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Perfil do consumidor da carne de frango industrial e/ou caipira em trés
municipios do noroeste do Parana

RESUMO

Este estudo teve o objetivo de caracterizar o perfil do consumidor da carne de frangos
industrial e caipira, bem como identificar tendéncias acerca de intengdes, habitos e atitudes
desse tipo de consumo alternativo, por meio da aplicagcdo de formularios, divididos em
duas fases. Na primeira, foram aplicados 600 formularios em trés municipios do noroeste
do Parana (Londrina, Maringd e Campo Mourdao) no momento da compra, utilizando-se o
meétodo “survey”’, com perguntas espontaneas e de multipla escolha. Os consumidores
foram escolhidos aleatoriamente. Observou-se que a maioria dos consumidores eram
mulheres (57%), na faixa etaria de 24 a 44 anos. Os entrevistados dos trés municipios
possuem preferéncia equilibrada com relagdo ao método de conservagdo. Desses, 28%
compram congelados, 36%, resfriado em bandejas e 34%, resfriado, no agougue, e
geralmente consomem carne de frango duas a trés vezes por semana (67%) e compram
cortes especificos (83%). Na segunda fase, utilizou-se formulédrio online da plataforma
Google Forms, e foi escolhida somente a cidade de Maringd, com um total de 200
formularios, tendo-se em vista que as outras cidades de estudo ndo atingiram o nimero
necessario de respostas. Pode-se obter um panorama do consumidor de frango caipira neste
municipio. Quem mais consome esta carne sao as mulheres (59%). A aparéncia (61%) e a
origem do produto (13%) foram os atributos mais requisitados na hora da compra. A
maioria compra de modo informal, com preferéncia pelo frango inteiro (61%). Para quem
ndo consome frango caipira (38%), os motivos mais alegados foram a falta de
disponibilidade e o preco. Conclui-se que € essencial a divulgacdo de campanhas que
esclaregam acerca dos beneficios do frango caipira e o aumento de pesquisas nesse nicho
de mercado alternativo a fim de aumentar a inser¢ao desse produto no Brasil.

Palavras chave: perfil do consumidor, frango caipira, formulario, mercado alternativo,
hébitos de consumo.



Consumer profile of industrial chicken meat and / or free range in three
municipalities of the northwest of Parana state

ABSTRACT

The objective of this study was to characterize the consumer profile of the industrial chicken
meat and free range, as well as to identify trends in the intentions, habits and attitudes of this
type of alternative consumption through the application of forms divided into two phases. In
the first one, 600 forms were applied in three municipalities in the northwest of Parana
(Londrina, Maringd and Campo Mourdo) at the time of purchase, using the "survey"
method with spontaneous and multiple choice questions. Consumers were chosen
randomly. It was observed that the majority of the consumers were women (57%), in the
age group of 24 to 44 years. The interviewees of the three municipalities have a balanced
preference regarding the conservation method. Of these, 28% buy frozen, 36% cooled trays
and 34% refrigerated in the butcher's shop, usually consume chicken meat 2-3 times a week
(67%) and buy specific cuts (83%). In the second phase, the online form of the Google
Forms platform was used, only the city of Maring4 was chosen, with a total of 200 forms,
since other study cities did not reach the required number of answers. It is possible to obtain
a panorama of the consumer of hickory chicken in this municipality. Those who consume
this meat are women (59%). The appearance (61%) and the origin of the product (13%)
were the most requested attributes at the time of purchase. Most buy informally, with
preference for whole chicken (61%). For those who do not consume chicken (38%), the
reasons most alleged were lack of availability and price. It was concluded that it is essential
to publicize campaigns that clarify the benefits of white cabbage and increase research in
this alternative market niche in order to increase the insertion of this product in Brazil.

Keywords: consumer profile, free-range chicken, form, alternative market, consumption

habits

vi



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Notas atribuidas pelos consumidores para diferentes atributos referentes a carne de

vil



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Comportamento de Consumidor de AlImentos.. .........ccccceeiiiiienieeniieniieneeeeeene 8
Figura 2 - Género dos entrevistados - frangos industrial e caipira. .........cccoceverveieceeneenennnne 16
Figura 3 - Faixa etdria dos entrevistados - frangos industrial e caipira............cccocoeeeiieneenicnn. 17
Figura 4 - Renda familiar dos entrevistados - frangos industrial e caipira.........c...cccvverenernnne. 18
Figura 5 - Escolaridade dos entrevistados - frangos industrial e caipira. ..........cccceeeeerereneennne. 18

Figura 6 - Atributos considerados importantes no momento da compra de carne de frango
TNAUSTIIAL ..ttt et et et e e at e e st e e e e et e e se e e et e aneeebeeeneeenne 20
Figura 7 - Atributos considerados importantes no momento da compra de carne de frango
o731 11 SR 20
Figura 8 - Variaveis consideradas importantes pelos consumidores de carne de frango industrial
para 0 TOtUL0 AO PrOAULO. ....ciiiiiieeiie et e e e e e e e snae e ssee e sseeenneennnes 25
Figura 9 - Varidveis consideradas importantes pelos consumidores de carne de frango caipira
para 0 TOtULO dO PIOAULO. ..ueeieiieeee et e et eee e e e sneeesneeesneeenneeans 26
Figura 10 - Preferéncia do local de compra de carne de frangos industrial e caipira............... 27

Figura 11 - Preferéncia do tipo de acondicionamento da carne de frangos industrial e

CAIPITA. 1vteeuereeeteeeeaeeteaatereeateeeaasaee e seeeaaseeaansaeaansaeaansasesnsesassssaanssasasssaaasssaaassseenssseeassseensseesasseesnses 28
Figura 12 - Frequéncia de consumo da carne de frango industrial............c.cccooiieiiininnicniene. 29
Figura 13 - Frequéncia de consumo da carne de frango caipira. ........c.coecceevierieeniieeiennenienne 29
Figura 14 - Frequéncia da escolha do tipo de carne de frangos industrial e caipira................. 30
Figura 15 - Consumo de frango caipira pelos entrevistados ...........ccceeeererieninieicieenieenennene 31
Figura 16 - Motivos do ndo consumo da carne de frango caipira. .........cccceeeveveeeeveeceeeeeeeenene, 32
Figura 17 - Ocasides de consumo de frango CalPIra.......ccceeerveeerieeeieieeeieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 33

viil



2.1
2.2
2.3

3.1
3.2
3.2.1
322
33

4.1
4.2

4.3

4.4

4.5

4.5.1
452
453
4.5.4
4.5.5
4.5.6
4.5.7

SUMARIO

INTRODUGAO. ... sesenanaes 1
REVISAO DE LITERATURA .....coouuiiiiiiierereneesneeseseeesessessssesssesssesssesssessesnnes 4
Sistema de criacao de frango CaAIPITA .....ccvveeeeieieiieeeiie e 4
O comportamento do consumidor de carne de frango..........cccevvevvieieiieeniniiinennes 7
Perfil de consumidores de carne de frango...........cceeceeriiieiiniiieiiece e 8
MATERIAIS E METODOS.......ccomrvermeierreesnereesereseseesssessseessseessseeesssesessnesssenes 11
Formulario e dindmica da entrevista ........coooeeiiieiiiiiieieeeeee e 12
Tratamento dos termos CItAAOS .....c.eieuiiiiiiieeiieeiie ettt 13
Aplicagao da primeira fase do fOrmulario ...........ccccueeevieieiiieccie e 13
Aplicagao da segunda fase do formuldrio...........ccccvveeieiiieiiiiciiecce e, 14
ANALISE ESLAtISTICA ..eueeeiieiiieeiii ettt 15
RESULTADOS E DISCUSSAO . ....cciuiieinieiieiieeeneenseeissiesensissesessesseseseessesenes 16
Distribui¢ao da populag@o amostrada............cccveeeiiieeiieieiie e 16

Atributos considerados importantes no momento da compra de carne de frango
INAUSIIAL € CAIPITA ..eeeeeiiriiiieeiieeeee e et e et e et e e e e e et e e et e essneeessseeennneeasneeannes 19
Notas atribuidas pelos consumidores para diferentes atributos referentes a carne de
frango INAUSHIIAl € CAIPITA .......eiiiiiiiiiie ettt 23

Variaveis consideradas importantes pelos consumidores de carne de frango

industrial e caipira para o rotulo do produto..........cevveeeviieeiieeeiie e 24
Preferéncias no momento da COMPIa........cccueieiieeeiiieeiieeeiieeeeieeeiee e eee e e eaeeeas 26
Local de compra da carne de frangos industrial e caipira........cccccoeceiiceneiennnnnee. 26
Tipo de acondicionamento da carne de frangos industrial e caipira..................... 27
Frequéncia de consumo da carne de frangos industrial e caipira ........c.ccccceevrenennn. 28
Frequéncia da escolha do tipo da carne de frangos industrial e caipira ................ 30
Consumo de frango caipira pelos entrevistados ...........cceeeeeeieeriiriiieesiiieiiesieeieans 30
Motivos por ndo consumir a carne de frango CaIPIra .......cccveeeceveeeeeeeeceieecieeeeieenns 31
Ocasides de consumo da carne de frango caipira.........cocevveveeeeecieeneniieneeeeeeeene 32
CONCLUSAO .....coeiereeeseeser e ees s sss s sa et sesessseees 34
REFERENCIAS BIBLIGRAFICAS ......vriiureimereieeeneeeneeesseessseessesessesesenes 35

X



10

11

12

13

14

15

APENDICE A - Formulario habitos de consumo da pesquisa descritiva, realizada
com os consumidores de carne de frango nas cidades de Londrina, Maringd e Campo
IMLOUIAO. ...ttt ettt et et e e it e e at e e e bt e e eebeeeebeeeeas 39
APENDICE B - Continuagdo do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva realizada com os consumidores de carne de frango nas cidades de
Londrina, Maringd € Campo MOUTA0 .......ccueeeiiieeeiieeeiie e eeeee e 40
APENDICE C - Formulario hébitos de consumo da pesquisa descritiva, realizada
com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de Londrina, Maringé
e Campo Mourdao com Google FOrms ..........occuvieiiiieiiiieiieeeceee e 41
APENDICE D - Continua¢do do formulario hébitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de
Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms ..........cccoeveceeccencnnnnne 42
APENDICE E - Continuagdo do formuldrio habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de
Londrina, Maringa e Campo Mourdo com Google Forms ...........c.coovecieccinennnne. 43
APENDICE F - Continuagio do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de
Londrina, Maringa e Campo Mourdo com Google FOrms ...........cccevevevevciirncnnnns 44
APENDICE G - Continua¢do do formulario hébitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de
Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms .......c...cccovveceiccenennnnne 45
APENDICE H - Continua¢io do formulario hébitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de
Londrina, Maringa e Campo Mourdo com Google Forms ..........cccooveviicciicnnene 46
APENDICE 1 - Continuagdo do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de

Londrina, Maringa e Campo Mourdo com Google Forms ..........cccoooeiiiiiiiennnnen. 47



1 INTRODUCAO

A avicultura € um setor de grande dinamismo e importancia econdmico-social, no
contexto agropecudrio nacional. O consumo da carne de frango vem se colocando em
elevados patamares em todo o mundo, em fungdo de mudangas nos habitos de consumo, o
que leva a aumento na procura do produto (THOMAS et al., 2007).

