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RESUMO GERAL

O objetivo desse estudo foi caracterizar o perfil dos consumidores de ovinos da regido
do Cariri Cearense, considerando variaveis ligadas a preferéncia dos consumidores e
suas relacdes com os aspectos socioecondmicos. Para tanto, foram aplicados 450
questiondrios semi-estruturados aos consumidores de carne ovina, nos municipios de
Barbalha, Crato, Campos Sales, Farias Brito e Juazeiro do Norte. Os consumidores
consideram como quesitos importantes na escolha do local de compra a qualidade dos
produtos e a aparéncia do local. A média de consumo da carne ovina ¢ uma vez por
semana. Os consumidores preferem comprar carnes em cortes especificos, com pouca
quantidade de gordura. Apontaram ainda, a baixa disponibilidade do produto e os
precos elevados como pontos fracos da cadeia de comercializagdo da carne ovina.
Conclui-se que fatores como a aparéncia da carne, das embalagens, quantidade de
gordura e origem do produto, devem ser consideradas para aperfeicoar as estratégias de
comercializagdo da carne nos municipios que compdem o Cariri cearense.

Palavras-chave: agricultura familiar, Nordeste, ovinos, semiarido



GENERAL ABSTRACT

This study aims to evaluate the profile of consumers in the region of Cariri Cearense,
considering variables related to consumer preference and its relationship with
socioeconomic factors. To this end, 450 semi-structured questionnaires were
administered to consumers of sheep meat in the cities of Barbalha, Crato, Campos
Sales, Farias Brito and Juazeiro. Undertake statistical analysis, it was found that
consumers consider important questions when choosing the place of purchase product
quality and appearance of the place. The average consumption of lamb is a once a week.
Consumers prefer to buy meat in specific cuts, with little fat. They also pointed out, the
low product availability and high prices as weaknesses in the supply chain of sheep
meat. The results also revealed that the market for sheep meat in the Cariri Ceara sees
great opportunities for expansion, but to do so, there must be organization and
functionality in all chain.

Keywords: Family farming, Nordeste, semiarid, sheep



CONSIDERACOES GERAIS

Um dos principais fatores que prejudicam o crescimento continua do consumo
comercial de carne ovina ¢ a pouca disponibilidade e a baixa qualidade do produto
colocado a venda. Pesquisas sobre a terminacao de ovinos em confinamento e sobre a
utilizagdo de cruzamentos de racas tém sido realizadas com o objetivo de produzir
carcagas de melhor qualidade e com maior rapidez, garantindo, assim, regularidade na
oferta.

Segundo Rodrigues et al. (2007), com o interesse da populacdo por uma
alimentacao mais saudavel e o crescimento da renda média dos consumidores, a carne
ovina ganhou novos adeptos e, conseqiientemente, tornou-se uma opgao rentavel para o
produtor, uma vez que a atividade requer baixo aporte financeiro inicial.

Esse novo cendrio possibilita condigdes para expansdo da ovinocultura no
Nordeste, sendo uma das alternativas mercadologicas possiveis aumentar a producao de
carne ovina para atender a demanda resultante da expansdao do consumo em bares e
restaurantes, o que, segundo (Teixeira, 2010), indica um excelente potencial para se
tornar um produto substituto no mercado de carnes.

Na regido do Cariri cearense, a Embrapa Caprinos e Ovinos desenvolve desde
2009 o projeto “Inovagdes Organizacionais e Tecnoldgicas para a Promogdo da
Competitividade Sistémica da Ovinocultura do Cariri visando a producdo do Cordeiro
do Cariri Cearense” financiado pelo FUNDECI/ETENE e CNPq com o objetivo de
estabelecer processo formativo para incorporar inovagdes tecnoldgicas e socias que
contribuam para o desenvolvimento sustentavel da Regido do Cariri via adaptacdo dos
sistemas de produ¢do as demandas do mercado de carne ovina.

Inicialmente € apresentada uma breve revisao bibliografica sobre o assunto. O
segundo capitulo aborda a caracterizagao soécio-demografica dos consumidores de carne
ovina da regido do Cariri, suas opinides sobre pardmetros de qualidade da carne, suas
preferéncias, seus habitos de compra e consumo do produto e sua satisfacdo com o
produto adquirido (cortes, embalagens, origem, preco, teor de gordura, cor,
disponibilidade). A partir das informacgdes levantadas, sao abordadas recomendagdes
para a melhoria dos sistemas de producdo e de comercializagdo, com vistas ao

incremento do agronegdcio da ovinocultura na regido do estudo.



CAPITULO 1

REFERENCIAL TEORICO



1. A cadeia produtiva da ovinocultura de corte

A baixa produtividade da ovinocultura do Nordeste semidrido € resultado da nao
adoacdo ou da adocdo apenas parcial de tecnologias pelos produtores familiares. O que
¢ provocado pelo acesso da maioria desses produtores a mercados menos dindmicos e
com baixa exigéncia de qualidade, que ndo estimulam economicamente os ganhos de
produtividade. Com acesso apenas a estes mercados as oportunidades de melhoria de
renda das familias de ovinocultores do semiarido nordestino sdo restringidas, além de
colocar em risco a saude das populacdes locais posto que as carnes sdo comercializadas
sem os devidos cuidados higiénicos e sanitarios (Holanda Junior, 2004).

Nos ultimos anos tem surgido novas opg¢des de mercado advindas de politicas
governamentais que estimulam a compra de produtos locais e das mudangas dos habitos
de consumo das familias que passaram a se alimentarem mais fora de casa. Ocorre uma
transformagdo no consumo da carne ovina que pode consolidar a ovinocultura como
alternativa econdmica para o desenvolvimento rural do Nordeste brasileiro,
principalmente pela adaptacdo dos animais as condig¢des climaticas da regido e pela
disponibilidade de novas tecnologias.

A cadeia produtiva da ovinocultura de corte tem como alvo um mercado em
plena expansdo, uma vez que havendo oferta suficiente, com qualidade e precos
adequados, pode se estabelecer novos mercados, competindo assim com as outras
carnes que ja fazem parte do cardapio diario da populagao.

Ao longo dos ultimos anos, a importancia dada a qualidade da carne ovina tem
sido considerada um dos fatores mais decisivos para aumentar o consumo (Sepulveda et
al., 2011). O mercado interno tem se mostrado consumidor do produto e a tendéncia ¢
de aumento desse consumo, desde que sejam atendidas as exigentes dos consumidores
por uma carne bem apresentada, comercializada em cortes adequados, com certificacao
da procedéncia e da forma de obtengdo, embalados corretamente e seguidos de
sugestdes de receitas.

O atendimento a esse novo padrdo de consumidores, que busca um produto
saudavel, com baixo teor de colesterol e facil digestibilidade, como ¢ a carne ovina,
aumentard a demanda do produto.

Os consumidores, utilizdo os estimulos (cor, cheiro, aparencia) e experiéncias,

para inferir a qualidade dos atributos da carne. Em geral, considera-se cor, frescor,
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gordura e cheiro como atributos que sao identificados antes da compra, enquanto gosto
e sensibilidade sdo atributos de experiéncia, porque eles sdo apenas conhecidos apds o
consumo da carne (Maza e Ramirez, 2006).

Um produto de qualidade ¢ aquele que atende de forma confiavel, segura e, no
tempo certo, as necessidades do cliente. No caso de o produto ser a carne ovina € o
cliente ser um consumidor moderno e muito seletivo, os atributos de qualidade da carne,
segundo Felicio (1993), foram classificados em: a) qualidade visual: aspectos que
atraem ou repelem o consumidor que vai as compras; b) qualidade gustativa: atributos
que fazem com que o consumidor volte ou ndo a adquirir o produto; c¢) qualidade
nutricional: nutrientes que fazem com que o consumidor crie uma imagem favoravel ou
desfavoravel da carne como alimento compativel com suas exigéncias para uma vida
saudavel, e d) seguranca: aspectos higi€nico-sanitarios e a presenga ou ndo de
contaminantes quimicos, como residuos de pesticidas.

