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Resumo

O objetivo principal do presente artigo é idendifio nivel de percepcdo e confianca dos
consumidores de carnes em relagdo ao Servico pecds Federal - SIF, como também
verificar se existe espaco para a introducao desgalivados que atestem a qualidade dos
produtos carneos. A revisao de literatura aborgedass relacionados aos conceitos de
seguranca dos alimentos, qualidade dos alimentospa@tamento do consumidor,
mecanismos de certificacfes e programas de qualidadho também a estrutura da inspec¢éo
e fiscalizacao sanitaria de produtos de origem ahima Brasil. Foi conduzida uma pesquisa
de campo do tipsurvey (ou levantamento) visando analisar o perfil s@iondémico, o perfil
comportamental, as percepcdes e o nivel de coafidog consumidores em relacdo ao SIF.
Os resultados empiricos indicaram que, em relagé&r@pcdo, um numero significativo de
consumidores ndo se atenta em observar a existéactelo do SIF no momento em que
realizam suas compras de produtos carneos, ctasgifd o nivel de confianca como razoavel
pela maioria dos entrevistados. O grau de conitinle € relativamente alto e pode-se
constatar que o consumidor confia mais no seloigmbo que em um possivel selo privado.
Porém, um pouco mais da metade dos respondentas pgl necessidade da criacdo de um
selo privado e estariam dispostos a pagar a maissmdependendo do valor.
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1. Introducéo

Segundo informagfes da Associacdo Brasileira disstrias de Alimentagéo (ABIA,
2011), embora néo haja relacdo direta entre o ecicaento do crédito e o consumo de
alimentos, a sobra de renda pode fazer com quasuoodor gaste mais com nutrigao.

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, milhdgeeskoas sdo infectadas todos os
anos em virtude da ingestao de alimentos contam#aks toxinfecgbes estao relacionadas a
um conjunto de fatores tais como temperatura, nemuarmazenamento, conservacao entre
outros. Os principais agentes que causam as togiide sdao a Salmonella sp,
Staphylococcus aureus, Listeria Monocytogenes.

No mundo globalizado atual e pela quantidade daisate midia e disseminacao de
informacfes € muito facil para as pessoas tererssaca tais informacfes. O habito dos
consumidores esta mudando, cada vez mais cres@nédpde de brasileiros que querem ter
certeza dos produtos alimenticios que estéo levpadodentro de suas casas, dando énfase a
seguranca alimentar.

Os consumidores buscam constantemente consumirerdbsy com garantia de
qualidade e que ndo coloquem em risco a sua s8édendo Talamini (2005), a percepcao
do valor pelos consumidores possui uma ligacdo @emequisitos que estes mais valorizam,
0S quais variam de produto para produto, podendaneo longo do tempo.



Ao avaliar um produto ou servi¢o, o consumidor @era os atributos de qualidade
extrinsecos, como: cor, textura, formato, por eXxen® os atributos de qualidade intrinsecos
como preservacao do meio ambiente, valor nutrititeséncia de aditivos ou conservantes,
entre outros. Grande parte dos consumidores eacoetto grau de dificuldade em obter
informacdes relevantes a qualidade dos alimentesqausomem, principalmente os relativos
aos atributos intrinsecos (LIDDELL e BAILEY, 200BAILEY et al., 2002 e SPERS, 2000
apud TALAMINI 2003).

Em decorréncia disso, novos procedimentos passaraar introduzidos na
fabricacédo e no processamento de alimentos, fazemdajue a qualidade dos produtos
fosse fator para garantir lideranca para as em@réddasmo com todos 0s avangos
ocorridos nas Ultimas décadas, ainda existem cesasionados a problemas de
contaminagao de alimentos o que se torna um fatacppante.