A partir da década de 1930, a avicultura passou por algumas transformagdes como
a retirada de uma cultura de “fundo de quintal”. Essa situagdo ocorreu pela falta de proteina
animal para soldados no periodo da Segunda Guerra Mundial. Assim, tornou-se necessario
criar novas tecnologias para aumentar producao de carne de frango e diminuir o tempo para
produzi-la. Inicialmente esse processo de modernizacdo teve origem nos Estados Unidos,
com pesquisas para obtencdo de linhagens de frango mais eficientes e precoces. Junto com
a genética, vieram a evoluc¢do da nutrigdo e medicamentos especificos para frango de corte,
pelo grande sucesso obtido no segmento apds a Segunda Guerra Mundial, sendo que
idéntico segmento ocorreu na Europa no mesmo periodo (TAVARES; RIBEIRO, 2007;
QUEIROZ, et al. 2013).

O Brasil mantém, desde 2004, a posi¢ao de maior exportador mundial de carne de
frango. No ano de 2015 passou do terceiro para o segundo maior produtor de frango, com
12,9 milhdes de toneladas, atrds apenas dos Estados Unidos (18,261 milhdes de toneladas)
e superando a China (12,3 milhdes de toneladas). Do volume total de frangos produzidos
no Brasil no ano (2016), 66% foram destinados ao consumo interno e 34%, para as
exportacdes. Com isso, o consumo per capita de carne de frango foi de 41,1 kg por pessoa
(ABPA, 2017).

O Estado do Parana ¢ o principal Estado brasileiro em abate, processamento e
exportagdo de carne de frango e tem se destacado no contexto brasileiro, notadamente no que
se refere a sua estrutura industrial avicola de abate e processamento, com base em uma estrutura
cooperativa bastante consolidada, com destaque para a regido oeste paranaense. O Estado do
Parand, desde o ano de 2003, sobressai-se como o maior produtor de carne de frango do pais,
sendo responsavel pela producao de 33,46% do total produzido em 2016 (ABPA, 2017).

Conforme Souza et al. (2012), a avicultura ¢ uma atividade de grande relevancia no
Estado do Parand. O mesmo autor ressalta, ainda, que, no Estado, existem 7.482 produtores
integrados de frango. Indubitavelmente, as atividades de producado e de abate e processamento

de frangos de corte sdo de grande expressividade na economia paranaense.
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As empresas estdo cada vez mais preocupadas com o desenvolvimento de novos
produtos e a busca de maior competitividade no mercado, no entanto procuram fazer
aplicagdes de recursos em diversas etapas da cadeia produtiva, porém tais investimentos
impactam na rentabilidade dos produtores (PALADINO et al. 2016).

Caldas et al. (2015) consideram que o elo mais fragil da cadeia avicola de corte € o
representado por produtores rurais € que a avaliagcdo constante € minuciosa das unidades
rurais produtoras de aves assume fundamental importancia para a manutengao do equilibrio
alcangado pela cadeia nos ultimos anos. Dessa forma, ¢ essencial determinar causas que
podem afetar a rentabilidade da produgdo avicola a fim de se contribuir com o progresso
econdmico dos agricultores € o desenvolvimento de politicas publicas e privadas.

Thomas (2007) relata os fatores relevantes para a competitividade do setor: prego,
qualidade, sanidade dos produtos e capacidade de adaptagdo do subsistema produtivo as
exigeéncias dos diferentes segmentos de consumidores no mercado internacional. Amaral e
Mlay (2012) acrescentam que a racao €, também, considerada o insumo que mais determina
a eficiéncia e a rentabilidade da empresa avicola.

De acordo com Aguiar (2006), existem varios outros sistemas alternativos de producao
de frango pelo mundo, que tém caracteristicas semelhantes as da criacdo de frango caipira e
recebem outras denominagdes tais como “‘free-range”, organico, natural; “Label Rouge”,
campestre, seguindo as normas e especificagdes de cada pais, conforme as vérias exigéncias em
relacdo a linhagem, idade de abate, alimentacdo e area de acesso externo.

Oliveira et al. (2015) afirmam que o perfil do consumidor brasileiro de carne de
frango estd mais vinculado a qualidade e ndo apenas ao prego, buscando uma alimentagao
mais saudavel e preocupando-se mais com a satde. E nesse ambito que se insere o frango
caipira, tendo-se em vista a fatia do mercado composta por consumidores que demandam
por alimentos mais naturais e com sabor diferenciado (ROSSA, 2011).

A carne de frango ¢ um dos alimentos mais completos nutricionalmente, e seu
consumo tem crescido como alternativa barata para substituir a carne bovina, nas faixas de
renda mais baixas, principalmente nos paises em desenvolvimento. A carne de frango ¢
pobre em gorduras e rica em ferro, vitaminas do complexo B e proteinas de boa qualidade,

contendo amino4cidos indispensaveis ao ser humano (MENDES et al. 2016).



Silva et al. (2007) afirmam que o comportamento do consumidor compreende as
atividades envolvidas na aquisicdo € consumo de alimentos. Conforme Mendes et al.
(2016), conhecer os atributos que fazem as preferéncias do consumidor tem sido importante
area de estudos, auxiliando as empresas a desenvolver estratégias para garantir a
competitividade e a rentabilidade das cadeias de produgao.

Bridi et al. (2016) enfatizam que, nos dias atuais, uma parcela de consumidores
preocupa-se em consumir produtos de origem animal de sistemas de producdo ecologicamente
sustentavel. Essa demanda tem criado nichos de mercado alternativo de carne de frango, no que
se insere a procura por carne de frango caipira.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o pertil do consumidor de carne de frango tipo
industrial e/ou caipira por meio da aplicagao de formuléario em trés cidades noroeste do
Estado do Parand (Londrina, Maringd e Campo Mourdo), com a proposta de identificar
seus interesses quanto a compra da carne de frango tipo caipira € o quanto o consumo desta
¢ maior (ou menor) que o de frango industrial, buscando-se identificar tendéncias futuras
para suas intencdes, habitos e atitudes e, com essas informacdes, desenvolver estratégias

para o crescimento desse nicho de mercado.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Sistema de criagdo de frango caipira

Lana (2001) relata que, em 1988, foi introduzida no Brasil a linhagem de galinha caipira
francesa "Label Rouge", dando o primeiro passo para o desenvolvimento da avicultura
alternativa, que, hoje, no pais, representa pouco mais de 1% do mercado avicola, e seu
crescimento ainda ndo acompanha o potencial do mercado consumidor que ¢ cada vez mais
exigente em alimentos saudaveis e de qualidade.

A criacao de frangos de corte tipo caipira, de inicio, era regulamentada pela circular
n° 007, de 19 de maio de 1999, do Ministério da Agricultura, Pecudria ¢ Abastecimento
(MAPA), que informa os parametros a serem seguidos para que o produto possa ser
registrado como frango caipira ou colonial (BRASIL, 1999).

Segundo Rossa (2011), os frangos caipiras sdo conhecidos por diversos nomes nas
regides brasileiras como frango do tipo “caipira”, “colonial”, ou “da roga”. Para serem
designados como estilo “caipira”, devem atender as condi¢des de criagdo caipira conforme o
oficio circular da Divisdo de Operacdes Industriais/ Departamento de Inspe¢do de Produtos de
Origem Animal (DOI/ DIPOA) n° 007/99, de 19/05/1999. As aves utilizadas para a criagdo
caipira devem ser exclusivamente de racas proprias para esse fim, sendo vedadas linhagens
comerciais especificas para frango de corte.

Conforme Moreira et al. (2012), entre os mercados de produtos avicolas, existe um
segmento diferenciado, composto por consumidores mais exigentes, que demandam por
produtos de caracteristicas diferenciadas no sabor, na textura e nos aspectos nutricionais.
Figueiredo et al. (2014) relatam que, no Brasil, ha grande apelo pelo consumo e também pela
producdo de frangos em sistemas diferenciados.

Para Rossa (2011), a criagdo de frango caipira natural difere da do frango convencional
na alimentacdo, sendo que a do primeiro deve ser constituida por ingredientes de origem
vegetal, incluindo proteinas, com racao balanceada e complementada com pastagens, frutas,
verduras, hortali¢as e tubérculos. Assim, o mesmo autor ressalta que € proibido o uso de
promotores de crescimento ou de fArmacos de tratamento. A auséncia de antibidticos leva a um

maior tempo de abate e a uma maior taxa de mortalidade.



De acordo com Rossa (2011), houve grande necessidade de uma legislacao especifica
para nortear o setor de criagdo de frangos caipiras, entdo, criou-se um comité formado por
entidades e 6rgdos publicos do setor avicola: Associacdo Brasileira de Avicultura alternativa
(AVAL), Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA) - entidade que congrega grande
agentes do mercado da produgdo avicola do pais -, Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), MDA, Associagao Brasileira de Supermercados (ABRAS), Embrapa
(Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria) e Coordenadoria de Defesa Agropecuaria do
Estado de Sao Paulo (CDA/SAA-SP), a fim de elaborar a norma técnica NBR 16.389, de
08/2015, que trata dos seguintes aspectos: producao, abate, processamento e identificagdo do
frango caipira, colonial ou capoeira.

Na avicultura alternativa, utilizam-se aves com caracteristicas proprias, sendo que estas,
normalmente, apresentam taxa de crescimento diferente das linhagens industriais de corte.
Geralmente, sdo aves de crescimento mais lento, cujas exigéncias nutricionais devem diferir
das dos frangos de corte de linhagens industriais (MOREIRA et al. 2012)

Conforme Bridi et al. (2016), sdo definidas como frango caipira as aves oriundas de
racas ou linhagens de crescimento lento, destinadas a producao de carne, com idade minima de
70 dias e maxima de 120 dias, criadas de acordo com a normativa ABNT NBR 16.389, de 2015.
Na criagdo destas aves, o crescimento ¢ menos intenso, 0 bem-estar ¢ respeitado € o uso de
promotores de crescimento € ausente. Na agricultura familiar, a producdo de frango caipira,
além de diversificar a producgdo e gerar renda, oferece as familias proteina de boa qualidade
bioldgica.

Dessa forma, devem ser observadas as seguintes exigéncias:

a) Alimentacdo: Composicao por ingredientes, inclusive proteinas, unicamente de origem
vegetal, sendo inteiramente vetada a utilizacdo de promotores de crescimento de qualquer
espécie ou natureza;

b) Sistema de criagdo (manejo): As aves podem ser criadas em galpdes fechados, até
atingirem a idade de 30 dias. Apds este periodo, as aves devem ter acesso as areas externas,
denominadas piquetes, devendo ser soltas;

c) no periodo da manha as aves ficam soltas e recolhidas ao final da tarde, exceto quando
as condig¢des climaticas nao o permitirem; Idade de abate: No minimo 70 (setenta) dias; e
maxima de 120 (cento e vinte dias), em conformidade com essa Norma,;

d) Linhagem: Exclusivamente as ragas proprias para este fim. (NBR 16389, 2015).



