
O suíno está presente no Brasil desde o seu descobrimento, sempre ocupando 
lugar de destaque na mesa dos brasileiros. O País é hoje o quarto maior produtor e 
exportador mundial de carne suína, com uma produção de 3,759 milhões de 
toneladas. A carne suína brasileira goza de excelente reputação no mercado 
mundial, devido ao seu elevado padrão genético e sanitário. A suinocultura é uma 
importante geradora de renda e empregos, especialmente na região Sul. Apesar 
de o grande volume de produção de carne suína no Brasil estar baseado nos 
genótipos que apresentam elevado conteúdo de carne magra e baixo conteúdo de 
gordura, algumas raças locais ainda são preservadas e utilizadas em cruzamentos 
para produção de carne com maior conteúdo de gordura para nichos de mercado.

Inúmeras iniciativas estão surgindo em diferentes regiões do território nacional 
visando a produção de carne para fabricação de produtos especiais, com 
características organolépticas superiores, resgatando sabores e tradições 
oriundos da produção tradicional de suínos. Algumas das estratégias nutricionais 
abordadas nesse livro são mais voltadas para esse tipo de produção, outras são 
aplicáveis na produção industrial de suínos no sentido de preservar ou melhorar a 
qualidade tecnológica da carne. Essa combinação de estratégias torna esse livro 
interessante para diferentes públicos, incluindo produtores, agroindústrias, 
técnicos e pesquisadores.
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Capítulo 2

A qualidade como um dos fatores     
determinantes da demanda por            

produtos suínos no Brasil

Jonas Irineu dos Santos Filho

Foto: Lucas Scherer Cardoso



Introdução

A produção de proteína animal é crescente no Brasil e no mundo 
e este crescimento deverá continuar nos próximos 20 anos. Dois fato-
res serão os maiores responsáveis por este crescimento: 

a) O tamanho da população mundial, que deverá alcançar a cifra 
de 9 bilhões de habitantes em 2050 frente aos 7 bilhões atuais; 

b) O crescimento da renda per capita que já está ocorrendo no 
mundo e em especial nos países em desenvolvimento.

Ainda que a carne suína seja a mais consumida no mundo, o con-
sumo de a carne de frango deverá superá-la nos próximos 10 anos. 
Mesmo assim, o suíno continuará a ter uma participação expressiva no 
consumo de proteína animal nos próximos 20 anos (Figura 1).

Figura 1. Estimativa para produção mundial de carne suína, bovina e de fran-

gos para os próximos 20 anos.
Fonte: Cálculo dos autores com base em dados primários da FAO.

O Brasil, ainda que seja o quarto maior produtor mundial de car-
ne suína, tem um baixo consumo per capita, semelhante à média mun-
dial (14,65 kg em 2017). Enquanto em 2016 o consumo per capita dos 
Estados Unidos, União Europeia e China era de 29,40 kg, 40,90 kg e 
38,03 kg, o consumo brasileiro foi de somente 14,05 kg (USDA, 2019; 
FAO, 2019). Assim, no Brasil, o comportamento da produção e consu-
mo de carnes não segue o padrão mundial. Aqui, a carne mais consumi-
da é a de frango, seguido pelas carnes bovina e suína (Figura 2).
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Figura 2. Estimativa para produção brasileira de carne suína, bovina e de fran-

gos para os próximos 20 anos.

Fonte: Projeções..., (2019).

O aumento no consumo de proteína animal não será uniforme 
entre os países. É provável que o crescimento do consumo de carne nos 
países em desenvolvimento continue em resposta aos aumentos da 
população e da renda. Para a indústria de carnes, no entanto, haverá 
um desafio em manter a participação de mercado nos países desenvol-
vidos. Nestes, não se espera que os consumidores, que já apresentam 
altos níveis de consumo e uma população envelhecida, aumentem sig-
nificativamente a ingestão de proteínas animais. Além disso, os consu-
midores nos países desenvolvidos estão se interessando mais por sis-
temas de produção de carne, bem-estar animal, segurança alimentar e 
outros assuntos relacionados à qualidade (OCDE, 2013 apud Henchion 
et al., 2014).