Com o intuito de minimizar o problema com a seggmado alimento, vem sendo
adotados vérios tipos de mecanismos de certificagimtrole com a finalidade de garantir a
saude e bem estar da populacédo. No Brasil o 0esgmmnsavel exclusivo pela seguranca dos
alimentos de origem animal € o Ministério da Adtioa, Pecudria e Abastecimento —
MAPA, juntamente com o SISBI-POA - Sistema Brasileile Inspecdo de Produtos de
Origem Animal e do DIPOA - Departamento de Inspegéd’rodutos de Origem Animal,
garantindo através do selo do Servico de Inspeedergl — SIF que o produto final atende
todos os requisitos e que esta apto para o confudieA, 2011a).

Dentre os inimeros alimentos de origem animal, ases que sao um alimento
nutricional denso, importante para a manutencdgad@e, ocupam lugar de destaque em
relacdo a preocupacao com a seguranca desse fpodido, ja que requer inspecao sanitaria
rigorosa, controle total de qualidade e conservad@&guada.

No Brasil, um dos principais problemas que acarwetagrande risco a seguranca
alimentar associado a carne refere-se ao abatdestimo, que ocorre sem a presenca dos
Orgaos responsaveis para inspecao da mesma. Barassadeterminada carne € segura e foi
processada conforme normas do Servico de Inspexderal, o consumidor deve observar a
presenca do selo do SIF (Sistema de Inspecdo Fedda (Sistema de Inspecdo Estadual)
ou SIM (Sistema de Inspecao Municipal).

Por outro lado, a presenca ou nao dos selos degaspode ser irrelevante caso o
consumidor ndo observe sua presenca ou ndo cadie mservico publico, preferindo assim
confiar nas marcas ou estabelecimentos onde reamas compras. Contudo, neste contexto
que sao indagadas as seguintes questdes de peggaisa a percepcao dos consumidores de
carnes com relagdo ao SIF? Os consumidores comitaselo publico de inspecdo? Qual o
nivel de confianca dos consumidores no SIF? BEx@sfgaco para a introducdo de selos
privados que atestem a garantia de seguranca #inuas carnes?

O objetivo geral deste estudo € analisar a peroeggé consumidores de carnes com
relacdo ao SIF e avaliar o nivel de confianca gtesedepositam no servico publico de
inspecdo. O artigo esta separado em quatro seglées,dessa breve introducdo. A proxima
secdo compreende as questdes relacionadas a sgg@ajqualidade dos alimentos e os
mecanismos de certificacdo utilizados para asseguea alimentos ndo ponham em risco a
saude da populacdo. A terceira secao retne inf@esagobre o método e os procedimentos
adotados para a realizacdo deste estudo. Na qpemda sdo apresentados e comentados 0s
resultados obtidos na presente pesquisa. Na geinfdtima secdo sdo apresentadas as

conclusoes.



2. Seguranga dos alimentos

Nesta secdo do artigo apresenta-se a discussama at@rseguranca dos alimentos,
diferenciando o enfoque quantitativo do enfoquditfi®o ao qual esta associado o interesse
neste estudo.

Antes de abordar o tema “seguranca dos alimentasipértante ressaltar que este
termo vem sendo utilizada na Lingua Portuguesa dopto sentido, existe uma confusao
com relacdo a expressdo “seguranca alimentar” qie @dem quantitativa e a expresséo
“seguranca do alimento” que € de ordem qualitativa.

O enfoque quantitativo se refere a seguranca d#éexia de comida para todas as
pessoas, a toda hora, terem acesso fisico e eaom@ntiomida suficiente, segura e nutritiva
conhecendo suas necessidades dietéticas e prédsréfimentares para uma vida ativa e
saudavel (FAO, 2008pud TALAMINI, 2003).

De acordo com MALUFet al. (2000, p. 4):

Seguranca Alimentar e Nutricional é a garantia deitd de todos ao acesso a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiertte modo permanente, com base em
praticas alimentares saudaveis e respeitando astedsticas culturais de cada povo,
manifestadas no ato de se alimentar. Esta condi§dgode comprometer 0 acesso a
outras necessidades essenciais, nem sequer o asislamentar futuro, devendo se
realizar em bases sustentaveis. E responsabilidasieestados nacionais assegurarem
este direito e devem fazé-lo em obrigatdria aricéib com a sociedade civil, dentro das
formas possiveis para exercé-lo.

