; o poder aquisitivo no Brasil é baixo
se comparado aos paises desenvolvidos; em
1990, cerca de 44% da populacéo estava abaixo
da linha de pobreza; e c) apresenta maior conve-
niéncia de preparo; a oferta de cortes prontos
especiais, temperados, defumados e outros pres-
siona a dona-de-casa a optar por esse produto
na dieta da familia (SILVA e FABRINI FILHO,
1994; BLEIL, 1998).

Pesquisas que associam determinadas
propriedades dos alimentos a doengas cardiacas
e ao cancer, como é o caso do consumo de gor-
duras saturadas, levaram a uma preferéncia de-
crescente por carnes vermelhas, em beneficio do
consumo de carnes brancas (FINKE; TWEETEN,;
CHERN, 1996). Nos paises menos desenvolvi-
dos, embora essas questdes também estejam
presentes, predominam os efeitos do crescimento
da renda e da populagéo, resultando em expan-
sdo da demanda de alimentos de origem animal
(CARVALHO; SILVA; NEGRI NETO, 2000).

Nos paises desenvolvidos, da mesma
forma que no Brasil, a substituicdo de carnes ver-
melhas pela carne de frango decorreu da queda
de seu preco relativo, além das preocupacgdes
dos consumidores com saude, sanidade dos ali-
mentos e conveniéncia de preparo rapido e facil
(MCCARTHY et al., 2004; SILVA e FABRINI
FILHO, 1994); apesar de Schroeder; Marsh; Min-
tert (2000) concluirem que, nos Estados Unidos,
as carnes de frango e de porco sdo substitutas
fracas da carne bovina.

Um fator que torna a came de frango
competitiva € o baixo custo de producgdo, visto
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que com as novas tecnologias a idade média de
abate foi reduzida, chegando atualmente a 35-40
dias. Em fungéo disso, o frango parece ser uma
fonte protéica acessivel as diversas faixas de
renda (SILVA e FABRINI FILHO, 1994).

No entanto, quando se compara um
quilo de carne de frango com um quilo de carne
bovina deve-se evidenciar a diferenca entre es-
ses dois produtos, pois esta se comparando itens
de niveis distintos; a carne bovina é vendida de-
sossada, limpa e separada em cortes; o frango,
na maioria das vezes, é oferecido inteiro conge-
lado. Por isso é necessario comparar o preco pa-
go com o rendimento da peca e o seu teor protéi-
co (HEINEMANN et al., 2003).

A literatura tem sugerido que, no Brasil,
as pessoas com renda mais elevada consomem a
carne de frango por ser mais saudavel; ja os indi-
viduos com renda mais baixa consomem a carne
de frango por ser mais barata. No entanto, os pou-
cos estudos que abordam a questdo ndo trazem
evidéncias para comprovar 0s pressupostos
(BLEIL, 1998). Nos paises desenvolvidos, o preco
tem baixa influéncia sobre o consumo. Nos Esta-
dos Unidos, por exemplo, a queda do preco do
frango néo influencia a sua demanda (SCHRO-
EDER; MARSH; MINTERT, 2000).

Este trabalho tem como objetivo anali-
sar o habito de consumo da carne de frango no
Brasil. Especificamente pretende-se: a) verificar
se os critérios de decisdo sdo baseados nos
fatores sabor, salde ou prego e b) relacionar os
critérios de escolha com as classes sociais.

2 - METODO

Esta pesquisa foi desenvolvida em duas
etapas. Na primeira, foi feito um desk research em
periddicos cientificos, na web e em relatérios de
pesquisas. No segundo momento, foi conduzido
um estudo quantitativo junto a uma amostra de 96
residéncias no perimetro urbano de Campo Gran-
de, Estado do Mato Grosso do Sul, adotando-se
um intervalo de confianca de 95% e um erro a-
mostral de 10% (REA e PARKER, 2000). A popu-
lacdo-alvo foram pessoas acima de dezoito anos
responsaveis pela compra de produtos alimenti-
cios da residéncia.

Os dados foram coletados utilizando-se
questionario estruturado (MATTAR, 1996), em
abril de 2003. Para a analise utilizou-se o softwa-
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re SPSS (NORUSIS, 2003).

Diante dos resultados apresentados
por Farina (1995), Silva e Fabrini Filho (1994),
Schmidt e Figueiredo (2003) e Bleil (1998), sobre
a mudanca dos habitos alimentares em relagéo a
proteina animal no Brasil, foram verificadas as
seguintes hipoteses:

H1: Pessoas das classes A/B consomem a carne
de frango por ser mais saudavel.