Coelho et al. (2007) citam as principais linhagens de racas de frango caipira: Label
Rouge Pesadao, Label Rouge Pescoco Pelado, oriundas da Franga; Paraiso Pedrés, produzida
pela empresa Aves do Paraiso; Carijo Pesado, fornecida pela Avifran; Embrapa ou Colonial
041, produzida pela Embrapa Suinos e Aves; Caipirdo, 7P (Pinto Preto Pesado de Pasto de
Pescoco Pelado de Piracicaba), Caipirinha e Carijé Barbado, produzidas pela Esalq.

Santos et al. (2017) ressaltam que o sistema de criagdo de galinhas caipiras, seguindo o
modelo alternativo de producao, preconiza a construgdo de instalagdes simples e funcionais,
com a utilizagdo de recursos disponiveis na propria propriedade, sem que o produtor necessite
de investimentos altos. A produgdao do frango caipira nunca podera ser comparada a da ave
industrial, porém apresenta mais resisténcia as doencas, carne e ovos com sabor diferenciado e
pigmentados, permitindo comercializagdo a pregos maiores do que os preconizados para os
produtos industriais (JUNIOR, 2011).

Segundo Figueiredo et al. (2014), a convivéncia de criatorios sem monitoramento
sanitario com as granjas de produgdo comercial tem sido conflituosa. As dificuldades de
escala/logistica e controles sanitarios sdo os principais entraves ao desenvolvimento dessa
atividade em sistemas voltados para o mercado.

Para Junior (2011), desenvolver uma tecnologia que impulsione a criacdo de uma ave
doméstica, aliada a um melhor controle de uma cadeia produtiva do frango caipira, atividade
que ¢ encontrada em 99,9 % dos ntcleos agricolas familiares, ¢ a forma que a pesquisa tem de
inserir o frango caipira nos diversos mercados consumidores, principalmente porque ocorrem
maiores chances de os recursos naturais serem utilizados de forma mais racional, o que
indiscutivelmente torna uma producao ecologicamente correta.

Figueiredo et al. (2014) concluem que iniciar um empreendimento na producao de
frangos em sistema alternativo demanda consideravel esforco, por parte do empreendedor, em
conhecer os muitos elos da cadeia produtiva de producao de frango caipira. Dentre as principais
dificuldades estdo a falta de abatedouro proprio, alto custo de producdo em relagdo ao frango
industrial, necessidade de capital de giro, falta de assisténcia técnica, problemas de logistica de
abate, processamento e comercializacdo e auséncia de marketing especifico para o produto.

Uma estratégia de escopo, como no caso da produgdo de frango caipira, pode permitir
que o prémio de prego pago pelo consumidor possa transmitir-se ao montante, rentabilizando o
produtor, favorecendo o desenvolvimento rural sustentavel. Além dos beneficios a estes

pequenos produtores, a adogao de manejos de produgdo alternativos consiste em uma estratégia



para as empresas do setor driblarem a acirrada concorréncia existente no mercado (FILHO;
PEREIRA, 2017).

Segundo Figueiredo et al. (2014), os canais convencionais de comercializagao de carne
de frango caipira encontram dificuldades nos canais de distribuicdo, e poucas opgdes existem
em alguns pontos de venda. Entretanto, existe um sinalizador importante para o futuro da
criacdo de frangos diferenciados a medida que a producao industrial convencional encontra
dificuldades para contornar os efeitos colaterais da criacdo intensiva como, por exemplo,
aumento da incidéncia de morte subita por diversas anormalidades fisicas e/ou fisiologicas nos
frangos industriais. Eis um ponto chave para o desenvolvimento desse nicho de mercado
alternativo.

Ferreira et al. (2015) afirmam que o consumidor de frango caipira busca, no momento
da compra, levar em consideragdo alguns requisitos, sendo os mais importantes a qualidade e a
higiene, a origem do produto e uma variedade de produtos de qualidade no mercado, com preco
acessivel pelo fato de o pais ser um grande produtor de graos, que representa a base da
alimentacdo das aves. O mesmo autor classifica esses consumidores em dois tipos: o
consumidor nas areas rurais e o consumidor das areas urbanas. No entanto, afirma, ainda, que,
para o consumidor das areas rurais, o prego ¢ bem mais conta pelo fato de serem também os

produtores.

2.2 O comportamento do consumidor de carne de frango

O termo "consumo consciente" torna-se cada vez mais comum e evoca um consumidor
que compra produtos que julga serem produzidos sob condi¢cdes que preservam o0 meio
ambiente e que sao pautadas pela responsabilidade social. Diante disso, os consumidores se
veem mais atraidos em consumir produtos saudaveis, priorizando as caracteristicas
nutricionais e os beneficios que o alimento pode trazer a sua saide (OLIVEIRA, 2015).

Para confirmar essa preocupacdo dos consumidores com a saude, observa-se
procura mais acentuada por alimentos saudéaveis, com baixos niveis de gorduras,
principalmente as saturadas e o colesterol. Diante disso, por meio de questionamentos, €
importante conhecer o comportamento dos consumidores, as suas exigéncias € a satisfagao

com o produto (FERREIRA et al. 2015).



Raimundo et al. (2014) verificam alguns fatores que estdo relacionados ao
comportamento do consumidor de alimentos: do individuo, ambientais e do alimento. Os
fatores relacionados ao individuo sdo divididos em socioecondmicos e pessoais, j4 0s
ambientais envolvem o local da compra, conveniéncia, confiabilidade e eventos
especificos. No que se refere aos fatores do alimento, o consumidor tem exigéncias maiores
quanto as caracteristicas do produto como aparéncia, odor, textura, sabor, armazenamento,

preparo, dentre outros. Tais fatores podem ser observados na Figura 1.
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Figura 1 - Comportamento de Consumidor de Alimentos. Fonte: RAIMUNDO, (2014).

2.3 Perfil de consumidores de carne de frango

A carne de frango ¢ preferida pelos consumidores, por diversos motivos como por
possuir preco mais reduzido, nesse caso, compra-se o frango inteiro, que tem menor valor de
mercado. Outros preferem o frango por ser um alimento de maior qualidade nutricional, ja que
¢ uma carne considerada mais saudavel, por apresentar uma quantidade de gordura inferior,
quando comparada a carne bovina, e, ainda, vitaminas, minerais € proteinas que sao

perfeitamente suficientes para equilibrar uma dieta saudavel (SILVA et al. 2015).



Garcia (2017) relata que, com o aumento do consumo da carne de frango, as
preocupacdes dos consumidores quanto a qualidade do produto, a sade e a seguranca
alimentar também cresceram. O consumidor passa a buscar um alimento benéfico a saude, livre
de perigos microbioldgicos, quimicos e fisicos, porém com pregos acessiveis. Diante de tais
mudangas, tornou-se importante saber se o consumidor esta satisfeito com a carne de frango
que compra e consome, principalmente, em relagdo ao preco € a qualidade para, assim, atuar na
gestdo das empresas e componentes da cadeia produtiva, uma vez que os hdbitos de compra
possuem caracteristicas culturais e regionais distintas.

A analise do perfil dos consumidores ¢ uma ferramenta que permite interpretar os
habitos e necessidades dos clientes, possibilitando a conquista de novos mercados bem
como a satisfagdo daqueles. Compreender o comportamento do consumidor permite a
obtengdo de informagdes importantes para o desenvolvimento de novos produtos, para a
realizacdo de inovagdes, para auxilio em decisdes sobre politica de pregos, bem como para
identificar alternativas mais interessantes em termos de canais de distribuicao e publicidade
(GARCIA, 2017).

A representagdo do mercado do consumidor, citado por Raimundo et al. (2014),
refere-se a homens, mulheres, criangas, empresas publicas e privadas que necessitam ou
podem vir a procura para comprar determinado tipo de produto ou servigco que uma
empresa oferece. O autor ressalta, ainda, que, no Brasil, h4 alta complexidade, presente
tanto na organizagdo social como no ambito de crengas, valores, necessidades e desejos
que movem os individuos a adotarem certo padrao de consumo. Ha diversidade de perfis
de consumidores, os quais adotam suas maneiras de consumir de acordo com seu padrao
econdmico.

Para Junior et al. (2017), o perfil do consumidor esta relacionado, principalmente,
a melhoria dos indices populacionais de desigualdade social e distribuicdo de renda, que
permite que as classes de baixa renda aumentem o consumo de alimentos nas suas
refei¢des, incluindo subprodutos que antes ndo tinham condigdes de adquirir. O frango faz
parte desse cardapio. O mesmo autor ressalta, ainda, que o consumo de carne de frango no
Brasil cresce a taxas maiores que as das outras carnes. No entanto, observa-se que isso €

referente ao prego, pelo fato de este ser mais em conta para o bolso do consumidor.



Para Ferreira et al. (2015), os consumidores estdao evoluindo com rapidez pelas
respostas as mudangas sociais, culturais e econOmicas, resultantes do processo de
globalizacdo. Essas mudancgas no estilo de vida tém levado as pessoas a uma maior
praticidade na hora de adquirir o produto para o consumo. Isso faz o consumidor deixar de
usar os alimentos tradicionais, levando em consideracao a estabilidade econdmica que
permite que lhe escolher alimentos que quer comprar por este estar de acordo com seu
consumo rapido ou que para ndo perder tempo no preparo.

Aguiar (2006) conclui que ¢ importante conhecer e entender a percepgdao do
consumidor, porque este ¢ o agente final do processo produtivo. Dessa forma, as empresas
avicolas terao maior possibilidade de viabilizar seu trabalho e conquistar o mercado a medida
que conheg¢am melhor a atitude e expectativas do consumidor em relagdo aos seus produtos.

De acordo com Garcia (2017), quando se deseja estudar um tipo de mercado, deve-se,
primeiramente, conhecer e analisar os seus consumidores, pois sdo eles que adquirem 0s
produtos e servicos da empresa. Identificar o comportamento do consumidor possibilita a
empresa a adocao da melhor estratégia de marketing, uma vez que a satisfacdo do cliente esta

em primeiro lugar.
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3 MATERIAIS E METODOS

Os habitos de consumo de carne de frango pela populacdo das trés regides estudadas
foram determinados por meio de formuldrios. A fim de se aumentar a representatividade da
pesquisa, as entrevistas foram realizadas em dois periodos (manha e tarde), em locais diversos
da cidade (centro e bairros) e, ainda, em dias diferentes da semana (comego da semana e final
de semana) nos meses de agosto e setembro de 2017 (Tabela 1).

Foram selecionados, para a aplicacdo desta pesquisa, trés municipios paranaenses,
Londrina, Maringd e Campo Mourdo. A pesquisa foi desenvolvida em duas fases e aplicada nas
trés cidades (primeira fase) e somente em Maringé na segunda fase.

