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Enquanto a capital paulista é considerada o principal mercado consumidor de carne ovina
no Estado de S&o Paulo, em fungdo da enorme populacdo, outras cidades médias do
interior, com populagdes entre 100 e 500 mil habitantes, poderiam transformar-se em
mercados locais e regionais oportunos a ser explorados pelos ganhos de logistica e

competitividade em virtude do menor deslocamento dos produtos.

Estudos recentes sobre a ovinocultura de corte no Estado de S&o Paulo (FIRETTI et al.
2010; 2011a; 2011b) confirmaram a existéncia de diferencas entre o padrdo de carne ovina
exigido por consumidores com nivel de renda familiar acima de 20 salarios minimos e 0s
demais consumidores desses produtos, havendo portanto, outro grande mercado em

potencial baseado no consumo popular, mas ainda pouco explorado.

Tendo como objetivo explorar as caracteristicas e preferéncias de consumidores de carne
ovina em cidades importantes do interior do Estado de Séo Paulo, foram realizadas 1.700
entrevistas em Presidente Prudente, Sdo José do Rio Preto, Aracatuba, Bauru e Marilia no
ano de 2013.
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Para isso utilizou-se um questionario com 28 perguntas fechadas visando:

a) Caracterizar o perfil da pessoa entrevistada (sexo, idade, escolaridade e renda

familiar);
b) Estimar a frequéncia de consumo de carne ovina (atual e potencial);

c) Coletar opinibes sobre caracteristicas intrinsecas e comparativas da carne ovina
(cor, sabor, maciez, suculéncia e gordura); e quanto considera esse tipo de carne

nutricionalmente saudavel e segura do ponto de vista sanitario;

d) Identificar a forma de preparo/consumo preferencial; o grau de cozimento da

carne (Figura 1); o local onde geralmente consome a carne;

e) Analisar o grau de satisfagdo com a disponibilidade, local de aquisi¢do e preco de

produtos adquiridos;

Foram utilizados TABLETS de 7 polegadas como instrumentos de coleta ao invés de
formularios em papel, sendo os dados armazenados no dispositivo e posteriormente
transmitidos para banco de dados (computagdo em nuvem). Este recurso facilitou o uso de

figuras em alta definicdo para a indicacéo visual de preferéncias dos consumidores.
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Figura 1. Escala de gradacgéo de ponto cozimento de carne.

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Os resultados foram avaliados através de andlise de distribuicdo de classes de frequéncias
relativas (GIL, 2012; PEREIRA, 2004) e andlises multivariadas (HAIR et al, 2009).
Entretanto, neste trabalho serdo apresentadas apenas as andlises de distribuicdo de

frequéncias.

A amostra de 1699 questionérios foi composta em 62,5% por mulheres. Em relacdo a idade,
36,4% dos consumidores entrevistados tinham entre 26 e 45 anos e 32,7% até 25 anos. A
escolaridade também foi observada e o0s resultados apontaram maior participacdo de
pessoas com nivel médio (53,5%) em detrimento do nivel fundamental (32,2%) e superior
(14%).

A renda encontrada foi composta por 35,8% dos entrevistados recebendo entre 2 e 4
salarios minimos, 21,4% recebendo até 2 salarios e 16,6% entre 4 e 10 salarios minimos.
No entanto, parcela expressiva dos entrevistados preferiu ndo responder a essa questao

(25%) e 1,6% declararam receber acima de 10 salarios minimos.

Das pessoas abordadas, 34,3% afirmaram gostar de carne de carneiro/cordeiro
(CONSUMIDORES), enquanto que 65,7% declaram-se NAO-CONSUMIDORES desse tipo
de carne, sendo que 43,13% efetivamente ndo gostam da carne e 22,53% afirmaram n&o
saber responder.

Do total de CONSUMIDORES, 22,8% indicaram ter o habito de consumir carne ovina menos
de uma vez/ano; 26,3% anualmente; 18% semestralmente (2 vezes/ano); 20%
mensalmente; 8,7% quinzenalmente e apenas 3,1% semanalmente. Cerca de 2% declaram

nao possuir 0 habito regular de consumir carne ovina.

Estes resultados apontam semelhancas ao observado em pesquisa realizada por Firetti
(2011) para o Estado de Sao Paulo, com énfase na capital paulista, no qual foi observado
que 40,2% dos consumidores comiam carne ovina entre 1 e 2 vezes/ano (44,3% na

pesquisa atual); as demais distribuicdes foram diferentes.

Neste caso, 0 aspecto mais relevante é quando se compara o atual consumo aparente dos
CONSUMIDORES com a frequéncia a qual gostariam de consumir (Figura 3). Praticamente
ocorre uma inversdo na escala de frequéncias onde 24,4% consumiriam semanalmente;
26,3% quinzenalmente; 20% mensalmente; 10,35% até duas vezes ao ano; e apenas 7,7%

consumiriam anualmente e 5% menos de uma vez ao ano.
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Sobre a forma de preparo preferencial dos CONSUMIDORES de carne ovina entrevistados,
chama a atencdo a predilegcdo quanto ao uso em assados, na brasa (66,7%) ou no forno
(20%), evidenciando a necessidade de desenvolvimento de produtos voltados a essa
finalidade.

Outro aspecto interessante refere-se ao ponto de cozimento da carne, no qual foi observado
gue 64,7% preferem a carne ovina bem passada (Figura 2) ao contrario do preconizado
pelos “chefs” de cozinha da alta gastronomia e, mesmo diferentemente da relagéo

geralmente observada com cortes nobres de carne bovina, notadamente a Picanha.