H2: Pessoas das classes D/E consomem a carne
de frango por ser mais barata.

Estudo empirico conduzido por McCar-
thy et al. (2004), na Irlanda, revela que sabor,
juntamente com saude e seguranga do alimento,
€ um atributo determinante na decisdo de compra
de carne de frango. Nesse sentido, foi acrescen-
tada a hipétese abaixo:

H3: Sabor é um importante critério de decisao na
compra de camne de frango para todas as
classes de renda.

Com relagéo a classe C, ndo foi formu-
lada hipdtese, ja que os estudos prévios nao dei-
xam claro se os fatores saude e prec¢o influenciam
0 comportamento de compra desse segmento.

3-REVISAO TEORICA

No periodo da Il Guerra Mundial, em
virtude da destinagdo da oferta de carne verme-
lha para os soldados em combate, houve aumen-
to da demanda de carnes alternativas, de peque-
nos animais, visto que ficam prontas para con-
sumo em curto intervalo de tempo. Desde aquela
época, varias pesquisas - sobretudo nos Estados
Unidos - foram direcionadas para a avicultura,
iniciando, entdo, a substituicdo da carne verme-
Iha pela carne de frango (BNDES, 1995).

Atualmente, os consumidores estdo se
adequando as mudancgas sociais, culturais, eco-
némicas e éticas. As altera¢des na estrutura fami-
liar, com as mulheres trabalhando fora de casa,
reduzem o tempo gasto na compra e na prepara-
¢ao do alimento. Culturalmente, viagens e melho-
rias na comunicagao tém encorajado as pessoas
a experimentar e acessar uma variedade de ali-
mentos nao tradicionais. Estabilidade econémica
e niveis melhores de renda permitem que os
consumidores escolham que alimentos querem
comprar, que qualidade preferem e que necessi-
dade de compra desejam satisfazer (CORCO-
RAN; BERNUES; BAINES, 2000).



Verbecke e Viaene (1999), em pesqui-
sa realizada sobre o comportamento dos consu-
midores de carnes belgas, descobriram associa-
cOes entre as caracteristicas do consumidor e a
importancia dos atributos. Pessoas abaixo dos 30
anos dao maior importancia para isencao de
hormdnios e substancias prejudiciais a saude, em
comparagdo a outras faixas etarias. Consumido-
res do género masculino atribuem maior impor-
tancia para sabor, seguranca e tratamento dos
animais. Para as mulheres, baixo teor de gordura
€ o atributo mais importante.

As caracteristicas de qualidade de um
alimento dizem respeito aos seus atributos in-
trinsecos, incluindo os fatores organolépticos
nutritivos e extrinsecos, como: preco, embala-
gem, forma, marca e conveniéncia de uso. A
percepcdo e a comparacdo dos diversos atribu-
tos do alimento sdo fatores determinantes no
processo de tomada de decisdo de compra e
consumo de um produto em detrimento de outro
(VERBEKE; VIAENE, 1999; LIMA FILHO et al.,
20083).

A qualidade da carne ou de qualquer
outro produto animal € um conceito bastante com-
plexo, que varia de acordo com as caracteristicas
proprias de cada consumidor. Os fatores por eles
considerados vao desde composicéo nutricional,
sanidade, caracteristicas fisicas, apresentagéo e
embalagem, até facilidade de uso. Enfim, qualida-
de é uma medida das caracteristicas desejadas e
valorizadas pelo consumidor (GRUNERT, 1997;
ROZIN; MARCIA; FALLON, 1986). A percepgao
do consumidor é avaliada por meio dos atributos:
quantidade de gordura, “saudabilidade” (o quanto
saudavel é o produto), sabor e maciez. Em se
tratando de carne de frango especificamente, os
fatores mais relevantes sdo: seguranca, abran-
gendo os atributos confianca e livres de substan-
cias prejudiciais & saude; caracteristicas especifi-
cas, que englobam os atributos sabor, qualidade,
“saudabilidade”, teor de gordura e isen¢édo de hor-
monios; e conveniéncia, agregando os atributos fa-
cilidade de preparo, prego e maciez (VERBEKE e
VIAENE, 1999).

No Brasil, dentre os fatores que deter-
minam o consumo da carne de frango, pode-se
citar: uniformidade do produto, suas caracteristi-
cas de produto de alto valor protéico, baixo nivel
de lipideos e presencga de acidos graxos nao-sa-
turados e praticidade (SILVA e FABRINI FILHO,
1994).
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A quantidade de gordura presente na
carne é uma caracteristica de qualidade que vem
ganhando importancia devido a crescente cons-
cientizacdo da imagem do corpo e pelo fato de as
dietas com alto teor de gordura levarem ao au-
mento de problemas cardio-vasculares (ROCHA,
1999).