O outro sentido esta vinculado aos aspectos qusdisados alimentos, ao qual
enfoque trata da garantia dos consumidores em radglimentos saudaveis, com a presenca
de atributos de qualidade visando ndo por em assalde das pessoas (SPERS, 2p0d
TALAMINI, 2003).

Seguranca do alimento € o conjunto de estudosifatest (microbiologia, quimica,
engenharia de materiais e outros) que trata dapwlagéo, preparacdo e estocagem e
estocagem de alimentos, a fim de garantir a quididdestes quanto as questbes de
contaminacgdo de origem quimica, fisica e biolo(RdMATTI, 2008).

Segundo Westgren (1998pud Talamini (2003), define seguranca do alimento como
“garantia de seguranca, ou da auséncia de ageategépicos associados aos alimentos,
podendo ser considerada uma caracteristica delgdalem uso”.

Em relagdo as toxinfecgfes, tem-se a preocupagécaamontaminacdo da carne, por
patdgenos como Staphylococcus aureus, Salmonel@np@obacter spp, Listeria
monocytogenes e Escherichia coli H7:0157, todos re&ponséveis por varios casos de
mortes e intoxicagdes ao redor do mundo.

Os gastos relacionados a essas doengas por paisasdo inteiro sdo exorbitantes,
estima-se que 0 pais que mais gasta diretamembelioegtamente com essas enfermidades sao
os Estados Unidos. Na Tabela 1, apresenta-se umeatga dos gastos dos Estados Unidos,
com doencas causadas por algumas bactérias.



Tabela 1 —Estimativa dos custos das doencas de origem akmeatisadas por bactérias —
Estados Unidos, 1987.

Patégenos Numero de casos estimados Estimativa das toxiinfeccoes

Nimero de ébitos  Custo em US$ bilhdes

Campylobacter jejuni 1.375.000 — 1.750.000 110/511 0,6-1,0
Salmonella spp 696.000 — 3.640.000 696/3840 0,6 —-3,5
Staphylococcus aureus 1.513.000 1210 1,2
Listeria monocytogenes 1.526 — 1.767 378/485 0.2-03
Escherichia coli O 157 : H7 8.000 — 16.000 160/400 0.2-0,6
Clostridium perfrigens 10.000 100 0.1

Fonte: Buzby & Roberts (199apud ILONA.

De acordo com os dados da Tabela 1, pode-se aerdi@xorbitante quantidade de
recursos financeiros gastos com esses patogenasanuisa gravidade desse problema, com
a Salmonella spp, por exemplo, foi gasto aproximestde de 0,6 a 3,5 bilhdes de dolares.

2.1 Qualidade dos alimentos

Muitas vezes ¢é utilizado o termo “seguranca doeaiito’, porém ndo ha como se falar
deste sem levar em conta a qualidade, que é muait® @ que a inocuidade dos alimentos.
Portanto, ndo existe Seguranca Alimentar sem qadidsdo conceitos similares ou até
mesmo equivalentes. A qualidade, sendo assim, €amunto de requisitos que se torna
preferido pelo consumidor em sua escolha.

Ao avaliar um produto (ou servi¢o), o consumidansidera os atributos de qualidade
extrinsecos como cor, textura, formato, por exemplos atributos de qualidade intrinsecos
como preservagdo do meio ambiente, valor nutritatgséncia de aditivos ou conservantes,
entre outros. (LIDDELL e BAILEY, 2001; BAILEYet al., 2002 e SPERS, 200&pud
TALAMINI 2003).