No Brasil, utiliza-se a definicdo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), de 2010, que classifica o porte das cidades como

4 pequena: até 100 mil habitantes. Em geral, depende do comércio local e
da movimentacdo da economia rural;

4 média: de 100 mil até 500 mil habitantes. Geralmente, atua como centro
regional das cidades proximas que dependem de seus servigos especializados;

v grande: mais de 500 mil habitantes.

Portanto, caracterizaram-se as cidades de Campo Mourdo como pequena (87.194
habitantes), Maringa, como de médio porte (357.077 habitantes), e a cidade de Londrina, com
506.701 habitantes, uma cidade de grande porte (IBGE, 2010).Na primeira fase, os 600
entrevistados foram abordados de forma aleatodria e individualmente nas trés cidades escolhidas
no Estado do Parana, Brasil, em supermercados e feiras livres, locais onde ¢ feita a compra de
carne de frango. Utilizou-se o método denominado survey, amplamente empregado em
pesquisas de opinido publica, de mercado e, atualmente, em pesquisas sociais. Este método €
feito por intermédio de uma entrevista, na qual varias perguntas relacionadas ao tema estudado
sao feitas aos participantes por meio da aplicacdo de um questionario estruturado para se obter
uma padronizagao do processo de coleta de dados (MENDES et al. 2016).

Na segunda fase, os 200 entrevistados da cidade de Maringa-PR receberam um link do
Google Forms, onde responderam questdes relacionadas a carne de frango caipira por meio de
formulario direcionado ao perfil do consumidor de carne de frango caipira, as demais cidades,

Londrina e Campo Mourao, nao atingiram o numero de 200 entrevistados por cidade.
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Os formularios foram aplicados via internet, pela plataforma Google Docs, utilizando-
se 0 método de pesquisa Google Forms. De acordo com Santos et al. (2015), nessa ferramenta
€ possivel criar pesquisas ou votacdes, preparar testes, bem como coletar outras informagdes,
de forma simples e rapida. Este aplicativo funciona de maneira on-line ou off-line,
possibilitando o acesso a partir de computadores, tablets e smartphones. Ainda, oportuniza a
criacdo, formatacao, divulgagdo e tabulacdo dos dados de uma pesquisa, de maneira répida,
facil e segura para o pesquisador. O fato de esse tipo de instrumento ndo ter custo de
desenvolvimento torna muito atrativa sua escolha para pesquisas em que nao existem recursos
disponiveis para investimento em estrutura e pessoal.

Vale ressaltar que, antes de dar inicio a elaboragdo do questionario no Google Docs, ¢
necessario ter um e-mail e acessar o Google Docs através do link: http://docs.google.com, em
algum browser (navegador de internet), inserindo-se os dados da conta para se realizar o login.

Ap0s isso, 0 Google Docs esta pronto para a elaboragao do questiondrio (SILVA, 2011).

3.1 Formulario e dinAmica da entrevista

A elaboracdo do formulario, a selecdo dos entrevistados, o sigilo das informagdes
coletadas e a dinamica da entrevista seguiram as determinacdes do codigo ICC/ESOMAR
(International code on market and social research), publicado pela European Society for
opinion and marketing reserch (ICC/ESOMAR). Os consumidores foram abordados e, em
seguida, foi aplicada uma lista de questdes acerca do habito de consumo de carne de frango.
Desse modo, procurou-se assegurar que o entrevistado realmente tivesse o habito de consumir
tal carne e que ele poderia se lembrar dos fatores responsaveis por sua decisao de compra.

Na primeira fase, enquadra-se a pesquisa de campo, em que foi desenvolvido um
formulario (Apéndices A e B) composto por quatro questdes discursivas e de multipla escolha,
que eram lidas exatamente da forma como eram apresentadas, ndo havendo nenhum tipo de
estimulo/indugdo as respostas a fim de se minimizar o efeito de cada questao sobre as seguintes.
As respostas foram anotadas pelo proprio entrevistador. Antes de se iniciar a entrevista
propriamente dita, era preenchido um cabegalho em que se anotavam o género e idade do

entrevistado, a data, o horario da entrevista e o supermercado escolhido.
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Na segunda fase da pesquisa, aplicou-se um formulério online na plataforma Google
Forms (Apéndice C) e foi disponibilizado um link composto pela questdo espontanea acerca de
em qual cidade que reside o entrevistado, a questido seguinte abordou sobre o consumo carne
de frango caipira, ndo havendo nenhum tipo de estimulo/inducdo as respostas, também para se
minimizar o efeito de cada questdo sobre as seguintes. As respostas foram salvas no proprio
Google Forms apds o envio das respostas das questdes, neste mesmo link havia perguntas sobre
género, idade, escolaridade e renda familiar.

No Apéndice E, existe uma pergunta inicial relacionada diretamente ao consumo de
carne de frango caipira, e, caso o entrevistado responda SIM, ele continuara participando da
pesquisa, isso permitird ao pesquisador determinar o percentual de pessoal na amostragem que

consome, de fato, a carne de frango caipira.

3.2 Tratamento dos termos citados

3.2.1 Aplicagdo da primeira fase do formulario

Na primeira fase, as frequéncias, preferéncias e habitos de consumo, o conhecimento
sobre qualidade de carne foram determinados por meio de perguntas objetivas de respostas
espontaneas (1 e 4) e estimuladas (2 e 3) (Apéndice A). Todas as respostas foram anotadas
exatamente como respondidas.

Nas questdoes 1 e 4 (Apéndice A), somente as trés primeiras respostas dadas foram
consideradas, a primeira resposta valia 3 pontos, a segunda, 2, e a ultima, 1 ponto. Como as
respostas eram espontaneas, e, portanto, nao padronizadas, foram analisadas e classificadas de
acordo com a caracteristica sobre a qual faziam referéncia, nos seguintes conjuntos: qualidade,
validade/seguranga, apresentacdo, higiene do estabelecimento, pre¢o, marca e preparo.
Exemplo: cor, coloragdo, aparéncia e vermelho pertencem ao mesmo grupo referéncia.

Esses indicadores ou atributos de qualidade da carne sdo classificados conforme seu
significado, de acordo com o modelo perception of quality for beef, proposto por Acebron e
Dopico (2000). Desse modo, foi possivel quantificar o nimero de vezes em que era feita
referéncia a cada indicador, a partir das respostas originais. Para se realizar a classifica¢do, cada
termo citado foi apresentado para dois especialistas em qualidade de carne. Caso ndo houvesse
concordancia quanto a classificacdo do termo, este era apresentado a um terceiro especialista

para solucdo da duvida.
13



Na questao 2 foi utilizada uma pergunta estimulada para se verificar a forma de
exposi¢ao de venda da carne preferida pelo consumidor, resfriada, congelada e cortada/separada
pelo agougueiro. Normalmente, o comprador encontra estas trés formas de apresentacdo da
carne a0 mesmo tempo no supermercado, podendo optar livremente pela forma que lhe for mais
conveniente.

No item 3, os consumidores atribuiram notas de 0 a 10, definindo o grau de importancia
na hora da compra de cada variavel citada: embalagem, higiene do estabelecimento, marca da
carne, validade, preco, inspe¢do, maciez, origem ou produtor e informacdes do rétulo.

Em um segundo momento, ainda foram aplicadas mais dez perguntas estimuladas de
multipla escolha para se estabelecer o perfil do entrevistado (escolaridade e renda) e os habitos

de consumo da carne de frango caipira (Apéndice B).

3.2.2 Aplicagdo da segunda fase do formulario

O levantamento das frequéncias, preferéncias e habitos de consumo, o conhecimento
sobre qualidade de carne frango caipira foram determinados por meio de perguntas objetivas
de respostas espontaneas e estimuladas, realizadas de forma pratica através do Google Forms,
um dos aplicativos que fazem parte do Google Drive. Para todos os tipos de questdes, ha a
possibilidade de tornar a(s) pergunta(s) obrigatdria(s), de modo que o formulério s6 podera ser
enviado se todas as questdes obrigatdrias estiverem respondidas. O formulario construido pode
ser disponibilizado através de um endereco eletronico e, quando preenchido pelos respondentes,
as respostas aparecem imediatamente na plataforma Google Forms Forms, dessa forma os
dados coletados na pesquisa sdao enviados apos o encerramento da aplicagdao do formulario pelo
pesquisador e ficaram armazenados no banco de dados da plataforma Google Forms. A partir
disso foi feita a andlise de cada formulério de forma répida e 4gil, demorando apenas algumas
horas para formar os graficos necessarios para a realizagao da discussao dos dados da pesquisa.
Essa € uma das principais vantagens no seu uso a visualiza¢ao dos dados coletados. As respostas
aparecem organizadas em uma tabela, em que cada coluna corresponde as resolucdes de uma
questao e cada linha, a um respondente. Essa planilha pode ser exportada em diversos formatos,
inclusive como uma planilha Excel.

As questdes do formuldrio Google Forms (Apéndice C a I), seguindo a mesma
metodologia da primeira fase, sdo acrescentadas trés questdes relacionadas ao consumo de

carne de frango caipira.
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3.3 Analise estatistica

As respostas ao formulario referentes as duas fases da pesquisa foram analisadas,
usando-se software versdo IBM SPSS v. 20 (IBM Corp. Released, 2011). Foram realizados
procedimentos de estatistica descritiva para a elaboragdo do perfil dos entrevistados. Para
analise das respostas dentro do mesmo grupo de entrevistados, foram empregados analise de

varidncia (ANOVA) e os testes de Duncan e Teste T para comparacdo entre as médias.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Distribuig¢ao da populagdo amostrada

Conhecer o perfil do consumidor significa entender seu comportamento de tomada de
decisdao no momento e local de compra e as formas de consumo, além de aspectos qualitativos
envolvidos, como género, escolaridade, renda e idade dos individuos, buscando atender as suas
necessidades (OLIVEIRA et al. 2015). E, nesse contexto, busca-se verificar se o consumidor
de carne de frango industrial difere-se do consumidor de carne de frango caipira quanto aos
fatores citados anteriormente na cidade de Maringa-PR.

A anadlise de distribui¢do de frequéncias permitiu observar predominio de entrevistados
do género feminino, sendo 57% nos consumidores de frango industrial e 59% nos consumidores

de frango caipira (Figura 2).

Industrial Caipira

m Feminine

Figura 2 - Género dos entrevistados - frangos industrial ¢ caipira.

Portanto, observa-se que as mulheres, em sua grande maioria, sdo responsaveis pela
decisdao de compra da familia e passou a obter produtos antes adquiridos pelo homem,
confirmando a inversao dos papé€is de compra, observada na década de 1990. Outros autores
também encontraram, em sua pesquisa de consumidores de frango, que a maioria foi composta
por individuos do sexo feminino (GARCIA et al. 2017; FRANCISCO et al. 2007).