Por outro lado, é esperado que o maior crescimento no consumo 
ocorra na Ásia, América Latina, Oriente Médio e nos países em desen-
volvimento em geral. Yotopoulos (1985) mostrou que a evolução da 
renda altera a composição das dietas das populações em uma sequên-
cia envolvendo, inicialmente, o consumo de tubérculos e cereais, pas-
sando para as carnes e, em um terceiro momento, aumentando o con-
sumo de frutas e verduras. Corroborando este raciocínio, Rosegrant 
et al. (2001) concluíram que a mudança na dieta decorrente do cresci-
mento da renda deveria dobrar a quantidade de carne consumida nos 
países em desenvolvimento neste início de século. Nestes países que 
impulsionarão o aumento do consumo, também é esperado que o preço 
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seja um fator de grande importância na tomada de decisão dos consu-
midores. Assim, a combinação de preço e crescimento econômico será 
a variável-chave para o crescimento no consumo (OCDE, 2019).

É essencial que a indústria da carne compreenda completamente 
como os consumidores percebem a qualidade e como essas percepções 
influenciam suas escolhas e determine os atributos de qualidade mais 
importantes que eles precisam para manter e melhorar os produtos 
de carne existentes e novos (Troy; Kerry, 2010). Assim, a capacidade 
ou não de se manter importante na preferência dos consumidores de-
penderá da habilidade dos atores presentes nesta cadeia de perceber e 
atender os anseios dos consumidores.

Desta forma, neste capítulo iremos discutir as questões relacio-
nados à qualidade e seu potencial de efeito sobre o consumo de carnes 
suína. Nas próximas páginas, discorrer-se-á sobre o conceito de quali-
dade, a evidência de valor para a mesma e como a qualidade é percebi-
da pelo consumidor brasileiro.

A qualidade e outros fatores determinantes
do consumo de alimentos

Em todos os mercados, os consumidores desejam produtos que 
sejam saborosos, seguros e saudáveis, podendo ser definidos com pro-
dutos de alta qualidade. Entretanto, qualidade, na perspectiva do con-
sumidor, é algo subjetivo. Então, a avaliação sobre qualidade de carne 
pode variar entre indivíduos, sociedades e culturas. Portanto, não é 
surpresa que explorar sobre qualidade é complexo devido ao seu cará-
ter amplo e abrangente (Henchion et. al., 2014).

Um conceito de qualidade pode ser encontrado em Luning et al. 
(2002). Os autores sugerem que qualidade representa as característi-
cas e propriedades dos produtos que satisfazem em termos fisiológicos 
e psicológicos as expectativas destes consumidores. Como evidenciado 
pela definição de Luning et al. (2002), os motivos que orientam o con-
sumidor na busca de um produto são influenciados por diferentes estí-
mulos. Ironicamente, várias incongruências são observadas pelo lado 
do consumidor no uso e na interpretação de suas informações sobre 
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qualidade. Ainda, segundo Henchion et. al. (2014), é particularmente 
digno de nota que: 

a) Inferências de qualidade feitas pelos consumidores podem não 
ser indicadores da qualidade real; 

b) A demanda expressa por determinadas informações pode não 
se traduzir no uso dessas informações.

As características que descrevem qualidade em geral podem ser 
divididas em dois tipos, intrínsecas e extrínsecas. As caracteristicas in-
trínsecas são aquelas que são visíves no produto. Já as caracteristicas 
extrínsecas representam informações do produto, mas não são parte 
física dele (Stenkamp, 1990 Apud Henchion et al., 2014).

As características intrínsecas de qualidade geralmente descritos 
na literatura são segurança do alimento e saúde, cor, textura, tamanho, 
teor de gordura e aroma (Luning; Marcelis; 2002). A literatura inter-
nacional disponibiliza estudos que apresentam resultados sobre a per-
cepção de fatores intrínsecos de qualidade por parte dos consumido-
res (Bender, 1981; Savell et al.,1989; Clydesdale, 1994; Francis, 1995; 
Edwards, 2005; Aaslyng et al., 2007).

Por outro lado, as características extrínsecas comumente citadas 
para carnes na literatura mundial incluem data de validade, qualidade 
da marca, local de compra, embalagem, preço, informações relaciona-
das à origem, alimentação animal, bem-estar animal, sustentabilidade 
da produção, conveniência e processamento (Henchion et al., 2014). 
A literatura também apresenta estudos sobre o tema e podemos, por 
exemplo, citar Becker et al., (2000); Bello Acebron; Calvo Dopico, 
(2000); Grunert, (2005), Grunert, (2006); Verbeke; Roosen, (2009); 
Mckendree, (2013); Picardy et al., (2017).