Na cadeia produtiva da carne, um grande numeros de fatores pré e pos-abate
influénciam sua qualidade, como variagdes na alimentagdo animal, controle de doencas,
sistema de produgdo, raca e idade, entre outros, os quais estdo ligados a qualidade
intrisica da carne. Conhecer os fatores intrinsecos e extrinsecos que os consumidores
consideram importantes ¢ uma forma de atender suas exigencias e agregar assim um
maior valor ao produto comercializado (Septlveda et al., 2011; Beriain et al., 2000).

Segundo Pialarissi et al. (2009), a anélise de cada um dos agentes que compdem
a cadeia produtiva da carne ovina e de seu ambiente institucional e organizacional,
demonstra um desalinhamento entre seus agentes, fato este que traz prejuizos a
competitividade do sistema. O crescimento e a consolidacdo da ovinocultura no Brasil,
como atividade produtiva inserida em mercados dinamicos e competitivos, vai requerer
que os diversos segmentos da cadeia produtiva organizem-se para estabelecer nao so as
bases comerciais € de mercado dos produtos da ovinocultura, mas também para
estabelecer o padrdao tecnoldgico capaz de atender as exigé€ncias, preferéncias e

demandas do mercado consumidor (Araujo et al., 2009).

1.1.  Estado atual e perspectivas da ovinocultura no Nordeste do Brasil

No Brasil, o agronegocio da carne ovina tem experimentado mudangas em todas

as regides, apresentando um enorme potencial de expansdo sustentado pela demanda do

mercado doméstico. No entanto, a demanda vigente estd concentrada em produtos de
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elevada qualidade organoléptica e sanitaria, os quais podem ser obtidos somente com a
adogdo de sistemas modernos de producao, possibilitando o nascimento de cordeiros
com maior velocidade de ganho de peso, mais eficientes na utilizacdo dos alimentos e
mais precoces quanto ao crescimento e acabamento (Souza, 2010).

Nos ultimos anos, a cadeia produtiva da carne ovina vem sofrendo um processo
de transicao, partindo de um cenario estritamente rural e de forte informalidade nos seus
elos para atender um mercado urbano que mescla exigéncia por qualidade, sofisticagao
gastrondmica e estabilidade de oferta (Souza, 2009). No entanto, para atender a
demanda interna o Brasil ainda continua importando carne ovina (cerca de 6,37
toneladas no ano de 2010) de paises como Uruguai, Argentina e Chile (MAPA, 2010).
Sua produgao ficou em torno de 79,3 mil toneladas, por meio do abate de 4,95 milhdes
de cabegas (FAO, 2009). Entretanto, apenas 4,81 mil toneladas do total produzido em
2010 passaram pela inspecdo federal (MAPA, 2010).

De acordo com os dados do IBGE o niimero de ovinos no Brasil tem crescido
nos ultimos anos, apresentando no ano de 2010 um efetivo de ovinos em torno de
17.380.581 cabecgas, distribuidas nas varias regides produtoras do pais.

A ovinocultura no Nordeste apresenta aspectos mercadologicos e sociais
favoraveis. Entretanto, de acordo com Araujo et al. (2003), o desempenho zootécnico
desta atividade ainda ¢ muito baixo, principalmente, pela forte dependéncia que os
sistemas de producdo tém da vegetacdo nativa da caatinga, fonte alimentar bdsica,
quando ndo Unica, dos rebanhos. A acentuada reducdo anual na oferta de forragem
durante as estagdes secas ¢ o principal fator determinante do nivel de produtividade.

Segundo Holanda Junior (2004), predomina no Nordeste sistemas de produgao
que combinam policultivos e criacdo de bovinos, caprinos, ovinos, galinhas, porcos.
Nestes sistemas de producdo os caprinos e ovinos sdo alimentados, principalmente, com
pastagens nativas (capoeiras) € matas naturais (caatinga), a producdo destes sistemas
sofrem influéncia climatica, resultando em baixa produtividade, alta taxa de
mortalidade, auséncia de controle contabil e de anotacdes zootécnicas, falta de
padronizagdo dos produtos e grande sazonalidade na oferta de produtos.

Na Regido Nordeste, ¢ comum encontrar animais para abate em condigdes
corporais insatisfatorias, o que resulta em carcagas de qualidade inferior. Uma carne de
qualidade geralmente ¢ obtida mediante o abate de animais jovens. Por essa razdo, a

intensificacdo dos sistemas atuais de producdo, com a adocdo da terminacdo de
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cordeiros de abate se torna necessario para ofertar no mercado um produto de qualidade

(Teixeira, 2010).

2. Os sistemas de producio e ovinos na regio do Cariri cearense

A ovinocultura ¢ uma das mais importantes atividades econémicas do semiarido
nordestino. A sua importincia, como fonte de alimentos protéicos em regides
subdesenvolvidas e em desenvolvimento tem sido enfatizada ao longo das tultimas
décadas (Leite 2008).

De acordo com Candido et al. (2005), a produgdo animal na regido semi-arida
baseia-se, em grande parte, na utilizagdo da pastagem nativa, sendo influenciada pela
oferta quantitativa e qualitativa dos recursos forrageiros disponiveis.

Segundo Aratjo Filho e Silva (2000), a sazonalidade do periodo chuvoso, e as
secas periodicas que ocorrem na regido Nordeste, impdem severas restricdes ao
suprimento de forragens e, conseqiientemente, a disponibilidade de nutrientes nos
sistemas de produ¢do animal.

Segundo Martins et al. (2011), na regido do Cariri cearense os sistemas de
producao de ovinos sdo baseados na utilizacdo da caatinga para alimentar os animais
durante a época chuvosa, sendo que para a época seca sdo oferecidas, além da vegetacao
nativa da caatinga, outras op¢des de alimentagdo, tais como, capim para pastejo direto,
milho e/ou sorgo, palma forrageira e leucena, além de mistura multipla e sal mineral.

Os ovinocultores do Cariri cearense, segundo ainda Martins et al. (2011), em sua
maioria, sdo proprietarios de terra, porém dispdem de poucos recursos financeiros e
desenvolvem a atividade em pequenas propriedades criando uma média de 50 cabecas.
A mao-de-obra familiar ¢ utilizada em todo processo produtivo, com um baixo e/ou
médio nivel tecnolodgico durante o processo de producao.

Os sistemas de producgdo na regido tém se caracterizado por apresentar baixos
indices produtivos, em decorréncia, principalmente, de praticas de manejo inadequados,
baixa capacidade de investimento e baixa capacidade de absor¢do tecnoldgica pelas
propriedades. A infra-estrutura utilizada pelos produtores da regido do Cariri ¢ muito
rudimentar e composta de aprisco de chdo batido com bebedouros e comedouros,

saleiros e cercas de arame farpado. Os ovinocultores nao utilizam uma criteriosa selecao
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dos animais ao longo dos ciclos de produgao e nem escrituracao zootécnica (Martins et
al., 2011).

Os ovinocultores da regido do Cariri cearense carecem de estratégias de
organizac¢do da producdo e comercializa¢do dos seus produtos, bem como da utilizacao
de técnicas administrativas e gerenciais que os permitam planejarem sua produgdo de

maneira a atender ao mercado.

3. Fatores que interferem na qualidade da carne ovina

A produgdo de carne ovina tem aumentado nos ultimos anos, devido ao elevado
potencial do mercado consumidor brasileiro nos grandes centros urbanos (Madruga et
al., 2008).

Os consumidores de carne ovina estdo mais exigentes em relacdo a qualidade, e
entre os atributos de qualidade considerados mais importantes por eles estdo a cor da
carne, a sua capacidade de retengdo de dgua, assim como sua maciez e suculéncia.

As caracteristicas qualitativas e quantitativas da carcaca em um sistema de
produgdo de carne sdo de fundamental importancia, pois estdo diretamente relacionadas
ao produto final (Alves et al., 2003). Sendo que a raca do animal e o sistema de
alimentacao podem influenciar algumas das caracteristicas de qualidade da carne ovina.

O estudo dos aspectos qualitativos das carcacgas ovinas produzidas nas diferentes
regides e de grande importancia, haja visto os diferentes sistemas de producdo e os
gendtipos utilizados pelos produtores (Siqueira e Fernandes, 2000).