Ainda, sabe-se que o grupo formado por mulheres pode ser considerado mais exigente,
principalmente em relagdo aos atributos visuais de qualidade e informagdes da embalagem.
Dessa forma, torna-se cada vez mais importante conhecer as perspectivas e tendéncias de cada

género, oferecendo, assim, produtos e servigos condizentes com suas necessidades.
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Dentro da varidvel faixa etaria, a maior parcela da populacdo encontra-se com pessoas
entre 25 a 44 anos (mais de 60%) (Figura 3). Portanto, nessa faixa etaria se verifica a maior
concentragcdo de pessoas economicamente ativas no local estudado. Alguns estudos apontam
que pessoas com idade 35 e 54 anos representam 1/4 da populagao e sdo responsaveis por mais
da metade da renda gerada no pais, e que, portanto, o mercado estd lidando com uma populagao

relativamente jovem, sendo necessarias estratégias de marketing mais eficientes e centralizadas.

Industrial Caipira

= Ate M anos

B25 - 34 anos

35 -4 amos

B45 - 34 anos

B Acmma de 53 anos

Figura 3 - Faixa etaria dos entrevistados - frangos industrial e caipira.

Em comparagdo com a pesquisa de Silva et al. (2015), no municipio de Jatai-GO, a
maioria dos entrevistados (28,03%) apresentou idade entre 18 e 29 anos, a com mais de 50
anos foi responsavel por 21,97%, ou seja, as faixas etarias de consumo variam regionalmente.

Oliveira et al. (2015) enfatizam essa variedade em sua pesquisa na cidade de Julio
Borges-PI: observaram que a maioria (30%) dos consumidores de frango tem idade entre 31 e
40 anos e 24% na faixa etaria de 41 a 50 anos.

Houve predominio de entrevistados com renda familiar de dois a seis salarios minimos
(Figura 4), seguido de até dois saldrios minimos, no frango industrial, com 32% dos
entrevistados, porém, no frango caipira, a segunda maior populacao caracteriza-se acima de dez
salarios minimos, isso pode ter ocorrido pelo fato de o frango caipira ser um produto mais
oneroso, quando comparado ao frango industrial, quanto maior a renda, maior o consumo de
carnes e de produtos diferenciados, como € o caso do frango caipira. A carne de frango
industrial é considerada uma das fontes de proteina mais baratas do mercado, enquanto a de

frango caipira custa mais caro que a do convencional.
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Figura 4 - Renda familiar dos entrevistados - frangos industrial e caipira.

Silva et al. (2015) relatam que, no municipio de Jatai-GO, a renda familiar da maioria
dos consumidores de frango (56,82%) estava entre dois e quatro salarios minimos, sendo que
20,45% afirmaram estar em um grupo que recebe entre cinco e dez salarios minimos mensais.
Observou-se que 14,39% dos que responderam a pesquisa t€ém renda familiar menor que dois
salarios, e uma parcela pequena, de 8,34%, possuia renda entre dez e mais que 40 salarios. Tal
comparagdo mostra que todas as classes sociais conseguem ter livre acesso ao consumo de
frango.

Com relagdo a escolaridade, a pesquisa revelou a maior participagao de consumidores
com nivel de instru¢do igual ou cursando o ensino médio (Figura 5). Observa-se maior

porcentagem de consumidores de frango caipira com graduacgao e pds-graduacao.

Industrial Caipira
9% = Atd emsine médio
® At mraduacdo
Pée-mradmeio

Figura 5 - Escolaridade dos entrevistados - frangos industrial e caipira.
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Igualmente, como todas as caracteristicas socioecondmicas citadas anteriormente,
conhecer o nivel de escolaridade do consumidor ¢ de fundamental importancia, ja que
consumidores com diferentes graus de instrucao tém necessidades distintas e esperam, portanto,
serem atendidos de forma diferenciada. O aumento da escolaridade da populacdo ¢ reflexo da
expansao da educagdo no pais, observada na ultima década. Portanto, os consumidores, cada
vez mais, passam a analisar, de forma mais critica e seletiva, as opgdes de produtos e servigos
antes de efetivar a compra.

E interessante ressaltar que a escolaridade e o consumo relacionam-se de regido para
regido, € o que afirma a pesquisa de Silva et al. (2015), segundo a qual, no municipio de Jatai-
GO, o grau de formagao era, em sua maioria, composto por pessoas com ensino superior
incompleto, completo ou pos-graduados, representando uma parcela de 48,48% dos

entrevistados.

4.2 Atributos considerados importantes no momento da compra de carne de frango industrial

e caipira

A partir da coleta de dados das respostas espontaneas, os formuldrios foram tabulados e
classificados de acordo com a caracteristica sobre a qual faziam referéncia (Figura 6 e 7). Os
atributos mais pontuados na carne de frango industrial foram aparéncia, prego e validade,
enquanto no frango caipira foram aparéncia, origem e caracteristicas sensoriais.

O atributo aparéncia foi considerado o fator mais importante, resultado esperado e
amplamente relatado na literatura. Provavelmente, esta categoria destacou-se, pois foram
classificados itens como cor, aparéncia, aspecto, tipo, estado visual, limpeza na seccao e esses
sao atributos visuais de qualidade de carne que podem ser observados no momento da compra
e correlacionados com os atributos sensoriais da carne.

Nesse item, o atributo mais citado foi a cor da carne e a da pele. A atratividade ao
produto esta diretamente relacionada com fatores como cor e exsudagdo. A cor da carne € um
dos primeiros atributos a serem observados pelo consumidor, tendo, portanto, grande

importancia na decisdo de compra.
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Esses atributos sao importantes para se identificar a carne PSE, do inglés “Pale, Soft
and Exudative”, que significa palida, flacida e exsudativa, causada por problemas de estresse
no momento do abate, o que eleva o teor de lactato (redu¢do de pH) que, juntamente com a
temperatura alta do musculo, provoca um estado em que a carne libera agua, torna-se flacida e
com coloragdo amena. O consumidor pode ndo conhecer esses conceitos a fundo, porém

consegue identificar que a carne possui baixa qualidade.

Industrial = Aparéncia

m Preco
Validade
B Caracterizficas se1zoriais e moiTiconals

u Cortes/preparc

B OngenMarca Procedéncia

Embalagem e procezzamento

Figura 6 - Atributos considerados importantes no momento da compra de carne de frango industrial.

Caipira

* Camactenisticas senzoriaiz @ mericonais

- Origem

+ Seguranca

Figura 7 - Atributos considerados importantes no momento da compra de carne de frango caipira.
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Conforme Bonamigo (2012), as caracteristicas observadas pelo consumidor sdo cor,
odor, aparéncia e sabor da carne, que variam conforme os sistemas de produ¢do de frango.
Oliveira et al. (2015) afirmam que, no municipio de Julio Borges-Pl, as caracteristicas
sensoriais também foram importantes no momento da compra da carne de frango. O odor e a
cor sao os atributos sensoriais mais importantes € isso demonstra que o consumidor conhece a
importancia de tais caracteristicas na qualidade do produto, sendo a cor um forte indicativo.

Outro fator importante ¢ que a carne de frango caipira costuma ser diferenciada na
textura, quando comparado ao frango industrial, por diversos fatores intrinsecos ou extrinsecos
ao animal, e por isso foi o parametro mais citado no termo caracteristicas sensoriais do produto,
enquanto que, no frango industrial, destacam-se as informag¢des nutricionais.

O segundo item mais pontuado na carne de frango industrial foi o preco, e, no frango
caipira, teve média importancia. O preco ¢ um atributo importante na tomada de decisdao e muito
provavelmente tem sido levado em consideragdo pela crise financeira que o pais enfrenta. De
acordo com Oliveira et al. (2015), o prego do frango € mais acessivel, comparado a outros tipos
de carne, pelo fato de o Brasil ser um grande produtor de graos, que representam a base da
alimentacdo das aves. No entanto, quando o consumidor busca a carne de frango caipira,
automaticamente se subentende que se trata de um produto com maior valor agregado. O frango
caipira ndo compete, em escala de producao e custo, com o frango industrial, mas em qualidade
e sabor da carne, atendendo a uma fatia de mercado que paga mais por essas caracteristicas de
apelo ecologico.

Em seguida, a qualidade foi classificada como importante no frango industrial e pouco
pontuada no frango caipira. Percebe-se, nesta pesquisa, que os consumidores, de maneira geral,
valorizam a qualidade do produto, porém trata-se de um conceito, porque varia conforme o
mercado ao qual o produto se destina. Segundo Silva et al. (2015), a qualidade de um produto
pode ser definida como o conjunto de atributos que satisfazem o consumidor ou até mesmo

que superam as expectativas iniciais deste.
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A validade do produto também foi bem pontuada no frango industrial. Quando o produto
nao ¢ armazenado nas condi¢des adequadas ou passa do tempo de consumo, além de perder
suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, também pode propiciar o desenvolvimento de
micro-organismos, o que oferece certo risco a saude do consumidor (FRANCISCO et al. 2007).
Esse atributo pode ter menor importancia para a carne de frango caipira pelo fato de o
consumidor ter acesso a carne oriunda do sistema informal, de um recém-abatido e caracterizar
esse produto como “fresco”, dando lugar a preocupagdes como seguranga e origem, citados em
20% das respostas.

Em seguida, outro aspecto considerado foi o de cortes/método de preparo da carne de
frango industrial. O frango inteiro tem perdido espago nos ultimos anos, conforme dados da
Unido Brasileira de Avicultura - UBABEF (2014). Atribui-se esse fendmeno a busca crescente
por alimentos mais praticos de preparar, principalmente pela inser¢ao feminina no mercado de
trabalho. Outro fator que pode influenciar ¢ a diminui¢do da quantidade de individuos numa
mesma moradia, pois certamente seria mais trabalhoso preparar um frango inteiro (OLIVEIRA
et al. 2015). Porém, no frango caipira, a separagdo da carcaga ¢ incomum, sendo encontrado,
na maioria das vezes, somente o frango inteiro.

Quanto as caracteristicas sensoriais € nutricionais da carne, percebe-se preocupacao
significativa. Junior et al. (2017) consideram que o sabor estd diretamente ligado a qualidade
do produto e relatam que, na cidade de Jodo Pessoa-PB, 42% dos entrevistados disseram que
sua preferéncia era determinada pelo sabor da carne, 24%, pelo habito de consumo e 21%, pelo
valor nutritivo, apresentado pela carne. Oliveira et al. (2015) ressaltam que a carne de frango ¢
associada, pelas estratégias de marketing, a um produto de alto valor nutritivo, baixa quantidade
de lipidios e de facil digestao.