Para além das características intrínsecas e extrínsecas, outros 
fatores afetam o consumo dos produtos agropecuários. Destacam-se, 
dentre outros, a renda real dos consumidores, o preço dos alimentos 
substitutos e complementares, o tamanho e a composição da popula-
ção e da unidade familiar, o nível de educação, a idade do consumidor, 
a estação do ano, a religião e a origem étnica. Estes fatores afetam a 
percepção que os consumidores têm em relação à qualidade dos ali-
mentos.
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Além dos fatores listados acima, questões relacionadas à dispo-
nibilidade de tempo da mulher têm ganhado cada vez mais importância 
no consumo dos alimentos (Schlindwein, 2006). O aumento no uso de 
produtos de rápido e fácil preparo provocou um significativo decrés-
cimo no tempo de preparação de alimentos desde a Segunda Guerra 
Mundial (de 3 horas por dia, logo depois da guerra, para 30 minutos 
hoje, na França, de acordo com Touraine, (1994)) e pode explicar o 
grande avanço da carne de frango. Esta tendência tem sido reforçada 
pelo crescimento no número de pessoas vivendo sozinhas, direciona-
das pela conveniência, pois cozinham para elas mesmas, como mostra-
do por Jensen et al., (1994). O aumento do interesse em rapidez e faci-
lidade para preparar as refeições tem direcionado para o consumo de 
alimentos tais como pizza e massa e para a introdução de novos pratos 
que também induzem a substituição para refeições com menos carne.

O outro ponto está relacionado a maior inserção da mulher no 
mercado de trabalho, reduzindo o tempo de lazer ofertado às famílias. 
Nos Estados Unidos, por exemplo, 60% das mulheres estão trabalhan-
do fora de casa, um crescimento de mais de 40% em relação aos anos 
1970, de forma que o valor dado ao lazer pelas famílias tem aumentado. 
Muitas famílias, consequentemente, procuram otimizar o seu tempo 
disponível para o lazer, direcionando o seu consumo para produtos que 
demandem um menor tempo de preparo. Este fato, embora de forma 
menos acentuada, vem sistematicamente ocorrendo no Brasil e pode 
estar sendo determinante nas decisões para se adquirir determinado 
produto ou serviço.

 A praticidade na preparação de alimentos é percebida pelo con-
sumidor como um preço a ser pago pelo seu tempo de lazer. Assim, a 
praticidade no preparo dos alimentos traz um ganho para o consumi-
dor em relação ao seu tempo de lazer. Quanto maior o valor dado pelo 
consumidor pelo seu tempo livre, mais ele estará disposto a dispender 
pelo produto mais pronto para o consumo ou mais rápido e prático de 
preparar (Deaton; Muellbauer, 1986).
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Evidências da existência de valor econômico 
relacionado com a qualidade dos alimentos

A renda das pessoas, que se espera seja crescente ao longo dos 
anos, é um componente fundamental para a mudança da percepção dos 
consumidores sobre novos atributos de qualidade (Brandt, 1980). De 
forma contrária, o preço dos itens de consumo alimentares tem uma 
tendência secular de queda que ocorre em função da constante evo-
lução tecnológica da produção, do grande número de produtores, que 
dificulta a formação de conluios, e da baixa elasticidade renda dos pro-
dutos.

O consumidor, em geral, após atingir uma renda que permita sa-
ciar as suas necessidades básicas, não aumenta o consumo de determi-
nado produto com quedas no seu preço. A queda de preços funciona 
como um aumento de renda para os consumidores. Os economistas 
costumam chamar este fenômeno de aumento do excedente do con-
sumidor. O excedente do consumidor é o ganho monetário obtido na 
aquisição de um produto por um preço menor do que ele concordaria 
em pagar. Se houver um aumento no nível de preço e uma baixa no pon-
to de equilíbrio da quantidade demandada, o excedente do consumi-
dor e o bem-estar do consumidor diminuem. De forma contrária, com 
a queda no nível de preços e elevação no ponto de equilíbrio da quanti-
dade, o excedente do consumidor aumenta juntamente com o seu bem-
estar. Este excedente deverá ser utilizado para consumir outra cesta de 
bens e, nesta nova cesta, produtos de qualidade superior deverão estar 
presentes.

O preço de equilíbrio é determinado pela decisão de, por parte 
do empresário, ofertar um produto e, pelo lado do consumidor, com-
prar ou não o produto. De qualquer forma, é possível estimar o valor 
da qualidade analisando a diferença entre a elasticidade renda da de-
manda pela quantidade e pelo dispêndio. Quanto maior o impacto da 
qualidade, maior a distância entre estas duas elasticidades calculadas 
(Hoffmann, 2000).