A composi¢ao e a qualidade da carcaga, bem como o sabor da carne, sdao
caracteristicas importantes para se determinar a aceitagdo de novas racas e seus
cruzamentos, além da aplicagdo de novos métodos de manejo e sistemas de producao
animal. Atualmente estas caracteristicas tém recebido atencdo pelo fato dos

consumidores estarem mais exigentes e atentos a qualidade da carne (Astiz, 2008).

3.1.  Caracteristicas quantitativas da carcaga

A carcaca ¢ o produto obtido do corpo do animal abatido por sangria, depois da

esfola, evisceracdo, decapitagdo e retirada porgdes distais das extremidades dos

membros anteriores e posteriores. As carcagas da espécie ovina podem representar de
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40% a 50% do peso vivo. Para melhorar esse valor torna-se necessario conhecer
aspectos relativos a fatores intrinsecos relacionados ao proprio animal: idade, sexo,
genética, morfologia, peso ao nascimento € peso ao abate e também por fatores
extrinsecos como alimentagdo e manejo (Furusho-Garcia et al., 2003). O conhecimento
e descricdo dessas caracteristicas apresentam uma grande importancia tanto para sua
comercializagdo como para sua producao.

O peso vivo do ovino normalmente ¢ o elemento regulador dos abates. Em se
tratando de animais criados na Regido Nordeste, ¢ comum encontrar animais para abate
em condic¢des corporais insatisfatorias, o que resulta em carcagas de qualidade inferior
(Teixeira, 2010).

Os mercados consumidores estabelecem abates de cordeiros com 28 a 32 kg de
peso corporal, evitando abate de animais em condi¢des insatisfatorias de
desenvolvimento muscular e acabamento (Miiller, 1991). Sendo o peso da carcaga
influenciado pela velocidade de crescimento, idade ao abate e manejo nutricional, entre
outros.

A espécie ovina apresenta rendimentos de carcaga que variam de 40 a 50%,
sendo influenciados por fatores intrinsecos e extrinsecos. O rendimento comercial,
obtido pela relacao peso da carcaga fria/peso vivo ao abate, ¢ um importante indicador
da disponibilidade de carne ao consumidor (Silva Sobrinho, 2001).

As carcagas podem ser comercializadas inteiras, 2 carcaca ou sob a forma de
cortes. Nesse contexto, a comercializacdo de um animal como um todo deve considerar
a proporcao de seus componentes e a valorizagdo destes (Osorio et al., 2002).

Segundo Yamamoto (2006), os cortes da carcaga em pegas individualizadas,
facilitam a comercializacdo, agregando valor pela diferenciagdo dos mesmos, sendo que
os cortes podem ser classificados como de primeira (perna e lombo), segunda (paleta) e
terceira (costela e pesco¢o), permitindo a escolha dos diferentes tipos pelo consumidor.

Conforme Santos e Pérez (2000), o sistema de corte realizado na carcaca deve
contemplar aspectos como a composi¢do fisica do produto oferecido (quantidades
relativas de musculo, gordura e 0sso) e versatilidade dos cortes obtidos (facilidade de
uso pelo consumidor).

A divisdo da carcaca em cortes anatomicos distintos influi significativamente
sobre o padrdo de qualidade do produto ofertado, sendo de grande importancia para o
consumidor na hora da escolha do produto, e para o produtor na agregacdo de valor

(Osorio et al., 1998).
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Silva Sobrinho et al. (2002) afirmam que a melhor carcaca ¢ aquela que possui
maxima propor¢cdo de musculos, minima de ossos e uma adequada propor¢do de
gordura que o mercado ao qual se destina exige, sendo suficiente para garantir as

condi¢des de apresentacdo (Butterfield, 1988; Reis et al., 2001).

3.2.  Caracteristicas qualitativas da carne

A industria da carne ovina atualmente compete em desigualdade com as
industrias das carnes bovina, suina ¢ de aves devido a relacao custo/beneficio verificada
pelos consumidores, que tém a sua disposi¢do carne de boa qualidade a precos
acessiveis (Freire et al., 2010).

O consumidor atual estar preocupado com a saude e busca sempre informagdes
sobre o produto que esta consumindo, principalmente no que diz respeito aos teores de
gordura. Este tipo de consumidor paga mais por um produto diferenciado que apresente
qualidade, principalmente sob o ponto de vista nutricional (Siqueira et al., 2002).

Nesse ambiente competitivo, a cadeia da ovinocultura deve conhecer as
preferéncias dos consumidores para garantir o fornecimento de produtos que
proporcionem uma experiéncia prazerosa ao se consumir essa carne. Sendo que as
propriedades fisico-quimicas da carne, incluindo cor, suculéncia e maciez exercem
influencias decisiva para a compra da carne ovina.

A cor da carne ¢ uma importante caracteristica para o consumidor no momento
da compra, constituindo o principal critério para sua sele¢do (Safiudo, 1980). A cor da
carne depende da concentracdo e da forma quimica da mioglobina, que na carne fresca
encontra-se reduzida, de cor vermelha purpura. Esta ao ser exposta por trinta minutos a
presenga de oxigénio, transforma-se em oximioglobina, mudando sua cor para vermelho
brilhante. Apds prolongada exposicdo do corte ao oxigénio, a metamioglobina serd o
pigmento predominante, € a carne passara a ter coloragdo marrom indesejavel (Sainz,
1996).

De acordo com Silva Sobrinho et al. (2005), os varejistas consideram a cor da
carne fator de importancia primaria na aceitacao pelos consumidores, que preferem a
cor vermelho-vivo (oximioglobina) da carne fresca, preterindo a cor marrom

(metamioglobina).
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A intensidade da cor da carne ¢ determinada pela concentracdo total e pela
estrutura da mioglobina, que ¢ afetada por fatores ante mortem, como espécie, sexo e
idade do animal, e por fatores post mortem, como regido anatomica, temperatura ¢ pH
(Seideman et al., 1984). Machos apresentam musculos com maior concentracdo de
mioglobina que fémeas, enquanto a concentra¢do de mioglobina aumenta com a idade,
de forma que cores mais roseas sdao indicativas de carnes provenientes de cordeiros
machos (Urbain, 1952).

Conforme Pinheiro et al. (2010), a qualidade da carne pode ser avaliada pelo pH,
cor, capacidade de retencdo de agua, maciez e perdas por cocgdo, e pelos aspectos
sanitarios e nutricionais. Tais caracteristicas podem evidenciar carnes de melhor ou pior
qualidade, e os resultados podem ser utilizados para determinar o pre¢o dos produtos
com distintas qualidades e serem direcionados para diferentes tipos de mercado.

A maciez ¢ um fator qualitativo que afeta as caracteristicas sensoriais da carne,
podendo ser definida como a facilidade de mastigar a carne com sensagdes de
penetracao e corte, resisténcia a ruptura e presenca de residuo. Esta relacionada com a
capacidade de reten¢do de agua, pH, estado de engorduramento e caracteristicas do
tecido conjuntivo e da fibra muscular, sendo que a fibra muscular ¢ influenciada pelo
frio e seu encurtamento reduzird a maciez da carne (Koohmaraie et al., 1990).

Com o aumento da idade do animal, a flexibilidade e solubilidade de colageno
existente no tecido conjuntivo diminuem, seu estado de reticulacdo, nimero de ligagdes
cruzadas intermoleculares das fibras de colageno, aumenta com o crescimento, deixando
as fibras coldgenas mais robustas, tornando-se cada vez mais insolaveis, resultando
numa carne mais dura, de dificil mastigagao (Prindl et al., 1994).

Segundo Dabés (2001), dentre os componentes da carne, a dgua ¢ o maior
constituinte e o seu teor ¢ inversamente proporcional ao de gordura. Sua composigdo ¢
de aproximadamente 75%, afetando no armazenamento e processamento da carne
influenciando a suculéncia, textura, cor e sabor da mesma.

O mercado hoje exige um produto com maxima produg¢do da maior parte
comestivel de uma carcaga, os musculos, e quantidade minima de gordura. Dai, a
obtencdo de animais capazes de otimizar o direcionamento de nutrientes para a
maximizacao da producao de musculos, ser a meta atual da ovinocultura (Santos et al.,
2009).