Sobre a origem e procedéncia da carne, o consumidor mostrou-se preocupado,
principalmente os consumidores de frango caipira. Mendes et al. (2016) relatam que o
consumidor tem dado preferéncia a carne proveniente de sistemas de criagdo em que os animais
possuem rastreamento e certificacao. Além disso, buscam informacdes se eles ingerem produtos
quimicos ou ndo e sobre as condigdes de bem-estar. Na pesquisa desses autores sobre o
consumo de carne de frango em Janatiba-MG, 27,1% afirmaram ndo consumir carne de frango,
sendo que 3,87% disseram que ndo a consumiam pelo fato de a carne ter residuos de
antibioticos; 1,94% nao aprecia a carne e 8,39% das pessoas afirmaram que ndo consumiam a

carne de frango por pensar que esta contém hormdnios. Com relagdo a aplicag¢do de principios
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de bem-estar na produgao de aves, 78,06% dos entrevistados ja ouviram falar no assunto e 83,23
% aceitariam pagar mais caro por um produto advindo de aves criadas segundo esses principios.

Ao mesmo tempo em que se fala em consumidores cada dia mais exigentes, ainda existe
uma pequena parcela (2%), encontrada nesta pesquisa, que ndo levam nada em consideragdo no

momento da compra.

4.3 Notas atribuidas pelos consumidores para diferentes atributos referentes a carne de frango

industrial e caipira

A Tabela 1 apresenta as respostas da pergunta estimulada com atributos pré-definidos,
em que o consumidor tinha que pontuar, com notas de 0 a 10, os atributos de embalagem,
higiene, marca, validade, preco, inspecao, maciez, origem ou produtor e rétulo. Os itens mais
pontuados, tanto para o consumidor de frango industrial como para o de caipira, foram higiene,
inspecao e validade, mostrando que a cadeia ainda tem que melhorar atributos considerados
basicos e indispensaveis na comercializacdo do produto, pois ainda preocupam os

consumidores, sendo que esses trés atributos devem ser garantidos e previstos em lei.

Tabela 1 - Notas atribuidas pelos consumidores para diferentes atributos referentes a carne de frango.

Atributos Industrial Caipira

Embalagem 8,75 7,91%
Higiene 9,56 9,70
Marca 7,95 *5,87
Validade 9,65 9,29
Preco 8,92 8,02
Inspecgao 9,03 9,25
Maciez 8,81 8,22
Origem ou produtor 8,68 8,46
Roétulo 9,07 8,41*

*Diferenca significativa
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Outro fator em que foram identificadas diferengas foi a preocupagdo do consumidor
com a relacdo a embalagem e ao rotulo do produto, sendo que as notas do frango caipira foram
menores. E, ainda, o consumidor de frango caipira pontuou a marca com nota inferior ao
industrial. Esse fato pode ocorrer por poucas empresas disponibilizarem esse tipo de produto,
nao havendo muitas opcdes de escolhas.

Oliveira et al. (2015) relatam que, no municipio de Julio Borges-PI, para os
consumidores, o item de maior importancia foi a embalagem (72%). Esta influencia na escolha
da marca, do melhor produto, na qualidade e resisténcia das carnes, pois altera o ambiente ao
redor, retardando a deterioracdo destas, € previne a evaporacao da umidade, evitando alteragdes
na aparéncia das carnes.

Os autores ainda citam que os consumidores classificaram os locais de compra como
atributo de seguranca, com garantia de produtos dentro dos padrdes de higiene e respeitando o
prazo de validade. Pode-se perceber que o quesito higiene ¢ muito considerado pelos
consumidores. Aguiar (2006) confirma, na sua pesquisa sobre o perfil dos consumidores de
frangos alternativos em trés cidades do Estado de Sdo Paulo, que a higiene foi um dos aspectos
mais importantes considerados na hora da compra, seguido pela aparéncia.

Os demais itens foram julgados com importancia intermedidria e semelhantes entre o

consumidor de carne industrial e o de caipira.

4.4 Variaveis consideradas importantes pelos consumidores de carne de frango industrial e

caipira para o rotulo do produto

O rétulo fornece as informacdes a respeito do produto e € considerado importante pelo
consumidor, conforme pontuado na Tabela 1. Portanto, foi perguntado ao consumidor quais os

atributos relevantes para constarem no rotulo, e esses estao descritos nas Figuras 8 € 9.
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Figura 8 - Varidveis consideradas importantes pelos consumidores de carne de frango industrial para o rétulo do
produto.

A rotulagem de carnes pode variar bastante de uma empresa para outra, pois nao
existe uma legislacdo especifica para este item. Porém devem ser itens obrigatdrios
instrugdes de conservacao (refrigeragdo ou congelamento), carimbo oficial de registro e
inspecao federal do Ministério da Agricultura, lista de ingredientes, composi¢do do
produto, ou seja, identificagdo do corte ou da peca, conteudo liquido, identificacdo de
origem, do lote, e, quando disponivel, identificacdo individual do animal, da data de
fabricagdo e prazo de validade.

As informacdes mais pontuadas para os consumidores de carne de frango industrial
foram validade e tamanho da letra. E, ainda, 20% dos consumidores responderam que o
rotulo ndo tem importancia, porém o consumidor de frango caipira mostra-se mais atento
a itens importantes como seguranca (validade e informacdes do abate), origem,

informacdes sobre o animal e composic¢ao nutricional, sendo, portanto, mais exigente.
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Figura 9 - Variaveis consideradas importantes pelos consumidores de carne de frango caipira para o rotulo do
produto.

Embora os rétulos credenciados ndo exibam informagdes sobre as condi¢des em que as
aves foram criadas ou processadas e nenhuma referéncia ao bem-estar dos animais, Erian &
Phillips (2017) relatam que o consumidor australiano pressiona os revendedores para que
rotulem adequadamente os produtos assim como os produtores, fabricantes e supermercados
para terem um sistema de rotulagem do bem-estar dos animais, bem como o pais de origem, as
técnicas de producgao e as condigdes de criacao.

E um direito do consumidor obter informagdes corretas sobre a composico e validade
dos alimentos, nos seus rotulos, a fim de evitar possiveis riscos no consumo de certos alimentos
e ter habitos alimentares recomendaveis. Francisco et al. (2007) enfatizam que os consumidores
de frango caipira estdo mais interessados em obter o maximo de informacdes a respeito do
produto que estdo comprando, especialmente aquelas que correspondem a qualidade do
produto, como data de validade, registro de inspecdo federal, certificacdo de qualidade e

adverténcia quanto a riscos de intoxicacao alimentar.

4.5 Preferéncias no momento da compra

4.5.1 Local de compra da carne de frangos industrial e caipira

A maioria dos consumidores de frango industrial prefere comprar carne no
supermercado (87%). Nesses estabelecimentos, além de encontrar diversas opcdes de carne
(congelada e resfriada), ainda podem-se comprar outros produtos, tendo-se praticidade no

momento da compra. Também, esses consumidores acreditam que o produto adquirido em
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pequenas mercearias as vezes nao possibilita uma higiene adequada aos alimentos, com produto
mal-estocado, que podem influenciar na qualidade do produto que € ofertado ao consumidor,

conforme mostra a Figura 10.

Industrial Caipira

Figura 10 - Preferéncia do local de compra de carne de frangos industrial ¢ caipira.

O consumidor de carne de frango caipira tem acesso a esse produto em diversos locais,
como supermercados, agcougues ¢ feiras. E, ainda, observa-se que a aquisi¢ao desse produto de
maneira informal € grande, sendo que 37% dos entrevistados responderam adquirir carne nesse
mercado. As normatizagdes e certificagdes, assim como os selos de qualidade, deram
oportunidade para grandes empresas e, principalmente, para pequenos produtores de
comercializar seus produtos alternativos com maior facilidade, alcangando, hoje, grandes redes

de varejo, em um mercado que até entdo era essencialmente informal (ROCHA et al. 2016).

4.5.2 Tipo de acondicionamento da carne de frangos industrial e caipira

O mercado oferece diversas opgdes de comercializagdo e de acondicionamento da
carne. Ao se questionar os consumidores de carne de frangos industrial e caipira,

observaram-se comportamentos semelhantes, conforme mostra a Figura 11.
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Figura 11 - Preferéncia do tipo de acondicionamento da carne de frangos industrial e caipira.

Quanto ao tipo ao tipo de acondicionamento, a maioria dos consumidores afirmou
que prefere carne resfriada, seguida de carne cortada na hora e, por fim, carne congelada,
0 que mostra um publico heterogéneo. A carne classificada como cortada na hora, para os
consumidores de frango caipira, em sua grande maioria, se refere ao frango “fresco” e
recém-abatido do mercado informal, pois 0 mercado de Maringéd ndo oferece esse frango
no balcao do agougue.

Silva et al. (2015) relatam que o frango, independente do corte, em 55,30% dos casos
era congelado, em Jatai-GO, uma vez que, diferente da carne bovina, o frango nao era preparado
no momento da compra, mas armazenado pelo consumidor para um preparo futuro, como, por

exemplo, nos finais de semana.

4.5.3 Frequéncia de consumo da carne de frangos industrial e caipira

Quanto a frequéncia de consumo semanal de carne de frango, observou-se que 36% dos
entrevistados informaram consumir frango duas vezes na semana; 31% relataram consumir trés
vezes na semana; 16%, uma vez na semana; 9%, quatro vezes na semana; € somente 8%
informaram consumo em cinco ou mais vezes na semana. A carne de frango faz parte do hébito
de consumo dos cidadaos, sendo consumida duas a trés vezes por semana pela maioria dos

entrevistados (67%), estes dados podem ser observados na Figura 12 a seguir.
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Figura 12 - Frequéncia de consumo da carne de frango industrial.

Garcia et al. (2017), em pesquisa acerca dos habitos dos consumidores de frango em
Aquidauana- MS, relatam também que apenas 6% dos entrevistados ndo consomem carne de
frango; 43% comem esse produto em média trés vezes por semana; 31%, duas vezes; 14%, uma
vez na semana; 5%, uma vez quinzenalmente; e 3% dos entrevistados ndo souberam dizer a
frequéncia de consumo.

No entanto, nos consumidores de carne de frango caipira, observa-se comportamento
diferente, ja que se trata de um produto diferenciado e mais oneroso, sendo consumido mensal

(44%) ou semanalmente (29%), conforme a Figura 13.

Caipira

Figura 13 - Frequéncia de consumo da carne de frango caipira.
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4.5.4 Frequéncia da escolha do tipo da carne de frangos industrial e caipira

Em relacdo a frequéncia da escolha do tipo de carne de frango industrial, verificou-se
que 82% informaram consumir partes/pedacgos; 14%, inteiro; 3%, processado; e 1%, temperado.

Silva et al (2015) afirmam que, em Jatai-GO, o peito de frango superou os outros tipos
de cortes no momento da preferéncia da compra, somando 40,15% dos entrevistados, € isso €
justificado pela facilidade de preparo desse tipo de corte. O frango inteiro representou 29,55%
da preferéncia de compra.

Ja o consumidor de carne de frango caipira consome esse produto, na maioria das vezes
(61%), inteiro, pois a oferta desse produto geralmente ¢ assim. Os dados podem ser conferidos

na Figura 14 a seguir.

Industrial Caipira
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Figura 14 - Frequéncia da escolha do tipo de carne de frangos industrial ¢ caipira.