Quanto ao local de consumo, 52% admitem que degustem a carne em suas residéncias;
37% na casa de parentes ou amigos; e 10% em restaurantes ou churrascarias, ampliando a
visdo de que o produto esta presente no habito de alimentacdo das familias entrevistadas,

mesmo que com frequéncia muito inferior ao de outras carnes.
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Figura 2. Frequéncia de consumo carne de carneiro/cordeiro, atual e do qual gostariam (potencial) os
consumidores entrevistados.

Fonte: Resultados da pesquisa.
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Para as caracteristicas da carne ovina quanto ao sabor, suculéncia, maciez e quantidade de
gordura, os CONSUMIDORES apontaram tendéncias marcantes para todas as variaveis
analisadas. De maneira geral a preferéncia recaiu para carnes com sabor suave (60%),
nenhuma ou pouca quantidade de gordura (79,5%), macia (72,3%) e grau de suculéncia
intermediaria (39,7%), esta Ultima a Unica caracteristica em que houve uma variagdo menor

entre as respostas observadas, entre o0 “pouco suculenta” e “muito suculenta” (Figura 3).

Sobre a aquisicdo da carne ovina, 32% compram (ou comprariam), preferencialmente, a
carne de ovinos em supermercados e 33,6% em acougues ou boutiques de carne, enquanto

20% diretamente de produtores. Em torno de 9% né&o sabiam a procedéncia.
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Figura 3. Preferéncias de consumidores em relagdo as caracteristicas intrinsecas da carne ovina.
Fonte: Resultados da pesquisa.

Estes numeros apontam grande diferenca quanto aos resultados observados por Firetti et al.
(2011a, 2011b) nos quais a aquisicdo de carne ovina diretamente de produtores rurais
situava-se na faixa de 45% para consumidores do municipio de Presidente Prudente
(FIRETTI et al., 2011a); e 28% para consumidores do Estado de Sdo Paulo e énfase na
capital paulista (FIRETTI et al., 2011).
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A satisfacdo com a disponibilidade de produtos também parece ser discrepante em relacéo
aos resultados de pesquisas anteriores, em que 21,2% dos CONSUMIDORES dizem estar
“totalmente satisfeitos”. No entanto, a grande maioria tem a percepcao de insatisfacao
(42,5%), enquanto 18% sentem-se indiferentes quanto a disponibilidade e 17,8% entendem

estarem ligeiramente satisfeitos.

Quanto ao preco de compra dos produtos, os CONSUMIDORES apontam clara tendéncia
de desequilibrio quanto a satisfacdo. Estao insatisfeitos 49,5% (ligeira e totalmente) das
pessoas entrevistadas, enquanto que 21% estariam satisfeitas (ligeira e totalmente). Para
29,35% das pessoas é demonstrada indiferenca de satisfacdo pelo valor pago na carne

ovina.

Observou-se uma tendéncia de valorizacdo do produto em fungdo de suas qualidades
nutricionais, haja vista a total concordancia de que a carne de carneiro/cordeiro é
SAUDAVEL do ponto de vista digestivo e nutricional para 57% dos CONSUMIDORES

entrevistados.

Quase 22% concordam parcialmente com essa afirmacdo; 18,2% s&o indiferentes a
afirmacéo, enquanto apenas 3% discordam de alguma maneira. Da mesma maneira, 47,2%
dos entrevistados concordam com a afirmacdo de que a carne de carneiro/cordeiro que
adquirem é SEGURA do ponto de vista higiénico e sanitario, confiando no produto que
consumem. No entanto, quase 11% dos entrevistados discordam total ou parcialmente da
afirmacado, denotando as incertezas provenientes do histérico da informalidade de abates
ilegais realizados por alguns agentes da cadeia produtiva e explorados por Bankuti et al.
(2013).

O trabalho indica que a principal questdo a ser levada em consideracéo é o visivel potencial
de expansdo da demanda de carne ovina em cidades médias na regido oeste do Estado de
Sdo Paulo, por meio da aquisicdo para consumo domiciliar, seja comercializada em

hipermercados ou agougues e boutiques de carne.

No entanto o fator “prego” da carne ovina é alvo de insatisfacéo de praticamente metade dos
entrevistados na pesquisa, denotando a necessidade de ajustes na cadeia produtiva e nos
sistemas de producdo de animais para abate de maneira que seja factivel a producdo de

carne com custo menor.
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Embora tenha diminuido em relacdo outras pesquisas, a informalidade no abate e
comercializacdo ainda € uma questdo preocupante, tendo em vista que 1/5 dos
consumidores adquirem carne diretamente dos produtores rurais, que embora “possam” ou
“tentem” imprimir qualidade em seu produto, tem na auséncia de inspecao sanitaria oficial
uma barreira a comercializa¢do. Tanto que parte dos consumidores (11%) se sinta inseguro

ao consumir carne ovina.

Também deve ser destacada a motivagdo das pessoas em ndo consumir a carne ovina em
funcdo de seu sabor, muito provavelmente em funcdo de experiéncias ruins com produtos
oriundos de animais muitos velhos. Lembrando que essa informacdo € enfatizada pela

preferéncia de consumidores para SABOR SUAVE (Figura 3) da carne.

Por fim, foram sinalizados “novos caminhos” que o setor podera, em médio prazo, trilhar
para ampliar o escopo de segmentos de mercado alvo com a oferta de produtos orientados
(grelhados, por exemplo), visando o crescimento e consolidagdo no fornecimento de carne

ovina.
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