O actimulo de elevadas quantidades de gordura, além de ndo ser desejavel pelo

consumidor, se torna antiecondmico no processo produtivo, pois os nutrientes ao inveés
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de serem direcionados para produ¢ao de musculos passam a se depositar na forma de
gordura pelo processo de lipogénese (Santos, 2007).

O excesso ou falta de gordura como conseqiiéncia do peso de abate inadequado,
além de afetar a qualidade do produto final, repercute na viabilidade econdmica do
sistema de producdo, tendo em vista a transformacgdo de boa parte dos nutrientes em

tecido indesejavel sob o ponto de vista do consumidor (Siqueira et al., 2001).

4. Carcaca e cortes comerciais da carne ovina

A carcaga ¢ o copo inteiro do animal abatido, sangrado, esfolado, eviscerado,
desprovido de cabeca, por¢oes distais das extremidades das patas dianteiras e traseiras,
glandulas mamarias e testiculos (Carvalho e Pérez, 2004).

No Brasil, a cadeia da carne ovina ainda e bastante incipiente, sendo o peso da
carcaca o elemento regulador dos abates (Landin et al., 2007). A comercializagdo de
ovinos adota como parametro o peso vivo do animal, realizadas apenas por observagoes
visual do animal. No entanto para o mercado consumidor, a composi¢ao e o rendimento
das partes comestiveis ¢ um importante fator, expresso em porcentagem de musculo,
osso e gordura (Oliveira et al., 2002.)

Segundo Cezar e Sousa (2007), os cortes obtidos da carcaca variam de qualidade
em func¢do da regido da carcaga de onde ele foi extraido e eles guardam estreita relagao
com o seu valor comercial. A defini¢do de cortes anatomicos distintos podera exercer
trés efeitos positivos de acordo com Dias (2007), sendo o primeiro, agregar valor aos
produtos em relacdo a carcaca; o segundo, destacar os melhores conjuntos de carne e
0ss0; € 0 terceiro, oferecer opgdes gastronomicas ao consumidor, para cada tipo de corte
escolhido.

O tipo de corte utilizado varia de regido para regido, sendo necessario a
descricao e o estabelecimento dos sistemas de corte que valorizem a carcaga € a carne
ovina, conforme os habitos e costumes do local onde o produto sera consumido
(Carvalho e Pérez 2011). OS cortes podem ser agrupados de acordo com as regides
anatomicas em cortes de primeira, que corresponde ao pernil e lombo, de segunda,
correspondendo a paleta e costelas, e de terceira que compreende as costelas

descobertas, partes baixas e pescoco (Reis et al., 2001; Lombardi et al., 2010).
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A preferéncia pela carne ovina apresenta aspectos comuns, como a busca por

carne macia com pouca gordura ¢ muito musculo, comercializada a pregos acessiveis
(Zeola et al., 2011). Sendo Bueno et al. (2000), As carcagas devem apresentar elevada
propor¢ao de musculos, cobertura de gordura subcutidnea uniforme e teor de gordura

adequado ao mercado consumidor.
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Com o objetivo de caracterizar o perfil dos consumidores de carne ovina da regido do
Cariri Cearense foram aplicados 450 questiondrios, compostos de 45 perguntas, aos
consumidores de carne ovina nos municipios de Barbalha, Crato, Campos Sales, Farias
Brito e Juazeiro do Norte. Posteriormente, foi procedida a andlise estatistica dos dados
com base nas distribui¢des de frequéncias. Os consumidores consideraram como
quesitos importantes na escolha do local de compra a qualidade dos produtos e a
aparéncia do local. A preferéncia em relacdo aos cortes da carne ovina recaiu para a
compra em cortes especificos e com pouca quantidade de gordura. Ainda, os
consumidores apontaram como pontos fracos da comercializacdo da carne ovina a baixa
disponibilidade do produto no mercado e os precos elevados.

Palavras-chave: consumidores, ovinocultura, pesquisa de mercado
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ABSTRACT

This study aims to evaluate the profile of consumers in the region of Cariri Cearense,
considering variables related to consumer preference and its relationship with
socioeconomic factors. To this end, 450 semi-structured questionnaires with 45
questions, were administered to consumers of sheep meat in the cities of Barbalha,
Crato, Campos Sales, Farias Brito and Juazeiro. Undertake statistical analysis, it was
found that consumers consider important questions when choosing the place of purchase
product quality and appearance of the place. The average consumption of lamb is a once
a week. Consumers prefer to buy meat in specific cuts, with little fat. They also pointed
out, the low product availability and high prices as weaknesses in the supply chain of
sheep meat.

Keywords: average consumption, consumer preference, market research, sheep meat,
price

INTRODUCAO
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A ovinocultura brasileira tem um grande potencial para ser explorado tanto pelo
pequeno, médio ou pelo grande produtor, podendo ser adaptada a diferentes sistemas de
producao, desde os mais tecnificados até os mais simples (Perez et al., 2008).

Segundo Costa et al. (2010), nos ultimos anos a criagdo de ovinos tem se
expandido em todos os estados brasileiros e independentemente do objetivo da
exploracdo, tem muito a contribuir para o desenvolvimento socioecondmico do Pais e,
de modo particular, da regido nordestina.

A produgdo da carne ovina encontra-se em franca expansdo, sendo a regiao
nordeste do Brasil um importante produtor. No entanto, apesar da importancia que o
mercado de carne ovina representa, ainda existe um baixo conhecimento do potencial e
da dimensdo desse mercado, assim como de suas exigéncias € entraves ao
desenvolvimento do setor a ser solucionados.

No caso especifico da regido do Cariri area de estudo desta pesquisa, a criacao
de ovinos tem ainda mais importancia, principalmente devido ao carater social que a
criacao destes pequenos ruminantes representa para a sobrevivéncia dos agricultores que
moram na regiao.

E de grande importancia informages sobre o mercado da carne ovina, conhecer
a atual situagdo da demanda do produto e exigéncias dos consumidores sobre os
diferentes aspectos relacionados a carne ovina, para assim serem realizadas possiveis
intervengoes de pesquisas tecnologicas visando garantir o desenvolvimento sustentavel
da ovinocultura na regido de estudo desta pesquisa.

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi caracterizar o perfil dos
consumidores da regido do Cariri Cearense com base em conceitos ligados as suas
preferéncias, seus habitos de compra e consumo do produto.

Ao caracterizar o mercado consumidor da carne ovina na regido do Cariri,
encontram-se informacgdes importantes sobre diversos indicadores de mercado, tais
como: preco, renda dos consumidores, gosto ou preferéncia com relagdo a carne e,
mercado potencial dentre outras. Espera-se que estas informagdes sirvam de referéncia e
apoio a todos os segmentos que compdem esta cadeia produtiva, seja o segmento do
“dentro da porteira” seja o “poOs-porteira”, na implantacdo de projetos que permitam o

desenvolvimento sustentavel do agronegocio da ovinocultura na regiao.
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MATERIAL E METODOS

Area Geografica de Estudo

A area de estudo desta pesquisa compreende a Regido do Cariri Cearense, que de
acordo com o Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmico do Estado do Cearad (IPECE,
2010), faz parte da Macrorregiao do Cariri/Centro Sul, e ocupa uma area total de
28.879,9 Km®.

A Regido Cariri/Centro Sul tem uma populagdo de 1.225.532 habitantes, sendo que
741.352 vivem nas cidades e 484.180 na zona rural. Da populacdo total, 596.466
pertencem ao sexo masculino e 629.066 ao sexo feminino. Referida Regido apresenta
uma densidade demografica de 42,44 habitantes/Km?® ¢ uma taxa de urbaniza¢do de
60,5%. A taxa média de crescimento anual da popula¢do no periodo 1991-2000 foi de
1,2%. O Produto Interno Bruto (PIB), a pregos de mercado da Regido, foi de RS$
3.879.264,00 em 2005, o que resultou em um PIB per capita de R$ 2.976,00. A
composi¢do setorial do PIB esta assim distribuida: 8,1% na agropecuaria, 13,9% na
industria e 78% no setor de servigos (IPECE, 2010).