Os atributos intrinsecos possuem certa dificulddee serem percebidos pelos
consumidores. De acordo com Talamini (2003), atoduintrinsecos de qualidade sé&o
caracteristicas embutidas no produto, ou seja,podlem ser identificadas facilmente pelo
consumidor no momento da compra e s6 podem seelpdas através de uma andlise mais
detalhada.

O fator qualidade torna-se uma vantagem compefara os fornecedores, levando
em conta que os consumidores estdo cada vez migesnees em relacdo a consumirem
alimentos que nao coloquem em risco sua saudemAssd adquirirem alimentos, 0s
consumidores observam alguns atributos quantitatvgualitativos.

2.2. Programas de qualidade, certificactes e selis qualidade

Nesta secdo serdo apresentados algumas praticasogramas de qualidade voltados a
garantir a producéo de alimentos seguros.



O sistema de HACCP (Hazard Analisys Control Critieaint), no Brasil traduzido
para APPCC (Analise de Perigos e Pontos CriticoSatdrole), tem enfoque na gestdo dos
processos produtivos (ZAIBET, 20G{pud TALAMINI, 2005). O sistema HACCP € um
sistema preventivo, feito para garantir a produc#o alimentos de forma segura ao
consumidor, através da identificacdo, avaliacdordrale de riscos de contaminacdo de um
alimento.

ApOs o que ocorreu na Europa na década de 19900 surgimento do “Mal da Vaca
Louca” (Encefalopatia Espongiforme), a populacésspa a dar mais atengédo para a origem
dos produtos os quais estavam consumindo. Os cahs@® europeus passaram a exigir
informagdes sobre como eram produzidos os prodeitgsiais processos eram utilizados.
(LAMBERT, 2005apud ALCANTARA et al., 2008).

Segundo Holleran (199%pud Talamini (2005), as formas mais usadas de sistemas
garantia de qualidade séo: (i) padrbes internasgravados, como a ISO 9000; (ii) sistemas
nacionais de garantia; (iii) sistema de qualidads proprietarios, como “marcas proprias”
com certificacBes de garantia.

A seguranca dos alimentos ao consumidor ndo depsymdente da implementacao
dos programas de pré-requisitos operacionais e tamamento dos pontos criticos de
controle. E de extrema importancia que seja awali@dntinuamente os resultados
apresentados por esses controles e gerenciadooosspos de seguranca relacionados a
seguranca de alimento. A norma ISO 22000 ofereceefienencial para a efetiva gestao da
seguranca do alimento sendo aplicavel a todas geiaacdes da cadeia produtiva de um
alimento.

Existem alguns exemplos de selos utilizados a segare a qualidade de alimentos,
selos de conformidade como os selos organicos quantgm o processo de producao
organica, como o IBD (Instituto Biodinamico) temuseselo aceito em mercados
internacionais, AAO (Associacdo de Agricultura Quga) tem seu selo aceito somente no
mercado nacional. Os produtos que mais se encostselos de qualidade sdo os produtos
pereciveis (CAMPOS, 2010).

2.3 O comportamento do consumidor de alimentos

Com o surgimento do termo “marketing” na década 1850, o estudo do
comportamento do consumidor tornou-se de grandeori@pcia para compreender as
expectativas e anseios buscados pelos individusedg da compra de algum bem ou
servico. O comportamento do consumidor, segundonsmh (2002), pode ser compreendido
como as atividades relacionadas quando as pessoasgm, compram, usam e avaliam
certas idéias, bens e servicos.

Compreender o comportamento do consumidor de alore®@ uma estratégia
fundamental para utilizacdo de politicas publicasieadas na padronizacdo da qualidade e
meétodos de producao de alimentos sem trazer risadde da populacéo.

Quando o consumidor anseia por informacgdes espatifle como séo produzidos os
alimentos ele passa a interferir em todo o procedssdecisao e estratégia dos agentes que
compde a cadeia agroindustrial (LAMBERT, 2G{pbd ALCANTARA et al., 2008).