O precgo é o valor monetario do produto
no mercado. Embora outras caracteristicas tenham
se tornado importantes na escolha do consumidor,
0 preco ainda € visto como um dos elementos
fundamentais no processo de compra. Informagdes
sobre a carne e seu preco tém importancia relevan-
te na percepcdo de qualidade e preferéncia
(DRANSFIELD; ZAMORA; BAYLE, 1998).

4 - RESULTADOS
4.1 - Caracteristicas do Consumidor

A faixa etéria predominante na amostra
€ acima dos 29 anos (95%), sendo a mulher
(84%) a responsavel pela compra dos alimentos
em sua residéncia. Esse resultado confirma as
conclusdes de Casotti (2002), segundo as quais,
na maioria das familias, a mulher, ainda que e-
xerca atividade remunerada, continua a dar mais
importancia ao lar do que ao trabalho, assumin-
do, portanto, as responsabilidades nas tarefas
domésticas e na criacado dos filhos. Bell e Valenti-
ne (1997) confirmam que a maioria das pesqui-
sas continua a sugerir que o nivel da participagcdo
dos homens na compra e preparacéo da comida
nao corresponde a popular impressao de que a
divisdo do trabalho entre homens e mulheres, em
casa, esta mudando.

Em termos de classe socioecondémica,
33% séo das classes A/B, 30% da classe C e
37% das classes D/E. Quanto ao grau de escola-
ridade, os dados revelam que 47% nao conclui-
ram o ensino fundamental, 17% o concluiram,
22% terminaram o ensino médio e 14% possuem
Curso superior.

Com relagdo a pratica de esportes,
29% disseram praticar algum tipo de esporte,
sendo em maior nimero nas classes A/B (45%);
nas classes D/E a freqiéncia é baixa (14%).
Esse resultado € confirmado por Casotti (2002),
Ou seja, as pessoas reconhecem que 0 exercicio
fisico é importante para a saude, mas nem todos
o praticam.

Determinantes da Compra de Carne de Frango
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4.2 - Caracteristicas do Alimento

Dentre as caracteristicas do alimento
abordou-se: sabor, preco e saude. As carnes
citadas como mais consumidas pelos entrevista-
dos foram, respectivamente, a bovina (98%) e a
de frango (92%) (Tabela 1).

TABELA 1 - Distribuicao Percentual de Frequéncia
dos Tipos de Carnes mais Consumi-
das por Classe Socioecondmica’

frango. Quanto ao prego, os resultados revelam
uma sugestdo de que esse fator tenha um com-
portamento diferente para as classes D/E em re-
lacéo as classes A/B. Ou seja, as classes D/E po-
dem considerar 0 preco como mais importante do
que as classes A/B. Porém, as diferencas néo
sdo significativas para o tamanho da amostra
(n=96).

TABELA 2 - Distribuicdo Percentual de Frequén-
cia dos Fatores que Motivam a Com-

(%) pra de Carne de Frango'
osconom (%)
. Classe socioeconémica °
Carne consumida Geral
AB C D/E Classe socioeconémica
Fator Geral

Bovina 98 98 100 97 A/B C D/E
Frango 92 94 93 90 Sabor 71 79 67 65
Embutidos 50 53 43 52 Saude 41 56 37 29
Peixe 48 73 48 26 Preo 29 13 %6 o7
Suina 30 37 il 16 Outros motivos 14 13 14 15

'0 total das colunas supera 100% porque foi permitida mais de
uma resposta por entrevistado.
Fonte: Dados da pesquisa.

A grande incidéncia verificada na de-
manda por carne de frango pode indicar que o
seu consumo seja um habito alimentar ja consoli-
dado no Brasil. Silva e Fabrini Filho (1994) salien-
tam que as grandes empresas processadoras
tém associado a carne de frango a qualidade de
vida do homem moderno, apresentando cortes
praticos que podem ser manuseados e prepara-
dos com maior facilidade.

Segundo Gordin (2002), entre os fato-
res que contribuiram para o crescimento do con-
sumo de carne de frango no Brasil, esta o au-
mento da eficiéncia da cadeia produtiva, redun-
dando em preco mais baixo em relagdo aos seus
substitutos. Esse fato consolida a demanda de
carne de frango em todas as classes de renda.