O Estado do Ceara surge como um potencial produtor de carne ovina, sendo o
mesmo possuidor do terceiro maior rebanho ovino do pais detendo um rebanho de
aproximadamente 2,07 milhdes de cabecas. Sendo composto também pela macrorregido
do Cariri/Centro Sul, detendo um rebanho de aproximadamente 29,58 mil cabecas, local
este onde esta pesquisa foi realizada, que compreende os municipios de Barbalha, Crato,
Campos Sales, Farias Brito e Juazeiro do Norte, apresentando um avanco significativo
no efetivo do seu rebanho nos ultimos 5 anos, composto por grupos genéticos bem
adaptados e com capacidade para assumirem um papel importante no desenvolvimento

da cadeia produtiva no Estado (Tabela 01).
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Tabela 01. Efetivo do rebanho ovino no Brasil, Nordeste, Ceara e Macroregido do Cariri
nos anos de 2004 a 2009

Efetivo dos rebanhos (Cabecas)

Localizacao Ano
2004 2005 2006 2007 2008 2009

. 15.057.83 15.588.04 16.019.17 16.239.45 16.630.40 16.811.72
Brasil 8 1 0 5 8 1
Nordeste 8.712.287 9.109.668 9.379.380 9.286.258 9.371.905 9.566.968
Cear4 1.852.448 1.909.182 1.961.724 1.998.165 2.030.982 2.071.098
Campos Sales 15321 16278 17739 18922  19.563  19.895
Farias Brito 1.785 1.842 2.007 2.201 2.398 2.517
Barbalha 1.177 1.218 1273 1.328 1.398 1.458
Crato 1.805 1.919 2.117 2.957 3.042 3418
Juazeiro do 1.904 1.980 2.070 2.164 2.240 2.296
Norte

Fonte: IBGE (2011)

A pesquisa foi realizada em cinco municipios da microrregido do Cariri, no Sul
do Estado do Ceard, sendo eles: Barbalha, Crato, Campos Sales, Farias Brito e Juazeiro

do Norte (Figura 1).

Figura 1- Mapa de Localizagdo da regido do Cariri.

Fonte: IPECE (2010)
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. Juazeiro do Norte

O municipio localiza-se a 514 km da capital, Fortaleza. Sua area ¢ de
248,558 km?, e estd a uma altitude média de 377,3 metros (IPECE, 2010). A populagdo
¢ estimada em 249. 936 habitantes, que o torna o terceiro mais populoso do Ceara e
o centésimo do Brasil. A taxa de urbanizagdo ¢ de 95,3% e o municipio ¢ o mais

importante da microrregiao.

. Crato
Localiza-se no sopé da Chapada do Araripe e faz fronteira com o Estado

AN

de Pernambuco. O municipio ¢ conhecido como o "Oasis do Sertdo" e ¢ a segunda
cidade mais importante do Cariri, com uma populagdo de 116.759 habitantes,
constituindo também um entroncamento rodoviario que a interliga ao Piaui, Paraiba e

Pernambuco, além da capital do Ceara (IPECE, 2010).

. Barbalha
O municipio faz parte da area metropolitana composta também por Juazeiro do

Norte e Crato. Sua populagdo ¢ de 54.806 e ¢ o terceiro municipio mais importante da

microrregido (IPECE, 2010).

. Campos Sales

Esta localizado na microrregido da Chapada do Araripe, mesorregidao do Sul

Cearense. Tem 26. 270 habitantes e 1082,77 km? (IPECE, 2010).

. Farias Brito
Sua populacdo estimada em 2009 ¢ de 19.605 habitantes. Localiza-se na Regido

Metropolitana do Cariri (IPECE, 2010).

De acordo com o Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdomica do Ceara
(IPECE, 2010) os municipios que compdem o Araripe/Cariri, onde foi realizado este
estudo, sao considerados como regides turisticas, podendo assim favorecer a expansao

do consumo de carne ovina.
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Natureza dos Dados

Para esclarecer conceitos de consumidores sobre a carne ovina, identificando
assim possiveis problemas de comercializagdo e mercado foram aplicados, em setembro
de 2010, 450 questionarios estruturados, elaborados de acordo o software Sphinx Léxica
(Sistemas para pesquisa e analise de dados quantitativos e qualitativos) a consumidores
em pontos de varejo da regido do Cariri Cearense, como supermercados € agougues nos
municipios de Barbalha, Crato, Campos Sales, Farias Brito e Juazeiro do Norte. O
questionario continha 45 perguntas, que possibilitaram a caracterizacdo do perfil do
respondente (ocupacao principal, sexo, idade, escolaridade e renda familiar).

Foi feita uma distribuicdo da coleta de dados entre os municipios da regido do
Cariri onde, considerando supermercados e agcougues, concentram-se os consumidores
de carne ovina. As entrevistas com os consumidores foram realizadas com base nos
horarios de maior comercializagdo do produto. O nimero de questionarios aplicados nos

diferentes municipios da regiao do estudo pode ser observado na Tabela 02.

Tabela 02. Municipios e numero de questionarios aplicados

Municipio N° Questionarios
Barbalha 50
Crato 150
Campos Sales 50
Farias Brito 50
Juazeiro do Norte 150
Total 450

A abordagem metodologica adotada foi qualitativa e quantitativa. A abordagem
qualitativa foi adequada ao objetivo proposto, a medida que permite analisar aspectos
subjetivos, como percepgdes dos consumidores em relagdo a carne ovina comercializada
na regido de estudo. A abordagem quantitativa foi utilizada no tratamento estatistico,
tabulacao e analise dos dados obtidos na pesquisa.

A partir da freqiiéncia das respostas atribuidas a cada conjunto de fatores, optou-
se por aplicar a média ponderada, permitindo-se, com isso, levar em consideragdo as
diferentes opinides dos respondentes sobre a relevancia de cada item. Os dados obtidos
foram dispostos em planilhas eletronicas para classificagdo, agrupamento e andlise

estatistica no software SPSS (Statistical Package of Social Science), versao 18.0 for



27
Windows. Dentro de cada agrupamento, os percentuais foram calculados em relagdo ao
numero de alternativas disponiveis a cada questdo formulada ou ao nimero de
entrevistados que optaram pela alternativa em foco.

A analise e discussdo dos dados procederam-se a partir do agrupamento das
respostas dos entrevistados apresentadas para cada atributo do conjunto de fatores
analisados, a interpretacao dos dados esta contida nas tabelas.

Em algumas tabelas utilizaram-se escalas estruturadas numéricas de cinco
pontos com termos relativos a intensidade do atributo avaliado que variaram de conceito
(1= excelente; 2 = muito bom; 3= bom; 4= regular e conceito 5 ruim). As varidveis
analisadas foram:

a) Satisfacdo de consumidores em relagdo ao composto mercadolégico do
“Produto Carne Ovina” na regido do Cariri, em relacdo aos tipos de cortes
adquiridos, a disponibilidade da carne no mercado e as embalagens (escala
de 1a)).

b) Aquisi¢dao da carne ovina: grau de satisfacdo dos consumidores com o local
onde realizam a compra do produto, atribuindo (escala de 1 a 5) em relacdo
a: qualidade dos produtos, a aparéncia do local, a conveniéncia, a atitude dos
funcionarios, a variedade dos produtos, a limpeza e a facilidade de

estacionamento no local.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

DISTRIBUICAO DE FREQUENCIAS

» Caracteristicas dos participantes da pesquisa

Segundo Reys et al. (2010), varios sdo os fatores que influenciam o consumo,
dentre eles podemos citar: a idade, renda, nivel de educacdo, padrao de mobilidade e
gosto dos consumidores. Assim, a identificagdo de fatores que influenciam a tomada de
decisdo na compra podera atender as expectativas dos consumidores, melhorando a
venda do produto ofertado.

A amostra da pesquisa foi composta por 53,8% de homens e 46,2% de mulheres.
Observou-se que o consumo de carne ovina tem maior presenga em pessoas de 20 a 40
anos de idade. Os niveis de escolaridade também foram levantados, € os resultados
apontaram maior participacdo de pessoas com nivel médio e com nivel superior. A
renda familiar mensal observada foi composta por 52,3% dos entrevistados recebendo

até dois saldrios minimos e 38,5% recebiam entre dois e seis salarios (Tabela 03).

