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RESUMO: O presente estudo aborda a industria da carne bovina no Brasil,
destacando as questbes relacionadas a seguranca do alimento, a qualidade do
produto e ao bem-estar animal. O objetivo geral e especifico da pesquisa refere-se
sobre os fatores que os consumidores consideram como indicadores de qualidade da
carne bovina. Foi realizada uma pesquisa exploratéria em Presidente Prudente e
regido com o objetivo de identificar os fatores associados a carne bovina que os
clientes observam como de qualidade. Foram coletadas 200 respostas através de
questionario com escala Likert, e os resultados permitiram identificar os principais
fatores que afetam a qualidade da carne bovina, tais como alimenta¢cédo, manejo, abate
e acougue. Além disso, foi identificado o que o0s consumidores consideram
importantes referente a qualidade da carne bovina, como raga, marca, certificacoes e
idade do gado. Entretanto, foi observada uma assimetria de informag&o entre
fornecedor e consumidor, o que pode afetar a confianca do consumidor no produto.
As informacdes obtidas sao importantes para a industria aprimorar seus métodos e
produtos, atendendo as demandas e preferéncias dos consumidores e garantindo a
qualidade da carne bovina oferecida no mercado.

Palavras-chaves: Qualidade; Carne Bovina; Informacgéao; Comercializagéo

ABSTRACT: This study addresses the beef industry in Brazil, highlighting issues
related to food safety, product quality and animal welfare. The general and specific
objective of the research refers to the factors that consumers consider as indicators of
beef quality. An exploratory survey was carried out in Presidente Prudente and region
with the aim of identifying the factors associated with beef that customers perceive as
quality. A total of 200 responses were collected through a questionnaire with a Likert
scale, and the results made it possible to identify the main factors that affect the quality
of beef, such as feeding, handling, slaughtering and butchering. In addition, what
consumers consider important regarding the quality of beef was identified, such as
breed, brand, certifications and age of the cattle. However, an asymmetry of
information between supplier and consumer was observed, which can affect consumer
confidence in the product. The information obtained is important for the industry to
improve its methods and products, meeting the demands and preferences of
consumers and ensuring the quality of the beef offered on the market.
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1 INTRODUCAO

A pecuaria de corte expde um forte crescimento aos longos dos anos, inclusive
na ultima década. O Brasil € o maior exportador de carne do mundo, sendo o segundo
maior pais no numero de cabecas e de quantidade de carne produzida (USDA,
2021a). No pais, os principais estados produtores sdo Santa Catarina, Sao Paulo, Rio
Grande do Sul, Pernambuco e Mato Grosso do Sul. O conjunto de exportacfes desses
estados compreende 96,8% de todas as exportagOes brasileiras, mostrando a alta
representatividade como relata MDIC (2021).

Embora seja o maior exportador de carne bovina do mundo, o Brasil tem
grande dificuldade de acessar mercados cuja exigéncia de atributos qualidade sejam
superiores (SHANOYAN et al., 2019).

Em geral, na percepcdo dos consumidores, os conceitos de qualidade e
seguranca dos alimentos séo interligados. Ou seja, quando os consumidores avaliam
um produto como sendo de boa qualidade, eles assumem que o produto também é
seguro (VINHOLIS, 2012). A carne bovina é um bom exemplo de produtos que
possuem caracteristicas do tipo "experiéncia", que sdo aquelas avaliadas e
mensuradas pelo consumidor ap0s 0 seu consumo ou uso, como a maciez, sabor e
consisténcia da carne. A carne também possui caracteristicas do tipo "procura”, que
sdo observadas diretamente no momento da compra, como a cor, odor, quantidade
de gordura e tamanho da peca (VINHOLIS, 2012). Portanto, a visdo da qualidade varia
da perspectiva do cliente, a qual pode se dar por meio da assimetria de informacéo e
experiéncia de consumo.

Assim, além de estudos que investiguem o papel da marca, sugere-se a
realizacdo de pesquisas futuras que visem analisar o comportamento do consumidor
guanto a compra de carne considerada como diferenciada e a propenséo a remunerar
por essas caracteristicas de qualidade. Além disso, na prética, sugere-se 0
desenvolvimento de mecanismos que levem ao consumidor informacdo sobre o0s
atributos de qualidade presentes no produto diferenciado de forma a gerar maior
aproximacédo desses com o segmento de producéo (SCHIAVI et al.2020).

Dado o seu impacto na intencdo de compra dos consumidores, 0 Sucesso
das organizacdes vai depender de como o consumidor percebe a qualidade dos
produtos e como a percepc¢do € desenvolvida por meio das informacdes disponiveis
(BANKUTI, 2019). Por esse motivo é importante o estudo da percepcdo da qualidade
da carne e como isso reflete no consumo dos produtos durante os tempos atuais.