Para os produtos suinícolas, analisando os dados da Pesquisa de 
Orçamentos Familiares de 2008, observa-se que existe uma diferen-
ça entre a elasticidade renda da despesa e a elasticidade renda da de-
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manda, comprovando que os consumidores diferenciam as questões de 
qualidade dos produtos e demanda (Figura 3).

Figura 3. Diferença entre elasticidade renda da demanda pela quantidade e 

pelo dispêndio.

Fonte: IBGE/Pesquisa de Orçamentos Familiares 2008. Tabulação dos dados e cálculos dos autores.

De forma complementar, a mesma pesquisa mostrou que os pre-
ços pagos pelos consumidores das classes de renda mais elevada são 
superiores aos preços pagos pelos mais pobres. Este fato sinaliza que 
existe um diferencial de qualidade, percebida pelos consumidores de 
maior renda.
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Figura 4. Preços pagos pelos consumidores em diferentes faixas de renda. 

Fonte: IBGE/Pesquisa de Orçamentos Familiares 2008. Tabulação dos dados e cálculos dos autores.

Percepção de qualidade da carne suína no 
Brasil

A percepção dos consumidores de produtos de origem suína é 
investigada sob as perspectivas qualitativa e quantitativa. Estudos 
quantitativos analisam questões relacionadas à elasticidade preço da 
demanda e da renda (Talamini, 1991; Hoffmann, 2000; Santos Filho, 
2003; Schlindwein, 2006; Pintos-Payeras, 2009). Estudos qualitati-
vos envolvem o estudo de fatores que motivam as opções de escolha 
e o comportamento dos consumidores. Atitudes dos consumidores, 
percepção e crenças, que podem explicar as razões para a escolha dos 
produtos, são exploradas (Richards, 2000; Bernabéu; Tendero, 2005; 
Aaslyng et al, 2007).

De forma geral, os fatores que mais afetam a percepção de quali-
dade são preço, propaganda, conveniência, bem-estar animal, seguran-
ça do alimento e saúde. Os fatores intrínsecos e extrínsecos de qualida-
de, como cor, textura, tamanho, marca, teor de gordura, rótulo e aroma 
também são determinantes para as escolhas dos consumidores.

Santos Filho e Bertol (2007), ao estudarem os fatores determi-
nantes do consumo de carne suína, utilizaram o modelo teórico de múl-
tiplos atributos proposto por Fishbein (1963).
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Neste estudo, foram aplicados a consumidores 1.326 questioná-
rios nas cidades de Curitiba, Porto Alegre e São Paulo. Em cada ponto de 
venda (supermercados, mercearias, armazéns, etc.), os entrevistadores 
ficaram parados em uma pequena mesa ou junto ao ponto de exposição 
das carnes e convidavam os compradores a participar da pesquisa. A 
primeira seção do questionário focava a frequência de consumo, ati-
tudes e crenças sobre a carne suína. A seção final estava relacionada a 
questões socioeconômicas dos entrevistados. Assim, os questionários 
provêm informações sobre uma grande amplitude de atitudes em rela-
ção à carne suína e à percepção que os consumidores têm em relação a 
atributos como sabor, preço, qualidade nutricional, cor, etc. Os resulta-
dos principais serão descritos a seguir.

Quando se perguntou o porquê do não consumo da carne suína, 
as respostas se concentraram em “problemas de saúde” (48,3%) e por-
que “simplesmente não gostam” (30,56%). O preço, por outro lado, apa-
rentemente é menos importante na decisão de consumir ou não carne 
suína. Dentre o item “outros”, o não consumo devido a questões religio-
sas e por vegetarianismo foram os principais. O não consumo por ques-
tões religiosas decorre da proibição do consumo de carne suína pelas 
comunidades islâmica e judaica, sendo este um quesito improvável 
de ser alterado por campanhas de marketing. A grande proporção de 
consumidores que percebe a carne suína como danosa à saúde mostra 
que eles ainda não estavam devidamente convencidos das qualidades 
da carne produzida pela suinocultura moderna, como um produto com 
níveis reduzidos de gordura e seguro para a saúde.