4.5.5 Consumo de frango caipira pelos entrevistados

Do total de entrevistados nesta pesquisa (Figura 15), a maioria (62%) relata consumir
frango caipira em Maringa-PR. Em contrapartida, 38% negam consumir este tipo de carne. O
estudo de Lima Filho et al. (2005), na cidade de Campo Grande- MS, também demonstrou que
a maioria dos consumidores entrevistados ja consumiu frango caipira (41, 46%) e 29,88%
disseram que nao.

Percebe-se boa aceitacao da carne deste tipo de frango pelo consumidor. Lima Filho et
al. (2005) complementam que, dentre os motivos pelos quais os entrevistados nao consumiram
o frango caipira, destaca-se a falta de interesse. No entanto, boa parte deste grupo tende a sentir
interesse por experimentar, se houver mais divulgagdes acerca dos atributos desse produto.
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Figura 15 - Consumo de frango caipira pelos entrevistados

4.5.6 Motivos por ndo consumir a carne de frango caipira

Do grupo de consumidores que afirmaram ndo consumir o produto, 0s motivos
apontados foram, em grande parte, pelas caracteristicas sensoriais da carne (36%) (Figura 16).
Por ser uma carne mais demorada para cozinhar, corre-se o risco de ficar muito mais dura que
a carne de frango convencional, caso o tempo de cozimento ndo seja suficiente. Outros motivos
relatados foram indisponibilidade de compra (35%), falta de habito (10%), custo alto (10%),
insatisfacdo de comprar frango inteiro (7%) entre outros fatores (2%).

Lima Filho et al. (2005) também relataram os motivos do ndo consumo da carne de
frango caipira pelos entrevistados em Campo Grande — MS. Falta de oportunidade foi a resposta
da maioria (17,68%), seguida por ndo ser saudavel (4,27%), preferéncia por frango de granja
(3,05%), tipo de carne muito caro (2,44%) e falta de costume (1,22%)).

Percebe-se que os motivos em comum, neste presente estudo e no outro que foi citado
acima, foram a falta de habito de consumo e o prego da carne. De acordo com Bossolani et al.
(2012), ¢ essencial conhecer o publico consumidor, e, para melhorar a visibilidade de algum
produto, esta deve ser acompanhada de campanhas de esclarecimento aos consumidores.

Quanto ao critério preco, € um dos mais avaliados pelo consumidor na hora da compra,
sendo adquirido aquele produto que possuir valor justo. Bonamigo et al. (2012) enfatizam este
dado no seu estudo do perfil do consumidor de frango em Curitiba — PR. Portanto, o prego ¢
fator determinante para as classes média e baixa, tornando o frango o principal substituto da

carne bovina na hora da aquisi¢ao por apresentar valor mais acessivel a estas classes.
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Figura 16 - Motivos do ndo consumo da carne de frango caipira.

4.5.7 Ocasides de consumo da carne de frango caipira

Dos consumidores entrevistados, 48% consomem a carne do tipo caipira em eventos
especiais, 37%, em eventos do dia a dia e 15%, na residéncia de terceiros (Figura 17). Percebe-
se a falta de consumo no cotidiano do consumidor de frango caipira em relacdo ao de frango
convencional. Loureiro et al. (2014) afirmam que ¢ cada vez maior o interesse por alimentos
produzidos de forma alternativa, e, ao analisarem o perfil do consumidor de frango em
Parauapebas — PA, (26,9%), revelaram ndo consumir o produto, porém apresentam interesse
em consumi-lo, o que demonstra que o mercado de carne de frango caipira ainda pode crescer
consideravelmente, caso a cadeia produtiva seja trabalhada de maneira otimizada, visando

melhorar a visibilidade da carne de frango caipira no mercado e o preco de venda do produto.
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Figura 17 - Ocasides de consumo de frango caipira
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5 CONCLUSAO

Conclui-se que o perfil do consumidor nos municipios envolvidos nesta pesquisa
mostra-se bem receptivo, manifestando o desejo de consumo de carne de frango caipira.
Com base nas informacgdes obtidas, as empresas podem desenvolver estratégias para
atender e aumentar a demanda por este tipo de carne e ampliar ainda mais a inser¢ao do
consumo de frangos no Brasil. Dessa forma, € necessario melhorar em aspectos quanto ao
local da compra, forma de armazenamento e rotulagem do produto.

Hé nitida caréncia de pesquisa nessa area, principalmente em comparagao a quantidade
e densidade de trabalhos desenvolvidos em relagdo ao frango convencional. E de se esperar,
portanto, melhoras significativas na cadeia produtiva de frango caipira, a medida que mais

pesquisas forem realizadas nessa area.

34



6 REFERENCIAS BIBLIGRAFICAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL. Relatério Anual 2017. 2017.
Disponivel em: <http://abpa-
br.com.br/storage/files/3678c_final abpa relatorio_anual 2016 portugues web reduzido
.pdf> Acesso em: 13 out. 2017.

AGUIAR, A. P. S. Opiniao do consumidor e qualidade da carne de frangos criados em
diferentes sistemas de producio. Dissertacdo(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos)-Universidade de Sao Paulo, Piracicaba, 2006.

AMARAL, C. C.; MLAY, G. Analise de custos e rentabilidade da produ¢io frangos no
sul de Mocambique: estudo de caso na granja da faculdade de veterindria. Instituto de
Investigacao Agraria de Mocambique. Republica de Mogambique, Africa. 2012.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Avicultura — Producao, abate,
processamento e identificagdo do frango caipira, colonial ou capoeira. ABNT NBR 16389,
2015.

BONAMIGO, A. et al. Atribuigdes da carne de frango relevantes ao consumidor: foco no bem-
estar animal. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, v. 41.n. 4. p. 1044-1050, Parana, 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal. Oficio circular DOI/ DIPOA n° 007/99. Registro do
produto “frango caipira ou frango colonial” ou “frango tipo ou estilo caipira” ou “tipo ou
estilo colonial”. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 19 de maio de 1999.

BRIDI, A. M. et al. Producao agroecologica de frangos. Universidade Estadual de
Londrina. Londrina, 2016. PET Zootecnia

CALDAS, L. et al. Andlise econdmica da producdo de frangos de corte sob contratos de
integragdo em pequenas unidades familiares. Organizacdes Rurais & Agroindustriais,
Lavras, v. 17, n. 3. p. 351-368, 2015.

COELHO, A. A. D. et al. Caracteristicas da carcaga e da carne de gendtipos de frangos
caipiras. Brazilian Journal of Food Technology, Campinas, SP, v. 10, n. 1, p. 9-15, 2007.

ERIAN, I.; PHILLIPS, C. J. C. Public Understanding and attitudes towards meat chicken
production and relations to consumption. Rev. Animals, v. 7, n. 3, 2017.

FARIA, P. B. Desempenho e qualidade de carcaca e carne de frangos criados em
sistema alternativo. 2007. 239 p. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimento)-
Universidade Federal de Lavras, Lavras, 2007.

FERREIRA, G. S; et al. Ajuste preciso do nivel de energia na dieta de frangos de

corte para controle do desempenho e da composicao lipidica da carne. Ciéncia Rural,
Santa Maria, v. 45, n.1, 2015.

FIGUEIREDO, E. A. P. et al. Frangos diferenciados: caipira. Repositorio de Informacao
Tecnoldgica da Embrapa (Infoteca-e), 2014.

35



FIGUEIREDO JUNIOR, J. P. et al. Caracterizacdo do consumo e perfil do consumidor de
frango da cidade de Joao Pessoa-PB. Revista Agropecuaria Técnica, Areia-PB, v. 38. n. 3.
p. 153-159, 2017.

FILHO, L. C. D. PEREIRA, G. D. V. Producio de frangos e ovos em sistemas
diferenciados: organicos e caipiras. FAEC. PEC Nordeste, 2017.

FRANCISCO, D. C. et al. Caracterizagao do consumidor de carne de frango na cidade de
Porto Alegre. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 37, n. 1, p. 253-258, 2007.

GARCIA, E. R. M. et al. Perfil do consumidor de carne de frango no municipio de
Aquidauana — MS. Revista Veterinaria e Zootecnia, Aquidauana, v. 24, n. 2. p. 345-352,
2017.

IBM Corp. Released. IBM SPSS Statistics for Windows, Version 20.0. Armonk, NY: IBM
Corp., 2011.

ICC/ESOMAR. Coédigo ICC/Esomar de Conduta em Pesquisa de Mercado e Pesquisa
Social. Sao Paulo: ABEP, 2008. Disponivel em:
<www.abep.org/Servicos/DownloadCodigoConduta.aspx?id=03>. Acesso em: 13 out.
2017.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Censo demografico
2010. Disponivel em:
<http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/censo2010/resultados dou/MS2010.pdf>
. Acesso em 13 out. 2017.

LANA, G. R. Q. Criacdo de galinha caipira. In: SEMANA DE ZOOTECNIA DA UFRPE, 10.,
2001, Recife. Anais... Recife, p. 34, 2001.

LIMA FILHO, D. O. et al. A galinha caipira voltou a moda. Revista de agronegdcios da FGV,
Sao Paulo, maio 2005.

LOUREIRO, J. P. B. et al. Avaliagao da influéncia de varidaveis socioeconémicas no
consumo de frango caipira: uma analise do mercado consumidor do municipio de
Parauapebas — PA. Revista de Estudos Sociais, Cuiaba, v. 16 n. 32, p. 254-268, 2014.

MENDES, L. J. et al. Perfil do consumidor de ovos e carne de frango do municipio de
Janauba-MG. ARS Veterinaria, Montes Claros, v. 32, n.1. p. 81-87, 2016.

MOREIRA, A. S. et al. Desempenho de frangos caipiras alimentados com rag¢des contendo
diferentes niveis de energia metabolizavel. Arquivo Brasileiro Medicina Veterinaria e
Zootecnia, Belo Horizonte, v. 64, n. 4, p. 1009-1016, 2012.

OLIVEIRA, A. P. et al. Caracteriza¢do do consumidor de carne de frango em Julio Borges-
PI. Revista Cientifica Producio Animal, Sao Paulo, v. 17, n. 2, p.129-141, 2015.

PALADINO, P. K. et al. Andlise de rentabilidade: impacto dos investimentos em
modernizagio em uma empresa de tecnologia. In: CONGRESSO DE INICIACAO

36



CIENTIFICA EM CONTABILIDADE, 1., 2016, Porto Alegre. Anais... Porto Alegre:
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 2016. p.14.

QUEIROZ, A. M.; CAMPOS, F. R.; SILVA, D. M. As Transformagdes na avicultura de
corte € 0 uso da ECT do sistema de integracdo Goiano na 6tica da empresa. Boletim
Conjuntura Econdmica Goiana, Goiania, GO, n. 26, p. 14-23, set. 2013.

RAIMUNDO, L. M. B.; BATALHA, M. O. Perfil do Consumidor de Carne Bovina no
Municipio de Sao Paulo. In: ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE
PRODUCAQO, 34., 2014, Curitiba. Anais... Curitiba: ABEPRO, 2014.