No entanto, o sabor é o fator motivador
principal para o consumo de carne de frango
(71%), seguido de saude (41%) e preco (22%).
Os resultados mostram diferengca entre as car-
nes, conforme teste do qui-quadrado realizado
(p<0,05) (Tabela 2).

Em relagdo ao fator saude, os dados
deixam claro a diferenca entre as classes A/B
(56%) e D/E (29%). Isso significa que a saude é
mais importante para as classes A/B do que para
as classes D/E na decisao da compra de carmne de
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'0 total das colunas supera 100% porque foi permitida mais de
uma resposta por entrevistado.
Fonte: Dados da pesquisa.

Estudo realizado por Bogue; Coleman;
Sorenson (2005), na Irlanda, revela que fatores
como género, idade e classe de renda influen-
ciam o consumo de alimentos. Pessoas com ren-
da mais elevada, por exemplo, consomem ali-
mentos mais saudaveis e estdo mais conscientes
dos beneficios dos alimentos do que os indivi-
duos de renda mais baixa.

5 - DISCUSSAO
5.1 - Fator Satde

A relacdo da saude humana com o
consumo de carne de frango é discutida sob duas
dimensdes: a existéncia de antibidticos® na carne
de frango e os niveis de colesterol e &cidos gra-
XO0S presentes.

®0 uso de horménio na alimentacdo animal ndo é discutida
neste estudo, um vez que sua utilizagéo € proibida no Brasil,
por meio do Decreto Federal n. 76.986, de 06/01/1976, que
diz textualmente em seu artigo 6% "E proibida a adicdo de
horménios em alimentos para animais, de conformidade com
a legislagdo em vigor".



5.1.1 - Antibidticos

A inocuidade dos alimentos de origem
animal destinados ao consumo humano é muito
discutida na literatura de saude publica (MON-
TEIRO; MONDINI; COSTA, 2000; OLIVEIRA;
MENDONGCA; CHAGAS, 2004). A seguranga do
alimento, com a chegada do século XXI, tornou-se
um conceito ndo mais passivel de discussdes e
contestagbes para a humanidade. O desenvolvi-
mento de novas pesquisas e a facilidade de aces-
SO aos seus resultados tém permitido melhor con-
trole, em termos de saude, dos alimentos consu-
midos pelo ser humano (OLIVEIRA e MENDON-
CA, 2004). A preocupagdo basica, em matéria de
seguranca do alimento, com relacdo a carne de
frango, centrava-se na presenca de residuos qui-
micos verificados no meio ambiente, de medica-
mentos ou de agentes toxicos acumulados nos te-
cidos dos animais. No entanto, recentes descober-
tas de patédgenos microbianos inécuos aos seres
humanos alteraram essa perspectiva (OLIVEIRA;
MENDONCA; CHAGAS, 2004).

A partir do momento em que as aves
passaram a ser produzidas em confinamento,
surgiu uma variedade de doencas (BOTTEZINI;
CORSO; VEIT, 2002). E fato que, desde o século
passado, algumas moléculas de antibidticos sao
usadas na producao de frangos, permitindo melhor
desempenho das aves. Ha evidéncias que aditivos
antimicrobianos adicionados nas ragbes causam
aumento de peso, diminuicdo do tempo para atin-
gir o peso necessario para abate, diminuicdo no
consumo de ragado e, dentre outros, previnem pa-
tologias infecciosas e parasitas, diminuindo, assim,
a mortalidade (PARLEMO NETO, 2004; BOTTE-
ZINI; CORSO; VEIT, 2002; EDENS, 2003).

Os antibidticos sdo compostos quimicos
especificos produzidos por microrganismos que
possuem acéo bactericida ou fungicida. Atuam no
intestino das aves, selecionando a microflora intes-
tinal e, como consequéncia, eliminando microrga-
nismos produtores de toxinas, afinando as paredes
intestinais e, com isso, melhorando o aproveita-
mento dos alimentos (PADILHA, 2000; BOTTEZI-
NI; CORSO; VEIT, 2002).

Bellaver (2004) defende que as carnes
de frango sao saudaveis e nutritivas, pois as aves
néo respondem a doses de antibidticos de cres-
cimentos e nao ha produtos comerciais com es-
ses fins. Coloca, ainda, que esses antibidticos
adicionados a ragéo seriam digeridos pelas en-
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zimas digestivas das aves. Também Donoghue
(2003) afirma que os niveis de antibidticos no
rebanho de frango dos Estados Unidos estédo
dentro dos limites de seguranca impostos pelo
Food and Drug Administration (FDA) e pelo Agri-
cultural Department (USDA), apesar de muitos
consumidores ndo acreditarem.