De acordo com Richers (1984)ud Medeiros e Cruz (2006), o comportamento do
consumidor se caracteriza pelas atividades memtansocionais realizadas no momento da
escolha, compra e uso de produtos ou servicossptisdacdo de suas necessidades e desejos.

De acordo com Novaes (2006, p. 19):

Outra area do conhecimento que despertou paraeatigacdo do comportamento do
consumidor, foi a psicologia comportamentalistaaRegste campo do conhecimento, o
comportamento do consumidor também tinha um cacidjetivo de escolha. E neste

instante que os estudos passam a difundir a idgihadito alimentar definido pela

repeticdo de um comportamento.

2.4 O Servico de Inspecéo Federal - SIF e a Agéndia Vigilancia Sanitaria - ANVISA

O controle oficial dos produtos de origem animal Brasil ndo é uma atividade
recente. Em 1915 foi regulamentado pela primeima(i2ecreto 11.462/15), em 1921 ganhou
expressao com a criacao, no entdo Servico da hnal@sstoril do Ministério da Agricultura
da Secao de Carnes e Derivados e da Secédo desl@gievados (Decreto 14.711/21) e com o
advento de um dispositivo para inspecdo de camggecao Federal de frigorificos, fabricas
e entrepostos de carne e Derivados. Em 1934, adaspFederal dos Produtos de Origem
Animal, foi dotada de novos regulamentos espedfigara carne e derivados pelo (Decreto
24.550/34), estes regulamentos estabeleciam bagesas dando forca a atividade que ja
possuia expressdo no Brasil e até mesmo no exté&mrl8 de novembro de 1950, foi
colocada em vigéncia a lei n® 1.238 que fixavar&ggabdo do exercicio da inspec¢éo sanitaria
e industrial nos estabelecimentos de produtosigeraranimal.

No Brasil existem trés niveis de inspecdo sani@iprodutos de origem animal: em
nivel federal o Servico de Inspecéo Federal (2J&¢, permite a comercializacdo na esfera do
territorio nacional e internacional para exportagdmo nivel estadual, o Servigo de Inspecéo
Estadual (SIE), que enfatiza a comercializacéo malyio entre os municipios da mesma
unidade federativa e, no ambito municipal, o Serde Inspecdo Municipal (SIM), que
disponibiliza apenas a comercializacdo dentro dpmpy municipio.

No dia 30 de marco de 2006, foi assinado pelo @at da Republica o Decreto n°
5.741, criando a SUASA - Sistema Unificado de Afena Sanidade Agropecuaria, sendo
publicada no Diario Oficial da Unido em 31 de makdSUASA € um sistema unificado e
controlado pela Unido, com a participacdo dos Bstadmunicipios. Produtos inspecionados
pela SUASA podem ser comercializados em todo atdeo nacional. Este sistema de
inspecdo sanitaria permite legalizacdo de novasiratirstrias facilitando a comercializacao
dos produtos impulsionando a criagédo de novos padrabalho e aumento da renda entre
os envolvidos no processo. A consequéncia poditavariacdo da SUASA é o aumento de
arrecadacdo de tributos por parte dos municipios, tgm origem na venda dos produtos
industrializados e do aumento da renda das fantjliasaquece o comércio impulsionando o
desenvolvimento local (MAPA, 2011b). A Figura 1 rtnaso modelo de carimbo utilizado nos
produtos alimenticios inspecionados pelo SIF.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISAho que diz respeito a
alimentos, exerce o papel de coordenacado, supereis@ntrole das atividades de registro,
informagdes, inspecgéo, controle de riscos e eseib®ntos de normas e padrdes. A



ANVISA fiscaliza e atesta a qualidade dos prodwsenticios que sdo comercializados,
certificando que os alimentos ndo apresentam rssaside da populagédo (ANVISA, 2011).