Tabela 03. Frequéncia relativa da caracterizagao socio-demografica dos consumidores
da regido do Cariri

Variaveis Valor Percentual %
Sexo dos entrevistados
Masculino 53,8
Feminino 46,2
Faixa etaria
Entre 20 e 40 anos 60,4
Acima de 40 anos 39,6
Nivel de escolaridade
Nivel médio 34,4
Nivel superior 20,4
Fundamental 17,5
Renda mensal
Até 2 salarios minimos 52,3
De 2 a 6 salarios minimos 38,5

Acima de 6 salarios minimos 9,2
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Em relacdo a renda familiar dos consumidores entrevistados nos cinco
municipios, de uma forma geral, as duas primeiras classes de renda (até 2 salarios
minimos ¢ de 2 a 6 salarios minimos) agregam a maioria dos consumidores que
participaram da pesquisa. E a maior concentracdo de renda se encontra nos municipios

de Crato e Juazeiro do Norte (Tabela 04).

Tabela 04. Frequéncia relativa da renda familiar de acordo com os municipios
Localidade
Juazeiro Farias Brito Crato Barbalha  Campos Sales

Renda

Até 2 salarios

minimos 35,0% 12,8% 30,8% 13,2% 8,1%
De2a6

salarios 33,7% 11,0% 33,7% 7,6% 14,0%
minimos

Acima de 6

salarios 24.,4% 2,4% 46,3% 12,2% 14,6%
minimos

Estes resultados diferem do trabalho de Souza (2006), com consumidores de
carne ovina do Distrito Federal que tinham entre 35 e 50 anos, nivel superior e pds-
graduacdo e uma renda familiar mensal acima de 10 saldrios minimos. Diferindo
também do trabalho de Firetti (2010) com consumidores paulistas, no qual a faixa etaria
dos consumidores eram a mesma da encontrada nesta pesquisa: entre 20 e 40 anos, no
entanto a renda mensal entre 5 e 10 saldrios minimos e nivel de escolaridade superior e
com poés-graduacdo. Demonstrando que o nivel de escolaridade e a renda mensal dos
consumidores da regido do Cariri esta muito abaixo dos grandes centros consumidores.
Podendo a regido estar enfrentando um quadro de estagnacdo econdmica, de baixa a
média renda. Sendo que a ovinocultura configura-se como uma das alternativas
agropecudrias mais apropriadas para gerar crescimento econdmico e beneficios reais no

ambito dessa regido.

» Consumo de carne ovina na regiao do Cariri

Pelos resultados obtidos (Tabela 05), observa-se que os entrevistados

consumiram uma maior variedade de carne nos ultimos 5 anos. E que o consumo da

carne ovina tem permanecido o mesmo na dieta dos entrevistados, mostrando que ja
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existe publico para este produto, sendo necessario uma oferta regular, uma maior
divulgacao e melhor a qualidade do produto ofertado.

Em relagdo ao tipo de carne (ovina ou caprina), que os entrevistados consomem
com mais freqiliéncia, 75,3% afirmaram consumir mais carne ovina. Importante lembrar
que a carne ovina pode ser facilmente confundida com a caprina, esta sim, mais
saudavel se for considerar o critério calorias por porcao, gordura e gordura saturada.

Tal confusdo ¢ mais comum do que se possa imaginar ¢ ¢ sintoma da
desinformacdo quanto a diferenca entre caprinocultura e ovinocultura, entre o cabrito e
o cordeiro, o que podera instigar para outras pesquisas uma investigagdo mais profunda

acerca disso.

Tabela 05. Frequéncia relativa da consumo da carne ovina na regido do Cariri cearense

Variaveis Valor percentual %

Consumo de uma maior variedade de carne nos ultimos 5 anos

Sim 65,6

Nao 34,4
Tipo de carne que consome com mais freqii€éncia

Ovina 75,3

Caprina 40,9
Compra da carne ovina nos ultimos 5 anos

Sim 97,9

Nao 2,1
Consumo de carne ovina em casa

Aumentou 22,8

Diminui 15,1

Permaneceu o mesmo 62,1

Na Tabela 06 sao apresentados os niveis de consumo de carne ovina na regiao
do estudo. E relevante destacar o elevado percentual da populagio que é adepta ao
consumo da carne ovina (86,9%). Verificando-se um consumo frequente do produto
pelos consumidores, ja que 62,5% dos entrevistados consomem o produto pelo menos a
cada duas semanas. De acordo com os resultados a carne ovina na regido do Cariri se
mostra como um produto com grande potencial de venda e estratégias de marketing e
propaganda poderiam tornar mais elevado o consumo.

Resultados estes que diferem de uma publicagdo recente de Sorio (2010), sobre a
demanda por carne ovina no Mato Grosso do Sul que aponta uma baixa frequéncia de

consumo de carne ovina. Entre os entrevistados que consumiram a carne ovina, 31%
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consomem anualmente, seguidos de 25% com habito trimestral de consumo, sendo que

o consumo semanal foi apontado apenas por 7% dos entrevistados.

Tabela 06. Frequéncia relativa do consumo de carne ovina no ano de 2010 na regido do

Cariri
Varidveis Valor Percentual %
Consumo de carne ovina

Sim 86,9

Nao 13,1
Frequéncia média do consumo

Uma vez por semana 26,3

Duas vezes por semana 21,2

Uma vez a cada 2 semanas 15,0

Uma vez por més 18,8

Uma vez a cada dois meses 8,7

Epocas especificas 9,2

Nunca 9

Quando os entrevistados foram questionados sobre o interesse em consumir mais
carne ovina em sua dieta, cerca de 53,8% das pessoas responderam que SIM, denotando
o potencial de crescimento deste produto no mercado de carnes. Caso se busque novos
consumidores para a carne ovina, esse trabalho deve comegar pelo proprio varejo de
carne, onde ha possibilidade, em tese mais facil, de se ampliar a fatia dos consumidores
atuais de carne vermelha que ainda ndo sdo consumidores de ovinos, sendo papel
importante dos vendedores em divulgar o produto (Tabela 07).

Resultados estes semelhantemente ao trabalho realizado com os consumidores
do Distrito Federal, que afirmaram que se encontrasse com mais regularidade a carne
ovina e tivesse uma divulgacdo nos pontos de venda o consumo seria maior. A carne
ovina ainda estd presente em poucos pontos de venda do Distrito Federal ¢ mesmo onde
existe, ndo esta exposta de forma destacada nem ¢ alvo de promog¢des ou divulgagdes
diferenciadas. E encontrada, mas com relativa dificuldade (Souza 2006).

Demonstrando assim que um trabalho comercial no varejo e com os
consumidores pode vim a gerar um aumento no consumo do produto. Mas para que isso
ocorra ¢ necessario que haja qualidade aliado a regularidade no fornecimento.

Tabela 07. Frequéncia relativa da comercializagdo da carne ovina
Varidveis SIM NAO
Interesse em consumir mais carne ovina 53.,8% 46,2%

Os vendedores oferecem carne ovina 44,0 56,0%
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De maneira geral, no que se refere a preferéncias quanto as caracteristicas da
carne ovina, os consumidores apontaram tendéncias relevantes para todas as variaveis
analisadas (Tabela 08).

A preferéncia recaiu para compra de carnes em cortes especificos, com pouca
quantidade de gordura e com coloracdo mediana em relagdo ao tom de vermelho (claro
e rosada). Uma carne com boa apresentagdo, comercializada em cortes adequados, com
certificacdo da procedéncia e da forma de obtencdo, embalada corretamente e seguidos
de sugestdes de receitas podem favorecem positivamente o consumo. E a carne ovina
sendo apresentada nestas condicdes citadas, poderd favorecer o aumento do consumo
desse produto.

Neste mesmo aspecto, a pesquisa realizada por Firetti (2010), sobre o mercado
de carne ovina no Estado de Sao Paulo, revelou em relacdo a cor da carne uma
preferéncia quase que intermediaria dos consumidores mas tendendo para tons mais
escuros de vermelho e em relagdo a quantidade de gordura foi encontrada uma

indicagdo para poucas quantidades de gordura, resultado este semelhante ao nosso.