Porém, séo comuns casos de intoxica-
¢ao de frangos por causa de drogas mal adminis-
tradas, dosagens erradas e combina¢do de pro-
dutos incompativeis. Os medicamentos s&o minis-
trados, via agua, sem ser considerada sua incom-
patibilidade com outros que estejam sendo veicu-
lados no premix da ragdo. Essas intoxicacdes
podem matar em média 20% do lote em apenas
72 horas e continuar matando as aves por varios
dias, mesmo com a retirada da solugéo (PATRi—
CIO, 2003). Os consumidores de carne e ovos
consomem esses antibiticos ao ingerirem os ali-
mentos € 0 excesso dessas drogas pode gerar
bactérias super-resistentes (BOTTEZINI; CORSO;
VEIT, 2002).

Discussoes cientificas ocorridas no final
da década de 1990, nos Estados Unidos e no
Canada, tém feito uma provavel associacéo entre
0 uso de antibiéticos no rebanho e a rapida dis-
seminagdo de bactérias resistentes nos seres
humanos. Por esse motivo, o FDA proibiu, em
1999, a maioria dos antibidticos usados como
promotores de crescimento. Na Europa, desde
1986 a Suécia eliminou o uso dos promotores de
crescimento. A Dinamarca reduziu o uso de anti-
bidticos e faz um controle rigoroso sobre sua
comercializacdo (SANTOS; GIL-TURNES, 2005;
PADILHA, 2000). No Brasil, o uso de anabolizan-
te para promover o crescimento de bovinos é
proibido dede 1986 (LEONARDO et al., 2005).

Na Unido Européia estdo proibidos
oficialmente, a partir de 2006, todos os antibioti-
cos que tém como unica finalidade a promocgéo
do crescimento de aves (Danmap, 1997; Halfhi-
de, 2003 apud EDENS, 2003; COUNCIL OF THE
EUROPEAN UNION, 2003). Nos Estados Unidos
ja ha empresas de servico de alimentacdo, como
0 McDonalds e o Kentucky Fried, que recusam
carne de frango tratada com promotores de cres-
cimento (EDENS, 2003).

As aves podem ser infectadas de dife-
rentes maneiras. A elevada densidade verificada
nos aviarios torna dificil o cumprimento de medi-
das de controle de patégenos. Os mais freqlien-
tes s@o a Salmonella (febre tiféide) e o Campylo-

Determinantes da Compra de Carne de Frango
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bacter (OLIVEIRA e MENDONGCA, 2004).

Salmonella sao microrganismos habi-
tantes da vesicula biliar e do trato intestinal dos
animais portadores; a infecgdo é produzida por
contaminacéo fecal, alimentos e agua; séo trans-
mitidas para os seres humanos por via oral, cau-
sando diarréia aguda e cronica de longa duragéo
e, posteriormente, podem provocar a morte do
ser humano num amplo espectro. O Campylo-
bacter é, também, um microrganismo que se
aloja no trato gastrointestinal das aves; a trans-
miss&o ocorre por meio de alimentos contamina-
dos, tanto para animais como para seres huma-
nos. Nos Uultimos, causam uma diarréia secretoria
semelhante a da colibacilose e da codlera, uma
diarréia aquosa aguda, posteriormente com san-
gramento, febre e vémito (THOMSON, 1991;
QUEVEDO, 2001; EDENS, 2003).

Esses microrganismos sdo encontrados
também no ambiente de criacdo das aves, local de
abate, meios de transportes, etc., trazendo prejui-
zo para toda a cadeia produtiva do frango. Tanto a
Salmonella quanto o Campylobacter ja sao resis-
tentes a antibidticos, resultando em infecgdes em
humanos veiculadas por alimentos (OLIVEIRA;
MENDONGCA; CHAGAS, 2004).

Por fim, os problemas sanitarios recen-
tes verificados na Inglaterra, com o aparecimento
da encefalopatia bovina (BSE), e na Bélgica, com
a contaminacgédo da carne de frango pela presen-
¢a de uma dioxina na ragéo, alertaram o mundo
sobre a seguranga do alimento. Hoje, é possivel
sumarizar duas grandes preocupagdes do Go-
verno e dos consumidores: a) residuos de medi-
camentos veterinarios em produtos de origem
animal e b) resisténcia microbiana na medicina
humana pelo uso de antibidticos, pois a Organi-
zacdo Mundial de Saude considera um risco
crescente a saude humana o uso de antibiéticos
(PALERMO NETO, 2004).