ROCHA, O. S. et al. Avaliagdo do desempenho de frangos de corte de linhagem alternativa
criados em aviario convencional na cidade de Manaus. Revista Cientifica de Avicultura e
Suinocultura, Manaus, v. 2, n. 1, p. 21-26, 2016.

ROSSA, L. S. Perfil da Qualidade e consumo da carne de frango orginico ofertada no
comércio varejista do sul e sudeste do Brasil. Dissertacdo (mestrado)-Pontificia
Universidade Catolica do Parand, Programa de Pos-Graduacdo em Ciéncia Animal, Sdo José
dos Pinhais, 2011.

SANTOS, L. D. et al. O uso de recursos digitais para auto avaliacao do trabalho docente: um
estudo de caso na administragdo. In: CONGRESSO INTERNACIONAL DE
ADMINISTRACAO. Ponta Grossa, 2015.

SANTOS, V. P. et al. Caracteristicas das carcacas de frango caipira alimentados com capim
elefante. Revista Cultivando o Saber, Cascavel, v. 10, n.1, p. 137-147, 2017.

SILVA, A. F. etal. Web 2.0 e Pesquisa: Um Estudo do Google Docs em métodos quantitativos.
RENOTE. Revista Novas Tecnologias na Educacio, Porto Alegre, v. 9, n. 2, p. 1-10, 2011.

SILVA, C. M. et al. Perfil do consumidor de carne de frango no municipio de Jatai — GO.
Enciclopédia Biosfera, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, GO, v.11, n. 21, p. 1468-1478,
2015.

SILVA, L. M. FILHO, D. O. L. SPROESSER, R. L. Perfil dos consumidores de carne de
frango: um estudo de caso na cidade de Campo Grande, Estado do Mato Grosso do Sul UFMS.
Rev. Informacées Economicas, Campo Grande, v. 37, n. 1, p. 18-27, 2007.

SOUZA, E. C. et al. Impactos da produgdo e do abate e processamento de frangos de corte
na economia Paranaense. Planejamento e Politicas Publicas, Brasilia, DF, n. 38, p.153-
182, 2012.

SOUZA JUNIOR, D. I. Criaciao de frango caipira visando a produc¢io organica em
pequenas propriedades no municipio de Bocaituva do Sul — PR. Trabalho de Conclusao
de Curso apresentado ao Curso de Medicina Veterinaria da Faculdade de Ciéncias Biologicas
e da Saude da Universidade Tuiuti do Parana. Curitiba, 2011.

TAVARES, L de P; RIBEIRO, K. C de S. Desenvolvimento da avicultura de corte
brasileira e perspectivas frente a influenza aviaria. Organizagdes Rurais &
Agroindustriais, Lavras, v. 9, n. 1, p. 79-88, 2007.

37



THOMAS, J. A. SULZBACH, T. M. HOFER. E. Avicultura: uma alternativa de renda ao
setor agropecuario. Ciéncias Sociais Aplicadas em Revista, Marechal Candido Rondon,
v.7,n. 13, p. 65-82, 2007.

38



7 APENDICE A - Formulario hébitos de consumo da pesquisa descritiva,
realizada com os consumidores de carne de frango nas cidades de Londrina,
Maringa e Campo Mourdo

Universidade Estadual de Maringa
Programa de Pis-Graduacio em Agroecologia

Sexo: Idade: Data: Dia da semana: Hora: M T

1. O que o senhor (a) leva em consideracio quando vai comprar carne de frango?

1. O senhor (a) prefere comprar carne que esta:
a) Expostaja embalada: 1. Resfriada 2. Congelada

b} OU Cortada'separada pelo agougueiro

3. Dé uma nota entre zero ¢ dez para a importincia dos seguintes fatores no
momento da compra de carne de frango:

Item Nota

Embalagem 0: Pouco mmportante

Thimene do estabelecy 10: Extremamente mmportante

Marca

Validade

Preco

Inspecio da came
Maciez

Origem ou produtor

Informacdes do rotulo

4. Que informacdes o senhor (a) julga importante constarem no rotulo da carne de
frango?
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8 APENDICE B - Continuacdo do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva realizada com os consumidores de carne de frango nas cidades de
Londrina, Maringa e Campo Mourdo

1. Quantas vezes na semana o senhor (a) consome carne de frango?

( ) Uma ( ) Duas ( )Trés ( )Quato () Cinco ou mais
2. Aonde o senhor (a) costuma comprar sua carne?

( ) Agougue ( )Supermercado  ( )Feira () Outros:

3. Como o senhor (a) prefere comprar a carne?

( )Cortadanabora  ( )Resfriada ( ) Congelada

4. Costuma comprar carne:
a. ( )intemo ( ) Pedacos/Partes
b. ( ) Temperados () Processados
5. Tem o habito de consumir alimentos agroecologicos?
( )Sim ( )Nio ( ) N3o sei do que se trata
6. O senhor (a) acha que a frango caipira é uma carne comum ou uma carne nobre?
( )Comum ( )Nobre

7. O szenhor (a) pagaria mais caro por uma carne de frango caipira?

( )Sim ( )Nao Quanto?
8. O senhor (a) pagaria mais caro por uma carne de um animal criado ao ar hivre?
( )Sm ( )Nao Quanto?

9. Qual sua renda familiar?
( ) Até 2 salirios ( )2 a6 salirios ( ) 62 10 salirios ( ) Acima de 10 salirios
10. Qual sua escolaridade?

() Fundamental () Superior

( ) Médio () Pés-graduacio
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9 APENDICE C - Formulario habitos de consumo da pesquisa descritiva,
realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades de
Londrina, Maringé e Campo Mourdo com Google Forms

Caracterizagao do consumidor de P
frango caipira em trés cidades do '
Noroeste do Parand

PRdOMA

0 senhor (a) consome came de frango caipira?

Al B ODC O

Quais slo os atributos valorizados pelo senhor (a) no momento da

compra da came do frango caipira?

0 que o senhor (a) observa na came para compra-la? Descreva *

VOLIAR PRONMA
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10 APENDICE D - Continuacio do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades
de Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms

0 senhor (a) prefere comprar come que esti:

Agsinale s~
:_:: R friada
() Congelada

(Y "
{3 Chatrex

WOLTAR PRI

1]
D& uma nota entre zero ¢ dez para a importincia dos seguintes
fatores no momento da compra de came de frango caipira;
EMBALAGEM DO FRANGO CAIPIRA *
P )
Y OY OO O OO O)¢( ) |
OGNty s ot i
HIGIENE DO ESTABELECIMENTO *
o
Pouco - -~ Muto
” _ J O & ) O O O 3 g
ante oortar
n
MARCA DD FRANGO CAIFIRA *
3 4 &5 & 7T B ¥ W
POl e = e it
a0 000D 00ED R
VALIDADE DO FRANGD CAIPIRA =
2 3 4 5 & T B % W
Piuct P T R ™
e OO000D000® O ey
PREGD DD FRANGD CAIPIRA =
2 3 4 5 & T 8 % M0
Pouco 00000000 0 Muto
imporang R I"—:l o IFngerante
IMSPEGAD SANITARIA DO FRAMGD CAIPIRA *
1 3 4 5 & T B 9 10
Pouco o -~ o~ Muita
ool o LB J G0 o i g ] 0 [ e
1]
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11 APENDICE E - Continuacgdo do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades
de Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms

MACIEZ DO FRANGO CAIPIRA *

OO00O0O000 O
mocrtante @ VOO QO O0OQ0QQ0 O

ORIGEM OU PRODUTOR DO FRANGO CAIPIRA *

4 5 6 7 8 9% 1

IMGOCante

INFORMAGOES DO ROTULO *
PO Muto
YOUTAR PROXIMA

Que informagies o senhor (a) julga imporante constarem no

ritulo da came de frango caipia?

Descreva *

WOLTAR [ttt

Hibitos de consmme

Cual a sua frequéncia do consumao de came de frango caipira? *

1
-

() Mangal
i~

) Anual

Yy

[ | W
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12 APENDICE F - Continuagio do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades
de Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms

Aonde o senhor (a) costuma comprar sua carne de frango
caipira? *

'O SO mercado
O Acougue
O fea

O Oare

Como o senhor (8) prefere comprar a carne do frango caipira? *
O Cortada na hoa
O Restraca

O Congelada

Costuma comprar carne; *
O o

O Pattevpecasos

O Temperado

O Processado

0 senheor (8] acha que a frango caspira € WMa Carme COmUm ou
UFTYA CAFTE nRabre? *

) Comim

:j hobne
O senhor (8) pagaia mais CAMD DO WME CArme de frango caipira?
'D S

) Hio

WOLTAR FROnhLL

0 senhor (a) pagania Quanio mais Cand por urmsa camse de frango
caipira? *

-.':fl A A% i s CarD Que a oorsenckonal
{:,l D0 b SO e CRtD U b okl
-Z_"_:l 500 @ 7% mais Caeo Que & CoMvencienal

0 Acima S T mais ciro que s commncional

WOLTAR PRONSLL
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13 APENDICE G - Continuagio do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades
de Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms

0 senhdr (B) pagaria mals cars por um frango caipira criado a0
aF livre?

O s
) N

WOLTAR PR,

O senhor [4) pagana quanio mais Cand por urma came de
frangas caipiras criados ao ar livre? *

O Ane 3% mals caro que a convencional
@ 20 8 5% mdai caen que § Cofmreional
{) 50 o 7% mais caeo que & Comencional

O Aciva g T0% mals cao quea commncional
WOLTAR PR

O genhdr [4) pagana Quanio mais Cand por urma cames de
frangas caipiras criados ao ar livre? *

{-:' ASE % MO Y0 QU @ COPEnChonal
@ 20 8 5% mdH a0 QU B OOmAReCIon
{::' 50 6 0% ik ClD DLHE & oM

(Z) Ao e T mais c200 que & convencional

WOLTAR PROKRA

O senher (a) pagatia quanico mais carg por uma came de frango
caipira enfiquecida com minerais @ vilaminas? *

() A T malS CAO QU B COPVBNCIONAT
B 202 50% mais caen que & ComrCional
(O 508 70% maiy cato quir B Comncional

'\'::l ACETaE S % Mk CIFD QU & DOnvenCiona

WOLTAR PR,
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14 APENDICE H - Continuacio do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades
de Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms

Perfil sicio-econdmico

Sexn; *
i) Feminin:

VOLIAR PRONMA

1] ’ Al .
Clique em enviar! Obrigado!
AIeCemon » 508 Contrbu b SNTYA UADARANID DA el O Produtd Que Chege o
nDOE
(2]
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15 APENDICE I - Continuagdo do formulario habitos de consumo da pesquisa
descritiva, realizada com os consumidores de carne de frango caipira nas cidades
de Londrina, Maringa e Campo Mourao com Google Forms

Caracterizagao do consumidor de
frango caipira em trés cidades do
Noroeste do Parana

2 S04 QeI 804

47