Figura 1 — Selo do Servico de Inspecao Federal - SIF
Fonte: MAPA (2011b)

3. Método e procedimentos

O presente estudo € resultado de uma pesquis&fipey (ou Levantamento), uma
vez que buscou conhecer o comportamento de umanuledela populacdo por meio do
questionamento direto de uma amostra desta popu(&&, 2002). A populacdo € aquela
residente no municipio de Dourados, Estado do Matosso do Sul. Como o objetivo
principal do estudo foi verificar a percepcédo eivehde confianca dos consumidores de
carnes em relacéo ao Servi¢o de Inspecéo Feddral (S

Embasado na reviséo de literatura sobre segurdingangar, qualidade dos alimentos,
programas e certificacdes de qualidade, a estraterfiscalizacdo sanitaria no Brasil e o
comportamento do consumidor, o questionario aptidaddesenvolvido previamente dentro
de um projeto de pesquisa mais amplo que vem sgegbnvolvido na UFGD. Os grupos de
questdes buscaram coletar dados que pudessem dsazespostas as questdes centrais da
pesquisa e, assim, atingir o objetivo do estudo.

A etapa seguinte ao questionario correspondeu kwedmento da coleta de dados.
Como o estudo foi direcionado aos consumidoresadees da cidade de Dourados, teve como
objetivo capturar a percepcdo dos consumidores aleecem relacdo ao SIF. Com o
guestionario impresso iniciou-se o processo deestas aos consumidores, foi definida uma
amostra de 110 consumidores. Por se tratar de umustiea ndo probabilistica, ndo foi
realizado o calculo do tamanho da amostra a mietiriveis de confianca e margens de erros
aceitaveis. As entrevistas foram realizadas conswaidores com idade minima de 16 anos,
podendo assim, filtrar as pessoas que em tese gmsswaior nivel de conhecimento,
capacidade de tomada de decisao e opinido fornadae s foco da pesquisa. A aplicacdo dos
guestionarios foi realizada na empresa ADM pertetecao Grupo ABV, as entrevistas foram
realizadas entre os dias 01de agosto e 31 de aipA@11.

Ao final do processo de aplicacdo dos questiona®sespostas registradas foram
transcritas para planilhas eletronicas e realizeda analise a partir da estatistica descritiva.



4. Resultados

Nesta secéo serdo apresentados os principaisagssilbbtidos na presente pesquisa e
que permitem responder as questdes de pesquisalgedivo deste estudo. Inicialmente, é
apresentada uma breve analise descritiva do pediconsumidores entrevistados no que diz
respeito as suas caracteristicas sécio-econdomiR@steriormente, serdo apresentados 0s
resultados que refletem o comportamento dos comsuwes quanto as suas escolhas pelos
pontos de venda e produto. Finalmente, serdo aypaekes os resultados que respondem as
principais questdes desta pesquisa.

4.1 Perfil s6cio-econdmico dos consumidores entretados

Quanto ao perfil sécio-econdmico dos consumidordseeistados, 56,36% sdo do
género masculino. A idade média dos consumidois 29 anos. Verificou-se também que
cerca de 44,95% dos entrevistados possuem engdeoi@t enquanto que 45,87% possuem
ensino médio, 3,67% possuem ensino fundamentaleraap5,50% sao poés-graduados. A
maioria dos entrevistados (80,73%) declaram sddeetes na zona urbana (bairro) de
Dourados,17,43% residem no centro da cidade e sde83a% na zona rural. Em relagéo ao
tamanho das familias, 36,70% dos entrevistadosndpartencer a familias constituidas por 4
pessoas sendo assim a maioria, 25,69%, declaramafanbilias compostas por 2 pessoas,
20,18% dos respondentes possuem familias consstpior 3 pessoas, 13,76% possuem de 5
a mais de 5 pessoas em suas familias e apenas Bg®sUem somente 1 pessoa.