5.1.2 - Colesterol e acidos graxos

A influéncia da midia e a evolugdo do
conhecimento cientifico vém influenciando o com-
portamento das pessoas, que passaram a de-
monstrar maiores preocupacdées com a saude e
com o préprio corpo. Esses fatos elevam a procura
por alimentos com baixo nivel de gordura (FER-
REIRA et al., 1999; MCCARTHY et al., 2004).

As carnes, como grandes fontes de
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proteinas, sao constituidas de 60% a 80% de
agua, 15% a 25% de proteina e o restante de
gordura, sais, pigmentos e vitaminas. O colesterol
pertence ao grupo dos lipidios, presente no reino
animal. Pesquisa conduzida por Bragagnolo
(2001) compara os niveis de colesterol e lipidios
presentes nas cames. Na carne bovina foram ana-
lisados: contrafilé, coxao duro, coxao mole, mus-
culo e peito; na carne suina estudaram-se: bisteca,
lombo, pemil e toucinho; e na carne de frango
analisaram-se: carne branca (peito), carne escura
(coxa e sobrecoxa) e pele. As amostras foram
analisadas cruas e cozidas (Tabela 3).

TABELA 3 - Concentracdo de Colesterol em

Carnes
(mg/1009)
Carne Crua Cozida
Bovina
Contrafilé 51 66
Coxao duro 56 NR'
Coxao mole 50 NR'
Musculo 52 67
Peito 51 NR
Frango
Carne branca 58 75
Carne escura 80 124
Pele 104 139
Suina
Bisteca 49 97
Lombo 49 69
Pernil 50 82
Toucinho 54 56

'NR: nao realizado
Fonte: Elaborada com dados de Bragagnolo (2001, p. 4).

Dos cortes da came bovina, contra-filé e
musculo apresentam praticamente 0 mesmo nivel
de colesterol (66mg/100g e 67mg/100g, respec-
tivamente). Esses niveis s&o inferiores a carne
branca do frango (75mg/100g) e muito menores
que a came escura (124mg/100g) e a pele (139mg/
100g). Na carne de porco, o lombo apresenta ni-
veis de colesterol (69mg) semelhantes aos cortes
de carne bovina cozidas; mas, o pemnil (82mg/
100g) e a bisteca (97mg/100g) sao superiores.

Para reduzir o risco de doencas cardio-
vasculares, as recomendag¢des nutricionais sao
de consumir alimentos com baixo teor de gordu-
ra, isto é, segundo o Food Advisory Commitee,



da Inglaterra, alimentos contendo até 5% de gor-
dura séo considerados com baixo teor de gordu-
ra. Todos os tipos de carne bovina possuem
baixo teor de gordura, ja a carne escura do fran-
go e a pele estdo acima da taxa considerada
como saudavel (BRAGAGNOLO, 2001) (Tabela
4).

TABELA 4 - Concentragéo de Lipidios Totais em
Carnes Cruas

(9/100g)
Came Lipidios totais
Bovina
Contrafilé 2,4
Coxao mole 1,7
Coxao duro 1,9
Suina
Lombo 3,0
Permnil 5,0
Paleta 5,0
Toucinho 83
Frango
Carne branca 27
Carne escura 7
Pele 56

Fonte: Elaborada com dados de Bragagnolo (2001, p. 7).

5.2 - Preco

Estudos sugerem que a carne de fran-
go conquistou as donas de casa pelo preco, na
década de 1970, pois o preco do frango inteiro
era 40% menor que o de outras carnes. No en-
tanto, em média, 50% do peso do frango inteiro
se constitui de carcacga e liquidos, tornando o
valor real do seu peso proximo do valor da car-
ne bovina (SILVA e FABRINI FILHO, 1994).
Pesquisa realizada por Heinemann et al. (2003)
comparou o prego pago pelo grama de proteina
de diversos cortes de carne bovina e de frango.
O peito de frango inteiro, com 0sso, apresenta
menor preco de proteina do que dois cortes de
carne bovina, a alcatra e o acém. A coxa de
frango oferece proteina a um precgo inferior ao
da alcatra e similar ao do acém. O filé de peito
de frango apresenta preco de proteina menor
apenas que o da alcatra. Se o consumidor com-
pra peito de frango inteiro para obter o filé, seu
preco e do acém praticamente se igualam.
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6 - CONCLUSAO

Este trabalho fez uma analise do habito
de consumo da carne de frango em Campo
Grande, Estado do Mato Grosso do Sul (MS).
Foram entrevistadas 96 pessoas em suas resi-
déncias, responsaveis, sozinhas ou juntamente
com outra, pela compra de alimentos consumidos
pela familia.