 Ao categorizar os consumidores pelo tipo de atividade econô-
mica, pode-se constatar que as categorias onde os respondentes têm 
proporcionalmente mais restrições em relação ao consumo de carne 
suína são os aposentados (55,6%) e profissionais da saúde (médicos, 
dentistas, nutricionistas e enfermeiras), onde 54,1% dos respondentes 
declararam não consumir produtos de origem suinícola. A categoria 
dos profissionais da educação também demonstrou uma restrição ao 
consumo da carne suína acima da média do total dos respondentes. A 
categoria formada por outros profissionais de nível superior, por outro 
lado, foi aquela onde, proporcionalmente, mais respondentes declara-
ram consumir carne suína.
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No Brasil, as propagandas danosas em sua maioria relacionam 
os suínos com os lixões das grandes cidades, ainda que esta parcela da 
produção seja completamente irrisória (Santos Filho, 2003).

A pesquisa efetuada em 2007 revelou que a correlação entre su-
ínos e problemas cardiovasculares é vista como verdadeira pelo públi-
co em geral e também pela classe médica, que possui o paradigma de 
que a carne suína causa problemas cardiovasculares. De fato, 84% dos 
aposentados, 51,5% dos profissionais da saúde e 51,7% dos educado-
res não consumiam carne suína por acreditar que a mesma possa ser 
danosa a sua saúde.

A percepção de alimento saudável, muito embora não seja tão in-
tensa, de forma a tornar o consumidor totalmente avesso ao produto, 
faz com que os consumidores diminuam a intensidade de consumo da 
carne suína. Como a associação do produto aos suínos é menor nos in-
dustrializados, o efeito negativo sobre o consumo destes é menor do 
que nos produtos in natura de carne suína.

Atributos como tamanho, aparência, qualidade nutricional, prazo 
de validade, sistemas de acreditação do produto tipo SIF (Sistema de 
Inspeção Federal), embalagem e marca demonstram ter impacto em re-
lação ao grau de preferência por carne suína. Questões como conveni-
ência, crenças sobre os problemas de saúde e desconhecimento sobre 
os produtos suínos podem estar influenciando estes resultados.

Itens como sabor, aroma e cor, por outro lado, mostram ter im-
pacto sobre a preferência por produtos suinícolas. Este fato corrobora 
com pesquisas prévias que indicam estes atributos como os pontos for-
tes da carne suína.

Características sociais e econômicas como renda e tamanho da 
família são sensivelmente importantes na determinação da frequência 
com que as pessoas consomem carne suína. A idade somente se mos-
trou como tendo um grau de aderência significante com a preferência 
pelo consumo de salsicha. O nível de educação formal teve aderência 
significante somente para as preferências com o consumo de lombo.

O preço da carne é sem sombra de dúvidas um importante item 
na definição por consumir ou não determinado produto. Entretanto, 
Issanchou (1996) sugere que quando o produto não é comprado fre-
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quentemente, compradores podem não sentir restrições neste limite. 
Os consumidores podem comparar preços entre produtos na hora da 
compra, porém a seleção dos produtos pode ser baseada na associa-
ção de preço com a percepção de outros atributos que são vistos por 
eles como sendo indicadores relevantes de qualidade. No nosso estudo 
de Santos Filho e Bertol (2007), este item demonstrou ter um impacto 
negativo nas preferências dos consumidores por produtos de origem 
suína.

No mesmo estudo de Santos Filho e Bertol (2007), para a salsicha 
sabor, o aroma e a cor tiveram efeito negativo, enquanto que a aparên-
cia, que representa um somatório das características sensoriais visuais, 
apresentou efeito positivo. Desta forma, para os atributos cor, aroma 
e sabor, quanto maior a importância que o consumidor imputa a estes 
atributos, menor a probabilidade de estes consumidores apresentarem 
preferência média e alta por salsicha. Os atributos de qualidade, por 
outro lado, apresentaram um efeito positivo sobre a preferência dos 
consumidores por salsicha. Assim sendo, quanto maior a importância 
dada pelos consumidores a características como qualidade nutricio-
nal, prazo de validade, Sistema de Inspeção Federal (acreditação do 
produto), embalagem e marca, maiores são as probabilidades de estes 
consumidores apresentarem preferência média e alta pela salsicha. A 
salsicha, em termos de características sensoriais e de qualidade, é um 
produto ambíguo. Este fato se deve, em muitos casos, ao grande nú-
mero de produtos disponíveis (ainda que todos sejam salsicha, existe 
uma diferenciação que induz/sinaliza para uma diferença de qualidade 
e paladar). A variável renda e tamanho da família apresentaram efeito 
positivo sobre a preferência do consumo. De forma similar, a percepção 
da importância do preço também afetou positivamente a preferência 
pelo consumo de salsicha.