A maior parte dos entrevistados (42,59%) declatmarenda bruta familiar € de 1 a
3 salarios minimos; o segundo maior correspondendar bruta familiar de 3 a 5 salarios
minimos (28,70%); 10,19% declaram ter renda bramailiar entre 5 a 7 salarios minimos,
10,19% possuem renda familiar bruta de apenasaticahinimo, 2,78% declaram renda
bruta familiar de 7 a 10 salarios minimos e 5,56¥nam ter renda bruta de mais de 10
salarios minimos.

4.2 Perfil comportamental dos entrevistados enquaatconsumidores de carnes

Em relacdo ao perfil de consumo dos consumidodEsytificou-se que 40% dos
respondentes o préprio entrevistado realiza a camercarnes, 25,45% atuam com a mesma
frequéncia com outra pessoa da familia na compreadees, 20,91% s&o outras pessoas da
familia ou ocasionalmente a mesma que realizampi@de carnes e 13,64% declara que
normalmente a mesma realiza a compra de carnesasionalmente outra pessoa da familia.

Quanto a frequéncia do consumo, 42,20% dos entagois dizem consumir carne
bovina diariamente, sendo que 35,78% declaramos®umida de 2 a 3 vezes por semana e
18,35% consomem carne bovina de 4 a 5 vezes p@nsgroonsequentemente sendo a carne
bovina o tipo de carne mais consumido entre ogestados. A carne de frango, 56,19% dos
entrevistados afirmou que a consomem de 2 a 3 y@EeSemana, ja a carne suina, 24,18%
dos respondentes declaram que seu consumo € deakzaezes a cada 15 dias. Portanto,
conclui-se que a maioria dos entrevistados posdibito de consumo de carne de frango e,
principalmente, de carne bovina.



Referente ao gasto médio mensal com carnes emresidéncias, 65,46% declarou
gastar entre R$25,00 e R$50,00 por més, 27,27%edwsvistados gastam de R$50,01 a
R$150,00 por més e apenas 7,27% declarou ter utm gensal acima de R$150,00. Quanto
ao local onde realizam a compra de carnes, 83,@&mtrevistados declarou que o principal
local de compra de carnes sdo os supermercad®@d,%40ealizam a compra de carnes em
acougues e 5,45% dos respondentes efetuam sua ecateprcarnes em mercados ou
minimercados. Em relacdo aos 3 principais critanidgzados para fazer a escolha do local de
compra de carnes o primeiro critério foi condi¢deshigiene do estabelecimento, segundo
critério sendo condicdes de higiene pessoal e atemto como terceiro critério. Em relagéo
ao grau de confianga que os entrevistados depositagstabelecimento onde realizam suas
compras de carne, 49,09% dos respondentes confiastarbe, 28,18% confiam
razoavelmente, 11,82% confiam totalmente, 8,18%ett®vistados confiam pouco e 2,73%
nao confiam no estabelecimento onde realizam su@eode carnes.

Referente aos fatores utilizados pelos entrevist@gdmoa definir sua compra de carne
dentre os 5 fatores em ordem de importancia pregwrimeiro fator, cor da carne como
segundo fator, sendo o terceiro fator apresentdggmoduto, quarto fator qualidade aparente
e como quinto fator data de validade. Quanto aogrilcipais fatores utilizados para
identificar a qualidade da carne, aparéncia conmmgiro fator, sendo o segundo fator a
presenca do selo do selo de inspecao federal,uastad municipal e como terceiro fator o
histérico do estabelecimento.Nota-se que hd unaiagsio entre o selo SIF e a qualidade na
concepcao dos entrevistados. Em relacdo ao risecageontaminacao alimentar apresenta
para saude de suas familias, 37,61% dos resposdéimtapresentar um risco baixo, 35,78%
declarou apresentar um risco moderado, 10,09% &z apresentar nenhum risco, 6,42%
afirmou apresentar um risco elevado, ja 10,09 deglapresentar um risco altissimo.