Identificou-se que a mulher continua
sendo a maior responsavel pela compra dos ali-
mentos, mesmo aquelas que exercem atividades
remuneradas. A faixa etaria predominante é aci-
ma de 29 anos, casadas. Poucas delas conclui-
ram nivel superior e, apesar da preocupagdo com
a saude, o numero de praticantes de esporte é
relativamente baixo.

Dentre os motivos que levam ao con-
sumo da carne de frango, destaca-se a saude
na classe A/B, confirmando a hipétese Hj.
Quanto a H,, os resultados revelam uma suges-
tao de que o fator preco tem um comportamento
diferente entre as classes A/B e D/E. Porém, as
diferengas néo séao significativas para o tamanho
da amostra (n=96). No entanto, sabor é o de-
terminante principal para a compra de carne de
frango, confirmando Ha.

Os resultados mostram a preocupagao
dos clientes com a saude. A “saudabilidade” da
carne de frango é traduzida em leve, branca, de
facil digestéo e ter menos gordura. Estudo reali-
zado por Bragagnolo (2001) mostra que, em
termos de teor do colesterol, a carne bovina, a
carne suina e a carne branca de frango apresen-
tam valores semelhantes. A carne escura e a
pele de frango apresentam valores significativa-
mente maiores. Em suma, para Leonardo et al.
(2005), a carne bovina tem menor teor de coles-
terol que a carne de frango.

As condigdes econdmicas influenciam
na variedade de alimentos consumidos pelos
individuos. Ou seja, as classes sociais mais altas
tendem a comer maior variedade, seguindo as
recomendagdes nutricionais (HARRIS, 1986; BO-
GUE; COLEMAN; SORENSON, 2005).

Verifica-se na producdo da carne de
frango o uso de antibidticos, necessarios para o
controle de enfermidades que surgem nas gran-
jas superpopulosas. Em 80% dos casos, os anti-
bidticos sado usados de forma indiscriminada pe-
los produtores e em quantidade 40% superior ao
que as empresas industriais estimam. A Organi-
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zagdo Mundial da Saude (OMS) considera um
risco crescente para a saude humana o uso dos
antibidticos, pois nos Ultimos anos a ocorréncia
de bactérias resistentes aos compostos antibioti-
cos tem aumentado, podendo gerar micrébios
mais fortes (BOTTEZINI; CORSO; VEIT, 2002;
EDENS, 20083).

A percepgédo dos consumidores sobre
0 preco da carne de frango como sendo inferior
ao da carne bovina é discutivel. Verificou-se que
nem todos os cortes de frango sdo mais baratos
que os da carne bovina.

Os resultados revelam a existéncia de
assimetria de informacdo entre a industria de
alimentos e os consumidores. Rocha (1999) pro-
cura esclarecer algumas vantagens reconhecidas
sobre a importancia da carne vermelha na dieta
humana como fornecedora de proteina, vitamina
e sais minerais. No entanto, afirma que muitos
consumidores estdo convencidos sobre a melhor
qualidade das carnes brancas, principalmente
peixe e frango, simplesmente pelas acbes de
marketing, estruturadas em eficientes campanhas
de comunicacdo para a divulgagdo dos aspectos
positivos desses produtos.

Para Silva e Fabrini Filho (1994), as
estratégias de marketing adotadas para a carne
de frango tém sido bem-sucedidas, associando o
produto a saude, ao alto valor protéico, ao baixo
nivel de lipideos, contendo &cidos graxos nao-
saturados, em contraposicdo a carne vermelha,
induzindo ao preconceito da dificuldade digestiva,
com maior percentual de trigliceridios e gordura
intramuscular.

Apesar da ampla cobertura da midia es-
pecializada e das organiza¢bes nao-governamen-
tais sobre as implicacbes dos residuos de anti-
bidticos nas carnes, os consumidores nao pos-
suem uma clara compreensao sobre seus efeitos
(MCCARTHY et al., 2004), permanecendo a assi-
metria. A reducdo da assimetria se dé pela imple-
mentacado de campanhas de comunicagdo patro-
cinadas pela industria processadora, ou por asso-
ciacOes patronais, dirigidas aos consumidores. No
Brasil, ndo ha estudos que avaliem o hiato de
informacéo nas cadeias agroalimentares.

