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Resumo

A carne de frango € a proteina animal com maior perspectiva global de crescimento em consumo e
producdo. Desta forma, conhecer os fatores relacionados a percepcao dos consumidores pode gerar
informacdes valiosas para a sua cadeia produtiva. Neste contexto, avaliou-se no presente estudo a
percep¢ao de 393 consumidores brasileiros, recrutados por amostragem ndo probabilistica de
conveniéncia, quanto a atributos intrinsecos e extrinsecos relacionados a carne de frango, através de
perguntas abertas e fechadas se utilizando de questionario disponibilizado online. Com base nos
resultados, a Analise de Agrupamentos Hierarquicos (HCA) identificou dois grupos distintos de
consumidores, denominados de “Grupo Consciente” e “Grupo Superficial”. Observou-se, de modo
geral, que os consumidores associaram caracteristicas intrinsecas como aroma, sabor e suculéncia a
qualidade geral do produto. Notou-se ainda que fatores que promovem a seguranca e
sustentabilidade da producdo podem agregar valor ao produto. Conclui-se que apesar do grande
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consumo desse produto pela populagdo, a segmentagao e caracterizagdo se mostraram fundamentais
para acessar informagdes unicas sobre suas atitudes e comportamentos.

Palavras-chave: Percep¢do do consumidor. Produto avicola. Perfis de consumo. Percepgdo de
Risco. Propriedades sensoriais.

Abstract

Chicken meat is the animal protein with the greatest global perspective of growth in consumption
and production. In this way, knowing the factors related to the consumer perception can generate
valuable information for your production chain. In this context, the perception of 393 Brazilian
consumers was evaluated in this study, recruited by non-probabilistic convenience sampling,
regarding intrinsic and extrinsic attributes related to chicken meat, through open and closed
questions using an online questionnaire. Based on the results, the Analysis of Hierarchical
Groupings (HCA) identified two distinct groups of consumers, called “Conscious Group” and
“Superficial Group”. In general, it was observed that consumers associated intrinsic characteristics
such as aroma, flavor and juiciness to the overall product quality. It was also noted that factors that
promote safety and production sustainability can add value to the product. It is concluded that
despite the large consumption of this product by the population, the segmentation and
characterization proved to be key to accessing unique information about their attitudes and
behaviors.

Keywords: Consumer perception. Poultry product. Consumption profiles. Risk perception. Sensory
properties.

1. Introducéo

O setor avicola brasileiro tem se expandido em consonéncia a tendéncia global de aumento
do consumo de carne de frango. Como segundo maior produtor e maior exportador, o Brasil atingiu
em 2020 a marca de 12,86 milhdes de toneladas produzidas e 4,2 milhdes de toneladas exportadas
(ABPA, 2022). Estima-se que o consumo de carne de frango no pais atinja a marca de 10,54 milhdes
de toneladas em 2022, representando 51 % do total de carne consumida no pais (USDA, 2022). A
ampla disponibilidade, o custo-beneficio em relacdo a outras carnes, a facilidade de preparo e a
qualidade nutricional s&o apontadas como os principais fatores relacionados ao aumento do
consumo de frango (EMBRAPA, 2022).

Embora os cenérios de consumo e de producdo estejam favoraveis, muita desinformacéo ainda
é observada entre os consumidores. Por exemplo, a motivacao da aquisicdo do produto orgéanico, ou
a recusa do produto convencional, baseada na cren¢a do uso de hormonios em aves criadas em
granjas (Katiyo et al., 2022; Karasu & Ozturk, 2021). Receios relacionados a sustentabilidade do
processo produtivo, ao bem-estar animal e a seguranca alimentar também estdo relacionados ao
consumo de carne de frango (Acar Bolat et al., 2020; Khaled et al., 2021). Desta forma, torna-se
necessario compreender as percepcles, preocupacdes e motivages do consumidor, em via de
melhor direcionar as a¢Ges de comunicagédo, marketing e propaganda.