4.3 Percepcgoes e confianga dos consumidores conagélo ao SIF

Foi observado que 61,47% dos entrevistados ndoeguam diferenciar a carne
abatida em um abatedouro clandestino da carnedabatn um abatedouro legal sob a
inspecdo federal, estadual ou municipal. Ja 38,88% entrevistados disseram conseguir
notar esta diferenca através do selo, carimbo atéapia da carne. Em relagéo ao selo SIF
92,59% dos respondentes disseram conhecer o 3edd% nao reconheceram o selo. Pode-
se verificar que 90% das pessoas sabem que osn@lgnde origem animal devem ser
inspecionados pelo servico de inspecao federahdest ou municipal, sendo um grande
percentual este, ja que apenas 10% né&o sabiaminfestaacao.

Os resultados apresentados na Figura 2 demonstam que frequéncia os
entrevistados observam a presenca do selo SIFrodstps carneos que consome. O maior
percentual 37% diz notar as vezes a presenca 0lo2&8 declarou raramente, 15% disseram
que frequentemente observam se existe a presergglajdl2% afirmou sempre observar se
h& a presenca do selo e 10% diz nunca observares@nca. O percentual de entrevistados
que observam a presenca do selo no momento da @ataprarne com maior frequéncia, €
baixo em relacéo ao percentual de pessoas queaantweselo do SIF.
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necessario, ja 44,34% que ndo haveria neces. A Figura 4ilustra as respostas cc
relacdo a disposicéo a pal

ndo, pois esse nado é um fator relevante para daf@ompre ; | ‘ ‘

néo, pois o selo do sif j& é suficie
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Figura 4 - Predisposicao dos consumidorespagar a mais por um produto ciselo

privado de qualidade
Fonte: Dados da pesquisa

Em relacéo a disposicdo em pagar a mais por unufrque tenha um selo emitic
por uma empresa privada, 38,liafirmou quesim dependendo do valor, 15,45% d que
sim, pois é sempre bom ter seguranca que o alimentéan@onal, 37,27% afirmam que n
pois o SIF ja é suficiente e 9,09% dos entrevigtatbzlaram que n&o pois esse ndo € um
relevante para compra de ca

5. Conclusdes

Esta pesquisa teve como civo identificar o nivel de percepcédo e confiangs
consumidores em relagao ao SIF. Por extensaoeficadc se existe espacgo para introdu
de um selo de qualidade emitido por uma emprewvada, garantindo a qualidade
produtos carneos.

Referente gercepcdo dos consumidores em relacdo ao SIF,-se que a grande
maioria conhece o se®sabe da obrigatoriedade da sinalizagéo dos fms e um percentual
consideravel confia no Servico de Inspecéo Fe, porémgrande parte dos entrevista nao
observaa presenca do mesmo no ato da col, 0 que comprovgue houve a inspecéo pe
orgaos responsaveid.al fato pode ter relacdo como principal critéric utilizado pelos
consumidores entrevistados no que define sua codwrearne que é preco e 0 segu
critério a cor da carnatrelados ao grau de confianca que depositanstabedecimentonde
realizam a compra da car

Constatouse que o consumidor confia mais em um selo expquitio setor public
do que um possivel selo privado, poréos entrevistados ficaram dividic quando
perguntados da necessidade de se criar umque garanta a seguranca dos alime
carneos. Estdivisdo entr os entrevistadosm relagéo a criacdo de um selo pri\ para 0s
produtos carneos pode s@na alternativa para aumentarconfiangca doprodutos carneos,
visto que problemas com rebanho como os casoseates e febre aftosa no Brd e o mal
da vacdeouca, ocorridos principalmente na Eurc A principal dificuldade encontrada ne:
pesquisa esta relacionado ao fato de ndo podeasraxpbdas as possibilidades de analises
conta do espaco sarsuficiente, porém os demais dados coletados paoetribuir pare
trabalhos futuros, podee fazer o cruzamento dos dados da pesquisa paer eutras
informacoes.
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