Estudo conduzido por Duffy; Fearne;
Healing (2005), no Reino Unido, revela que as
atividades de comunicacdo aos consumidores
sdo fragmentadas, apesar do seu interesse em
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saber sobre questbes relacionadas a produgédo
de alimentos para decidir o que comprar e comer.
Uma das dificuldades levantadas pelos autores
para a concepcdo de estratégias eficientes de
comunicacgao refere-se ao conflito existente entre
os elos das cadeias. E possivel que a realidade
do Brasil ndo difira daquela verificada na Europa.

Este estudo tem, pelo menos, duas li-
mita¢des. A primeira diz respeito ao pequeno ta-
manho da amostra (n=96), referendando este tra-
balho como uma pesquisa exploratdria sobre os
determinantes da compra de carne de frango. A
segunda limitacdo refere-se ao foco geografico
em uma Unica cidade do Brasil. E possivel que o
comportamento de compra seja diferente em
outras regides do Pais.

Apesar das limitacdes metodoldgicas,
os resultados sugerem as empresas mudancgas
em suas estratégias de producdo, tanto para o
mercado interno quanto, e sobretudo, para o
mercado externo.

Para a cadeia do frango, ha neces-
sidade de os agentes, incluindo os institutos de
pesquisa, buscarem sistemas alternativos que
permitam a redugéo do uso de antibiéticos na pe-
cuaria avicola, ja que, segundo Padilha (2000), a
utilizacdo desses medicamentos é indispensavel
nos sistemas atuais de producdo no Brasil. As
barreiras sanitarias que vém sendo impostas pela
Unido Européia e pelos Estados Unidos podem
comprometer as exportacdes brasileiras dessa
camne. Na Francga, segundo pesquisa conduzida
por Touraille (1992) apud Issanchou (1996), 80%
das pessoas declararam como “muito importante”
a nao existéncia de residuos de hormoénios e
antibiéticos na carne.

Por outro lado, a industria produtora de
carne bovina precisa fazer uma ampla campa-
nha promocional junto aos consumidores, médi-
Cos e nutricionistas com o intuito de esclarecer
sobre a qualidade da carne. Tilston et al. (1992)
e Unnevehr e Bard (1993) apud Issanchou
(1996) asseguram que os profissionais de saude
humana possuem uma elevada influéncia sobre
a adocgéo da dieta dos consumidores. Outro pon-
to importante para os processadores de carne
bovina € o uso de marcas para diferenciar a
qualidade dos produtos oferecidos pelas empre-
sas, conforme sugerem Issanchou (1996) e Fer-
reira e Barcellos (2001).
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DETERMINANTES DA COMPRA DE CARNE DE FRANGO:
saude ou preco?

RESUMO: Este trabalho tem como objetivo analisar o habito de consumo da carne de frango
para verificar quais os critérios de decisao utilizados pelos clientes. Para tanto, foi realizada uma pesqui-
sa exploratdria quantitativo-descritiva junto a uma amostra de 96 pessoas na cidade de Campo Grande
Estado do Mato Grosso do Sul, no més de abril de 2003. Os resultados revelam que, dentre os motivos
que levam ao consumo da carne de frango, destacam-se: o sabor em todas as classes de renda, satde
nas classes A/B e salde e prego nas classes D/E. Esses resultados parecem mostrar a existéncia de
assimetria de informagbes entre a industria processadora e os consumidores, ja que estudos indicam
que a carne de frango apresenta teor de colesterol e de gordura mais elevado que a carne bovina, alto
indice de antibidticos e pregos semelhantes entre as carnes.

Palavras-chave: Consumo de alimento, proteina animal, assimetria de informagées.

WHICH DRIVES POULTRY MEAT CONSUMERS:
health or price?

ABSTRACT: This work has as objective to analyze the habit of consumption of the chicken
meat to verify which decision criteria are used by consumers. For that purpose, a quantitative, descriptive
and exploratory research approach was accomplished with a sample of 96 purchasers near the city of
Campo Grande, in April 2003. The results reveal that among the main reasons leading to the consump-
tion of chicken meat across all the income classes surveyed is its flavor; the health factor prevails in the
A/B classes and health and price in the D/E classes. These results seem to show the existence of infor-
mation asymmetry between the processing industry and the consumers, since studies indicate that
chicken meat presents higher cholesterol and fat content levels than the bovine meat and a high level of
antibiotic residues, besides having a similar price to that of other types of meat.

Key-words: Food Consumption, Animal Protein, Information Asymmetry.
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