A maior parcela da carne bovina produzida pelos estados brasileiros é no
modo de producgdo extensiva, que consiste na criacdo do gado em grandes areas de
pastagem. A principal vantagem desse modo de producéo € o baixo investimento que
0 sistema requer, embora seja necessaria uma grande quantidade de area de terra
disponivel. Por outro lado, a desvantagem desse sistema € o menor controle na
qualidade do gado, o que acarreta um produto final de menor qualidade e valor
agregado. A menor qualidade da carne produzida nesse modelo é refletida no preco
obtido pelo Brasil no mercado externo, uma vez que a exportacao brasileira de carne
bovina abastece os mercados de segunda linha, paises com menores exigéncias
sanitarias e que, consequentemente, pagam um preco menor pelo produto
(SCHWERTNER et al. 2022).

O objetivo geral desta pesquisa € identificar os fatores associados a carne
bovina que os clientes observam como de qualidade. Ja os objetivos especificos da
pesquisa sao: identificar os fatores associados a qualidade da carne bovina na
literatura; identificar os fatores associados a qualidade da carne bovina sob a 6tica do



consumidor; comparar os fatores associados a qualidade da carne bovina na literatura
com os fatores associados a qualidade da carne bovina sob a 6tica do consumidor e,
por fim, analisar os gaps’s observados entre os fatores associados a qualidade da
carne bovina na literatura e os fatores associados a qualidade da carne bovina sob a
oOtica do consumidor.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Qualidade

Definir qualidade é um exercicio desafiador. Segundo Gomes (2004), a
qualidade é facil de reconhecer, mas é dificil definir. De acordo com Reeves e Bednar
(1994), ndo existe uma definicdo global e diferentes definicdes de qualidade surgem
em diferentes circunstancias, tornando-o um fenbmeno complexo.

Como aponta Leonelli (2016) os fatores de qualidade podem ser definidos
como as caracteristicas de um produto ou servi¢co que afeta diretamente a percepcao
de satisfacao do cliente. Com o crescimento do consumo e do mercado, as empresas
viram-se obrigadas a tratarem o assunto qualidade com mais cuidado (OAKLAND,
1994).

A qualidade de um produto é percebida pelos consumidores pelas
funcionalidades ou servigos, porém nao pode ser determinada de forma objetiva por
se tratar de percepcao individual (SOUSA et al., 2020) e esta relacionada a atender
as necessidades e expectativas do cliente e as mudancas no habito de consumo —
sejam essas motivadas por renda ou aspectos socioculturais (LEONELLI, 2016).

A preocupac¢do com 0s aspectos relacionados a saude e ao bem-estar das
pessoas tem aumentado de forma consideravel. Essa demanda acontece tanto pelos
atributos intrinsecos de qualidade como maciez, sabor, quantidade de gordura, como
também pelas caracteristicas de ordem ou natureza voltadas para as formas de
producdo, utilizacdo do meio ambiente, processamento, comercializacdo, etc
(VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Em resumo, qualidade é a capacidade de qualguer objeto ou acdo de
corresponder ao objetivo a que se propde (MAINARDES, 2010).

2.2 Qualidade da carne bovina

A carne bovina € o produto de origem animal mais consumido no Brasil; o
consumo per capita fica ao redor de 40 kg/ano e, ainda, é considerada o alimento
essencial na constituicdo de dietas equilibradas, nutritivas e saudaveis. Devido a
importancia da carne como alimento e a exigéncia dos consumidores, que a cada dia
se tornam mais esclarecidos e conscientes, aumentou de forma estrondosa a procura
por produtos de otima qualidade (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Portanto,
a carne bovina possui um fator diferencial para nossa saude e relacdes diretas com a
qualidade de vida.

Como aponta Felicio (1999), a carne deve corresponder as expectativas do
consumidor no que se refere aos atributos de qualidade sanitaria, nutritiva e sensorial,
além de ter preco justo.

A idade com que o animal é abatido ira influenciar a composicao da carcaca,
ou seja, a razdo osso/carne/gordura (ROTTA et al.,2009). Sendo assim, o abatimento
precoce eleva a qualidade da carne. Conforme o padrao da dieta ofertada, os animais
alcancam um peso interessante de abate, mais precoces ou mais tardios. Quanto aos
mais tardios, o acumulo de mioglobina nos musculos ira ser elevado e, assim, mais
escura sera a carne (JUNIOR et al., 2020).