Neste ambito, a Analise Sensorial e Ciéncia do Consumidor, geralmente baseadas em
questionarios, consolidam-se cada vez mais na avaliacéo de atitudes e comportamentos relacionados
a produtos alimenticios (Torrico et al., 2018). Em produtos carneos, questionarios com diferentes
abordagens metodoldgicas e diferentes paradigmas de pesquisa, e.g. quali ou quantitativos, foram
utilizados com sucesso em carne bovina (Ellies-Oury et al., 2019), suina (Ortiz et al., 2021), de
peixes (Mitra et al., 2021) e ovina (Alanis et al., 2022). No entanto, estudos com enfoque em carne
de frango séo escassos.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a percep¢do do consumidor brasileiro acerca
do consumo de proteina animal, especialmente da carne de frango, destacando as atitudes e 0s
comportamentos relacionados a parametros intrinsecos e extrinsecos do produto.
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2. Material e Métodos

O estudo, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia (CEP-1FRJ), sob o protocolo CAAE 58565422.5.0000.5268, recrutou, através
de uma amostragem ndo probabilistica por conveniéncia, trezentos e noventa e trés (n=393)
consumidores regulares de carne de frango.

O questionario foi disponibilizado online por meio do software Compusense Cloud®
(CompuSense Inc, Ontério, Canadd), onde, estruturalmente, foi dividido em quatro secdes
relacionadas as caracteristicas sociodemograficas, percepcdes e atitudes em relacdo ao consumo e
qualidade da carne de frango e preocupacdes com a seguranca do alimento.

O questionério incluiu perguntas abertas e fechadas, usando escalas Likert de 7 pontos (1 —
discordo totalmente e 7 — concordo totalmente) e de 5 pontos (1 - definitivamente ndo e 5 -
definitivamente sim). O teste qui-quadrado global e por célula foram utilizadas sobre os dados
demogréaficos dos participantes. Os dados de comportamento do consumidor foram submetidos a
Anélise de Fatores (AF), coeficiente alfa de Cronbach e Kaiser-Meyer-Olkin (KMO). De forma a
determinar grupos com semelhancas ou diferencas comportamentais, utilizou-se a Analise de
Agrupamentos Hierarquicos (HCA), e as médias e desvios padroes de cada varidvel, para cada grupo
levantado, foram calculadas. Um teste t para amostras independentes foi utilizado para comparar as
médias obtidas entre os dois grupos determinados. Todas as andlises estatisticas foram realizadas
utilizando o software XLSTAT 2020.3 (Addinsoft, Paris, France).

3. Resultados e Discussao

A amostra utilizada foi composta em sua maioria por mulheres (66,2 %), na faixa etaria de 26
a 35 anos (34,4 %), solteiras (49,4 %), com alto nivel de escolaridade - ensino superior completo e
pos-graduacdo - (72,5 %), com renda de 2 a 5 salarios (38,4 %) e da regido Sudeste (78,1 %).
Buscando explorar as diferencas de percepcdo inerentes a heterogeneidade populacional, aplicou-se
a Anélise de Agrupamentos Hierarquicos (HCA). Os dendrogramas obtidos indicaram dois perfis
de consumidores, de acordo com suas percepcdes e atitudes em relacdo a carne de frango: Grupo 1
(GP1) e Grupo 2 (GP2).

Os dados sociodemograficos desses grupos foram comparados por meio dos testes qui-
quadrado global e qui-quadrado por célula, estabelecendo diferencas significativas (p < 0,05) entre
participantes estudados. Conhecer as caracteristicas sociodemograficas dos consumidores é
essencial para investigar os padrdes de consumo alimentar da populagéo (Silva et al., 2021).

O grupo GP1 foi representado significativamente por mulheres (74,1 %) com idade entre 18-
25 (19,6 %) e 26-35 anos (43,7 %), residentes nas regides Nordeste (13,3 %) e Sul (10,1 %). Com
base nos dados de percepcdo, atitude e comportamento deste grupo, optou-se por denomina-lo de
“Conscientes”. Os consumidores pertencentes as geracdes mais jovens estdo mais preocupados com
a salde e mais atentos as informacdes nutricionais dos alimentos (Kantono et al., 2021). Além disso,
muitas vezes orientam seu consumo em torno dos padrdes de beleza consolidados socialmente
(Rounsefell et al., 2020). O grupo GP2 foi representado por homens (38,7 %), com idade superior a
60 anos (25,1 %), com renda néo declarada (1,8 %) e profissionais autdbnomos (7,2 %). Com base
nos mesmos critérios, esse grupo foi designado como “Superficial”.