Tabela 08. Frequéncia Relativa da Preferéncia de Consumidores em Relacdo as
Caracteristicas da Carne Ovina na regido do Cariri cearense

Variaveis Valor Percentual %
Tipos de corte
Cortes especificos 70
Em banda 13,1
Carcaga completa 5,8
Outras preferéncias 11,1
Teor de gordura
Com menor teor de gordura 64,4
Com maior teor de gordura 249
Com maior € com menor 10,7

teor de gordura

Cor da carne

Vermelho claro 39,8
Rosada 27,8
Vermelho escuro 16,2
Cor intermediaria 11,8

De acordo com os resultados obtidos na pesquisa a cor constitui um importante
critério através do qual o consumidor julga a qualidade da carne. Sendo a cor vermelha
clara a mais preferida pelos entrevistados, pois ¢ facilmente identificada na carne fresca
ou resfriada, mas na medida em que ocorre o congelamento a tendéncia ¢ a tonalidade ir

passado para o vermelho normal e depois o rubro ou vermelho forte, que na entrevista
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listamos como ‘“vermelho escuro” estd tonalidade ¢ facilmente rejeitada pelos
consumidores entrevistados.

Em relacdo ao teor de gordura encontrado na carne comercializada na regido de
estudo, a preferéncia recaiu para carnes com um menor teor de gordura. E segundo
Teixeira (2010), com a utilizacdo de alguns modelos de produgdo caracterizados por
diferentes manejos alimentares e idade de abate, para produgdo de carne ovina na regiao
semidrida € possivel produzir animais com carcagas classificadas como magras e com
médio teor de gordura, sendo que os animais que apresentam pontuagdo intermedidria
atendem as exigéncias do mercado consumidor, que prefere carnes magras em funcao
do apelo pelo consumo de produtos mais saudaveis.

Embora as preferéncias dos consumidores da regido do Cariri sejam para carnes
com um teor menor de gordura, um grau suficiente de gordura para proteger e conservar
as carcagas no processo de congelamento ¢ necessario, pois a gordura proporciona
menores perdas de agua da carcaca quando colocada em resfriamento, conferindo uma
protecao a carcaca (Silva Sobrinho et al., 2000).

Identificando as preferéncias dos consumidores em relagdo aos cortes, teor de
gordura e cor da carne, foi possivel entender que os participantes da pesquisa preferem
ou esperam consumir uma carne de boa qualidade, proveniente de animais precoces,
bem terminados e com cortes padronizados.

No entanto, a carne ovina ¢ comercializada na regido do Cariri, principalmente
na forma de carcaga e em peca, sendo a preferéncia dos consumidores por cortes
especificos que geralmente ndo sao encontrados no mercado (Tabela 09).

Resultado este semelhante ao encontrado no trabalho de Souza (2006), no qual a
preferéncia dos consumidores recaia para carne em cortes especificos, € os mesmos
afirmaram também que sdo poucos os profissionais que sabem fazer esses cortes
especificos, faltando assim um treinamento dos proprios agougueiros para efetuar os
cortes padronizados e especiais.

Tabela 9. Frequéncia relativa da forma que a carne ovina ¢ encontrada no mercado do

Cariri
Variaveis Valor percentual %
Cortes especificos 57,8
Em pe¢a 42.4
Carcaga 30,4

Quanto ao local preferencial de aquisi¢do da carne ovina na Regido do Cariri,

56,3% adquiriram o produto em agougues, devido & maior variedade do produto nestes
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pontos de comercializagdo e o atendimento direto com o agougueiro. Este se bem
qualificado, pode atuar como uma espécie de consultor alimentar e gastrondmico,
informando as qualidades da carne ovina e formas de preparo, estimulando assim o
aumento do consumo. Deve existir uma preocupagdo com o nivel de atualizagdo deste
profissional, de modo que ele esteja sempre prestando um atendimento com nivel de
exceléncia. Ficando entdo uma alerta aos supermercados de que precisam criar
diferenciais competitivos e atendimento personalizado para aumentar a venda deste

produto (Tabela 10).

Tabela 10. Pontos de Comercializacdo da carne ovina na regido do Cariri

Pontos de Comercializacao Valor percentual %
Supermercado 22,5
Acougues 56,3
Direto do produtor 10,0
Feira Livre 11,1

E em relagdo ao nivel de conhecimentos dos entrevistados, os resultados
mostraram que grande maioria dos consumidores ndo conhecem os valores nutricionais
da carne ovina (77,5%), consumindo mais pelo sabor diferenciado da carne. Apenas
22,5% dos consumidores entrevistados conhecem os valores nutricionais da carne
ovina. O que demonstra espago para iniciativas gastrondmicas, distribuicdo e difusdo de
receitas e campanhas de estimulo ao consumo, desde que assegurado as condig¢des
regulares de fornecimento do produto ao mercado.

A oferta de uma carne de qualidade, com melhores precos e com informagdes
sobre a mesma, envolvendo aspectos que vao desde o valor nutritivo, o teor de gordura,
a facilidade de preparo, juntamente com estratégias de marketing e propaganda
poderiam tornar mais elevado o consumo.

O habito de consumo de carne ovina tem um apelo cultural muito forte. Os
consumidores gostam, mas nem sempre encontram o produto e de uma maneira geral, o
consumidor ndo conhece suficientemente a carne ovina para dizer que se trata de carne
de cordeiro. No entanto, os consumidores estdo exigentes em relagdo a qualidade do
produto e estas exigéncias estdo aos poucos mobilizando os produtores e a industria da
carne a adequarem seus sistemas de producdo com objetivo de oferecer aos seus clientes
um produto de qualidade e com melhores pregos com o intuito de aumentar o consumo.

Em termos de prego, observa-se um grande desafio para os ovinocultores da

regido do Cariri: 49,1% dos respondentes consideram o prego da carne ovina como
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médio e 50,0% como alto, perfazendo um indice bastante alto do preco pago pelo quilo
de carne ovina (Tabela 11).

Como ressalta Medeiros (2003) “do ponto de vista dos segmentos situados a
jusante do produtor (principalmente os frigorificos e a grande distribuigdo) ha a
necessidade de que a coordenacdo técnica se estabelegca de modo uniforme sobre todos
os seus fornecedores, de modo a lhes permitir o atendimento as exigéncias de
padronizacao, qualidade e preferéncia do mercado consumidor.”

O preco ¢, portanto, uma barreira mercadologica na difusdo do consumo da
carne de ovina na regido do Cariri cearense. Isto sinaliza que uma reducdo do preco,
podera elevar a demanda pela carne ovina, ja que 71,3% dos entrevistados afirmam que
se o preco pago pelo quilo de carne ovina fosse mais baixo o consumo em sua dieta

seria maior (Tabela 11).

Tabela 11. Frequéncia relativa de acordo com o preco pago por quilo de carne ovina

Variaveis Valor percentual %
Avaliagdo do preco da carne ovina
Médio 49,1
Alto 50,0
Baixo 0,9
Se o preco fosse menor, vocé consumiria mais carne ovina
Sim 71,3
Nao 28,6
Gastos com a carne ovina
Menos de RS 7,00 2,4
De R$ 7,00 a 9,00 51,1
De R$ 9,00 a 12,00 40,2
Acima de 12,00 6,3

Em relagdo a satisfagdo dos consumidores com o composto mercadolégico do
produto "carne ovina”, pelos resultados obtidos, observa-se que os consumidores estdo
medianamente satisfeitos com os cortes adquiridos, com a disponibilidade da carne no
mercado e com as embalagens, as opinides da maioria dos consumidores ficou
centralizada na posicao 3 (boa), na escala de (1 a 5). Embora alguns consumidores com
um expressivo percentual de respondentes estdo insatisfeitos: 19,1% dos entrevistados
estdo insatisfeitos com o corte, 28% com a disponibilidade e 36,% com as embalagens
(Tabela 12).

Semelhantemente aos resultados desta pesquisa o trabalho de Firetti et al. (2010), sobre

a percep¢do de consumidores paulistas em relacdo a carne ovina, mostrou que 0s
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consumidores paulistas estdo medianamente satisfeitos com relacdo aos cortes

encontrados no mercado e em relacdo as embalagens os consumidores também estavam

insatisfeitos.