Para o presunto, a importância atribuída pelos consumidores aos 
atributos sensoriais foi pouco significativa. Dentro do grupo de variá-
veis que correspondem a este atributo, somente o aroma, que apresen-
tou sinal negativo, e a aparência, com sinal positivo, foram significativos. 
De forma similar à salsicha, as variáveis que descrevem os atributos de 
qualidade também impactaram de forma positiva as preferências pelo 
consumo do presunto. Dentre as variáveis que descrevem as caracte-
rísticas da família, somente a renda foi significativa e positiva.
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O consumo de carne suína in natura no Brasil é inferior ao con-
sumo de produtos industrializados e este fato é confirmado quando se 
observa que os maiores efeitos marginais para os diversos atributos 
ocorrem para a preferência média, para o caso do lombo, baixa, para 
o caso da costela, e alta, para as preferências por presunto e salsicha. 
Entretanto, as variáveis que afetam as preferências sobre o consumo 
apresentaram neste estudo resultados similares aos obtidos pelos pro-
dutos industrializados. Desta forma, os atributos sensoriais se relacio-
naram negativamente com as preferências pelo lombo suíno. Os outros 
atributos de qualidade se relacionaram positivamente.

A cor era um atributo que se esperava ter efeito significativo e 
positivo sobre as preferências dos consumidores por produtos in na-
tura de carne suína, ao contrário dos resultados obtidos neste estudo. 
Ainda assim, é importante enfatizar que esta característica pode estar 
sendo mal-percebida ou entendida pelos consumidores.

Independente da análise dos sinais, pode-se perceber que exis-
tem dois grupos distintos de preferência: os de qualidade e os senso-
riais. Estes dois grupos têm efeito direto sobre a preferência dos consu-
midores pelos produtos in natura e industrializados. Por outro lado, as 
características de renda, tamanho da família e escolaridade, também, 
conforme já esperado, foram significativas.

Deve-se levar em consideração que neste trabalho a pergunta 
efetuada aos consumidores foi em relação à preferência pelos produ-
tos (nenhuma/nunca, baixa, média e alta) e não sobre a intensidade 
de consumo. As características sensoriais, de qualidade e de preço re-
presentam a percepção dos consumidores sobre a importância destes 
atributos no momento de decidir consumir produtos oriundos da sui-
nocultura (a pergunta foi feita uma única vez e não estava relacionada a 
nenhum produto suíno especifico). As únicas características reais anali-
sadas foram renda, idade, escolaridade e tamanho da família.

Ainda que possa apresentar limitações, estes resultados estão 
em consonância com estudos nacionais efetuados em diversas loca-
lidades. Estes estudos mostram que os produtos suínos precisam ser 
mais difundidos em termos de sua qualidade para a saúde humana, con-
veniência e preço (Barcelos et al., 2011; Souza, et al., 2016; Oliveira et 
al., 2017).
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Comentários finais

O comportamento do consumidor brasileiro é semelhante ao 
comportamento do consumidor mundial. As questões de renda, preço 
do produto, escolaridade, tamanho da família, influência da mulher na 
tomada de decisão e fatores intrínsecos e extrínsecos do produto são 
percebidas e afetam a decisão de compra dos consumidores nacionais. 
Ainda assim, existe um desconhecimento sobre as novas e modernas 
formas de produção por parte de grande número de formadores de opi-
nião em relação, principalmente, a questões de saudabilidade do pro-
duto, que precisam ser desmistificadas (colesterol, cisticercose, lixões, 
etc.).

Por outro lado, devido à menor renda per capita em relação aos 
países desenvolvidos, questões relacionadas a características do siste-
ma de produção (produção orgânica, sistemas alternativos de produ-
ção, bem-estar, etc.) ainda possuem pequeno impacto sobre o consu-
midor local.

Desta forma, recomenda-se aos agentes da cadeia: 

a) Continuar a dar ênfase a campanhas publicitárias que explici-
tem, em termos de saudabilidade, a qualidade dos produtos 
suínos para os consumidores; 

b) Investir em produtos práticos e fáceis para consumo, o que 
também é uma demanda dos novos tempos e tende a se acen-
tuar nos anos vindouros; 

c) Considerar que a qualidade intrínseca do produto também 
deve ser vista como determinante do consumo.
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