As variaveis de sabor, suculéncia e aparéncia foram mais significantes para os dois grupos,
enquanto a varidvel aspecto (aparéncia) apresentou resultado moderado. Cheiro e pré-cozidos
apresentaram menor resultado. Corroborando com este resultado, Qamar et al. (2019) observaram
o sabor, suculéncia e aparéncia como 0s principais critérios que motivam os consumidores a
comprar a carne de frango.

Com relacdo as varidveis apresentadas e comparando as médias entre grupos, 0 grupo
Consciente (40,2 % dos consumidores) apresentou maiores medias para os atributos sensoriais de
sabor (4,41 £ 0,75) e suculéncia (4,28 + 0,89), e menores para a preferéncia do consumidor em
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comer carne e cortes de frango pré-cozidos (2,70 = 1,26). O grupo Superficial (59,8 %) também
apresentou maiores médias para os atributos sensoriais de sabor (4,36 £ 0,72) e suculéncia (4,36 +
0,67), e menores para o atributo sensorial de cheiro (2,97 + 1,25) e para pré-cozidos (2,80 £ 1,35).

Foram encontrados resultados significativos (p < 0,05) para as variaveis nutrientes, origem e
seguranca. O grupo Superficial apresentou maiores médias em todas as varidveis onde foram
encontrados resultados significativos. Apesar de terem se mostrado preocupados com a seguranca,
foi notado que isso ndo se traduziu em suas atitudes, o que ressalta a necessidade da intensificacao
de informacg6es por parte das industrias, para aumentar a confianca do consumidor e melhorar a
rastreabilidade dos alimentos. Conforme mencionado por Bernabéu et al. (2018), nota-se que 0s
fatores de qualidades intrinsecos e extrinsecos estdo altamente envolvidos nas caracteristicas
sensoriais do produto, influenciando diretamente no comportamento de compra e aceitabilidade do
consumidor.

Por outro lado, a preocupacéo do consumidor com os indicadores de origem (3,43 + 1,07) e
seguranca de alimentos (bactérias patogénicas, doengas transmitidas por animais e o controle
higiénico-sanitario durante o armazenamento e comercializa¢do) (3,29 + 0,92) se mostram
superiores a atributos nutricionais (3,05 £ 1,02), para a carne de frango, pelo grupo Superficial. Isto
demonstra que a exigéncia do consumidor com a origem e seguranca se relaciona positivamente
com a tecnologia de producdo e a manutencdo da qualidade higiénico-sanitaria da matéria-prima.

4. Concluséao

Em um contexto de precos elevados e acessibilidade, a carne de frango tem enorme destaque.
Os consumidores, de modo geral, apresentam preocupagdes quanto a origem e seguranca do
alimento, entretanto os principais determinantes para a escolha de uma proteina animal estdo
relacionados ao sabor, composi¢éo nutricional e saudabilidade. A carne bovina foi apontada como
a proteina animal mais consumida, enquanto o pescado como o mais saudavel, seguido do frango.
Em relacdo a frequéncia de consumo, a maioria dos entrevistados consome carne de frango
semanalmente. Evidencia-se que uma das principais caracteristicas que leva o consumidor a adquirir
carne de frango é o seu custo-beneficio.

Assim, conclui-se que apesar do grande consumo desse produto pela populacdo, a
segmentacdo e caracterizagdo foram fundamentais para o levantamento de informac6es sobre as
atitudes e comportamentos de consumidores brasileiros. Acredita-se que estes achados podem
auxiliar as equipes profissionais de satde publica com estratégias sanitarias e direcionar produtores
e estabelecimentos comerciais em estratégias mais adequadas de divulgacdo, promocéo e
comercializacdo desse produto.
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