Tabela 12. Frequéncia Relativa da Satisfagdo de Consumidores em Relagdo ao
Composto Mercadoldgico do “Produto Carne Ovina” na regido do Cariri

Escala %
Item 1 2 3 4 5
Corte 5,8 10,2 64,8 16,9 2,2
Disponibilidade 2,7 14,4 54,9 19,1 8,9
Embalagens 1,6 4,0 57,8 29,6 7,1

(1 = excelente; 2 = muito bom; 3= bom; 4= regular; 5 = ruim)

Quanto aos atributos do local de compra, a pesquisa detectou que os

consumidores consideram com quesitos importantes na escolha do local a qualidade dos

produtos, a aparéncia do local, a conveniéncia, a atitude dos funcionarios, a variedade

dos produtos, a limpeza e a facilidade de estacionamento no local. (Tabela 13).

Tabela 13. Frequéncia relativa da satisfacdo de consumidores em relagdo ao local onde

realizam suas compras

Escala %
Itens 1 2 3 4 5
Qualidade dos 6,0 22,0 64,4 6,9 0,4
Produtos
Aparencia do Local 5.6 17,8 62,4 11,1 2,7
Conveniéncia da 3,1 21,8 63.8 9,1 2,0
Localizagao
Atitude dos 14,4 19,1 56,9 8,7 0,7
Funcionarios
Variedade dos 5.8 18,7 64,0 9.8 1,6
Produtos
Limpeza do Local 7,1 17,3 53,3 16,9 5,1
Estacionamento 3,1 5,8 38,4 24 4 27,8

(1 = excelente; 2 = muito bom; 3= bom; 4= regular; 5 = ruim)

Ocorreu uma distribui¢do relativamente homogénea nas pontuagdes (Muito bom,

Bom) escala 2 e 3, considerando os quesito do local onde cada consumidor realiza suas

compras. Diante disto, percebe-se que os consumidores caririenses estdo medianamente

satisfeitos com a qualidade do local onde adquirem a carne ovina. Verificou-se,
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portanto, que pelo menos em termos de percepcao, hd uma real preocupagdo dos
consumidores com o local onde realizam suas compras.

No que se refere aos fatores que influenciam os consumidores no ato da
compra, a qualidade da carne ovina encontrada ¢ o fator que mais influencia na escolha
do local de compra (86,4%), seguida da facilidade de encontrar a carne ovina no
mercado. Dos consumidores entrevistados, 58,7% afirmaram se preocupar em saber a
origem da carne que estdo comprando. Estes resultados demonstram que os
consumidores exigem qualidade e tem interesse em saber a origem do produto, sendo
importante a oferta regular de uma carne com qualidade (Tabela 14).

Pelos resultados obtidos, observa-se que os fatores qualidade da carne,
disponibilidade e origem s3ao considerados da maior importdncia no momento da
aquisi¢do do produto. Os fatores que influenciam os consumidores também foram
observados por Pinheiro et al. (2007), que afirmaram a necessidade em melhorar os
rotulos comerciais dos cortes da carcaga ovina, a fim de informar o consumidor sobre o

produto que o mesmo estd adquirindo para consumo.

Tabela 14. Frequéncia Relativa dos Fatores que influenciam os consumidores no ato da
compra da carne ovina

Valor percentual dos Fatores de influenciam %
Respostas Qualidade da carne Disponibilidade no mercado Origem da carne

SIM 86,4 65,1 58,7
NAO 13,1 33,8 41,1

Na tabela 15 sdo apresentados os principais motivos que influenciaram
positivamente os entrevistados ao consumo da carne ovina e também os motivos que
levaram a ndo consumir. O sabor foi o principal motivo para o consumo da carne ovina,
sinalizando que a experiéncia com o produto pode estd sendo positiva e com
possibilidades de aumentar o habito de consumo dos entrevistados, favorecendo assim o
incremento desse produto no comércio.

No entanto, alguns fatores ainda influenciam negativamente o consumo, ja que
28% dos entrevistados alegaram como principais motivos para ndo consumir a carne
ovina o fato de ndo terem encontrado a mesma nos pontos de venda, sendo a oferta
irregular um dos grandes entraves para o desenvolvimento da ovinocultura de corte;
outros 28% alegam o preco alto do produto, enquanto 20% denotaram a preferéncia por

outras carnes. Embora exista um potencial para a expansdo do mercado de carne ovina,
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a demanda do produto ainda ¢ bem maior do que a oferta, havendo assim, necessidade
de organizagdo de todos os elos da cadeia da ovinocultura, para assim produzir carne em
quantidade e qualidade que atenda o mercado consumidor.

Essa percepcdo dos consumidores em relacdo ao prego, ja conhecida pelos
agentes do segmento da cadeia produtiva da ovinocultura (Firetti et al., 2010; Silva et
al., 2009), deve ser foco de preocupagdo, pois os precos elevados da carne ovina
influenciam negativamente o seu consumo. Se os agentes e instituigdes publicas
entenderem que as pessoas de diferentes niveis de renda devem ter acesso facilitado ao
produto como fator de consolidacdo da cadeia produtiva, é necessario rever o
posicionamento estratégico de custos de produgdo, bem como os ganhos de

produtividade nos sistemas de producao.

Tabela 15. Frequéncia relativa dos motivos para consumir ¢ para ndo comprar a carne

ovina
Motivos para ndo ter comprado a carne Valor percentual %
Nao encontrou 28,0%
Preco alto 28.,0%
Preferencia maior por outras carnes 20,0%
Nao gosta 12,0%
Motivos para consumir carne %
Sabor Diferente 58.,6%
Carne mais saudavel 14,6%
Variar na alimentagao 6,2%
Carne mais saudavel e sabor diferente 5,3%
Gosta 5,0%

Segundo Reyes et al. (2010), conhecer o comportamento do mercado possibilita
a cadeia ovina a ado¢do da melhor estratégia de marketing, para atender as exigéncias
dos consumidores. Modelos que representem a opinido de consumidores de carne em
relacdo as suas expectativas e percepgdes podem ser indicadores eficientes na
determinacdo de trajetorias tecnologicas ou de mercado a serem seguidas no que

concerne a melhoria da qualidade, produtividade e lucratividade dos produtores e da

industria.
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CONCLUSOES

De acordo com os resultados referentes aos padrdes de consumo de carne ovina
na regido do Cariri cearense, foi possivel observar que a aparéncia da carne, os cortes
disponiveis e os locais de venda podem ser considerados como indicadores de qualidade
do produto para o consumidor, sendo os principais fatores na tomada de decisdo pela
compra do produto.

A tendéncia observada para as caracteristicas da carne ovina sugerem que 0s
consumidores preferem um produto com pequena quantidade de gordura, com coloragao
vermelha em nivel intermedidrio e com cortes padronizados da carcaca. Portanto, a
importancia dos fatores como aparéncia da carne, das embalagens, quantidade de
gordura e origem do produto, devem ser considerados para aperfeigoar as estratégias de

comercializa¢dao da carne ovina nos municipios que compodem o Cariri cearense.
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CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho foram identificadas as caracteristicas dos consumidores de carne
ovina na Regido Cariri cearense. As caracteristicas identificadas apontam para uma
mudanca no perfil dos consumidores tradicionais de carne ovina: os consumidores que
at¢ entdo ndo eram exigentes, estdo exigindo cada vez mais qualidade, cortes
especificos, menor teor de gordura, regularidade na oferta e menores precos. Portanto,
os agentes desta cadeia produtiva precisam estar atentos para colocarem no mercado
produtos que estejam voltados para satisfazer as exigéncias do mercado consumidor e,
assim, ofertar produtos de conformidade com o que o mercado estd demandando.

Os resultados deste trabalho demonstraram claramente que existe um mercado
potencial para a carne ovina no cariri cearense. No entanto, fazem-se necessarios novos
estudos que abordem outros segmentos da cadeia produtiva e, assim, subsidiar os
tomadores de decisdes no sentido de desenvolver politicas que permitam o

desenvolvimento sustentavel da ovinocultura na Regido.
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