O fator do sexo possui um efeito na carne referente aos elementos de maciez,
cor e rendimento de carcaga. Um estudo desenvolvido na Embrapa comprovou que a
maciez esta diretamente relacionada ao sexo. A pesquisa identificou que variacdes
no DNA dos progenitores afetam a expressdo de copias de um mesmo gene nos
bezerros (JUNIOR et al., 2020).

O manejo pré-abate € um processo que inclui uma série de operacdes
sequenciais, envolvendo o preparo dos animais na propriedade, o manejo dos animais
durante o transporte e as condicbes de abate (jejum, embarque, transporte,
desembarque, periodo de descanso, atordoamento e sangria). Essas operacdes
causam estresse e comprometem o bem-estar animal, resultando potencialmente em
perdas quantitativas e qualitativas na producéo de carne (GREGORY, 1996).

A qualidade da carcaca depende de manejos corretos ante mortem que
envolvem as etapas de transporte, descarga, descanso, movimentacao,
insensibilizagdo e sangria dos animais, devendo-se evitar todo o sofrimento
desnecessario, procurando sempre conduzir os animais com tranquilidade, calma e
sem correria (BRESSAN et al., 2001).

O acabamento de gordura é um fator perceptivel para os consumidores na hora
da escolha (OLIVEIRA et al.,2015). O fato de a maciez ser o principal componente de
satisfacdo do consumidor com relagédo a carne € facilmente confirmado pela positiva
relacédo entre o preco dos cortes e a relativa maciez dos mesmos. Os consumidores
dao maior importancia, no momento da compra da carne, a cor, gordura visivel, ao
preco e corte da carne (IGARASI et al., 2008).

O acougue desempenha um papel de importancia na percepc¢ao da qualidade
da carne que é vendida. Alguns fatores sdo a selecdo de fornecedores,
armazenamento adequado do alimento e higiene do local. Pelo lado da demanda, um
fendmeno recente no pais é o surgimento e expansdo de nichos de consumo de carne
bovina de qualidade diferenciada, também conhecida como carne gourmet, cujo perfil
consumidor tem se mostrado mais exigente e disposto a pagar mais por uma carne
com origem de procedéncia, qualidade superior e servicos agregados (OLIVEIRA;
LEONELLI, 2014).

Conforme Leonelli (2016), no Brasil, embora a participacdo de mercado das
carnes de qualidade diferenciada represente apenas 2% das 40 milhdes de cabecas
abatidas (segundo profissionais do setor, estima-se que, em 2014, cerca de 800 mil
cabecas de gado foram produzidas em programas de qualidade diferenciada), esse
percentual deve crescer para cerca de 5% nos proximos trés anos, o que revela uma
expressiva taxa de crescimento (CAVALCANTI, 2015).

O acougueiro tem efeito imprescindivel no fator de qualidade da carne, ja que
0 mesmo deve controlar a higiene do ambiente e pessoal, armazenamento adequado
com temperatura correta, frescor do alimento e, principalmente, a habilidade no corte
correto da carne e disseminacéo de informacdes verdadeiras para os consumidores.
Grunert et al. (2004) verificou que o agougueiro tem alto grau de influéncia ao fornecer
informacgé&o sobre a qualidade da carne (MAYSONNAVE et al., 2014).

Um estudo semelhante realizado por Velho et al. (2009) apontou que 0s
consumidores demandam e estdo dispostos a pagar mais por alimentos que
apresentem certificacdes que garantam a qualidade dos alimentos, o que demonstra
a importancia da certificacdo para decisdo de compra. As certificagbes quanto a raca,
qualidade e rastreabilidade s&o as principais referéncias almejadas pelos varejistas
investigados, uma vez que contribuem com 0 processo de mensuragao dos atributos
transacionados, reduzindo assim assimetria de informacao e possivel comportamento
oportunista (COLARES et al., 2020).



As racas também se diferem quanto as curvas de crescimento dos tecidos,
apresentando distintos acimulos de gordura e musculo, diferenciando-se nos pesos
de carcaca e de cortes carneos (FELICIO, 1997). Esse autor ainda relatou que as
diferengas genéticas também podem ser verificadas na cor da carne, pois maiores
concentracfes de mioglobina sdo encontradas em racas como Simental, Nelore e
Guzera e menores nas ragas Limousin, Charolesa e Canchim, ocasionando carnes
mais ou menos escuras, respectivamente (SILVA, 2016).

3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A presente pesquisa é de -carater quantitativo, sendo uma pesquisa
exploratoria. O material utilizado serd a pesquisa bibliografica através de fontes
primarias, tendo como meios de fundamentagdo tedrica revistas académicas e
cientificas. Assim, observa-se que o0s estudos relacionados aobem-estar animal
ainda sao limitados e, mesmo com o crescimento do interesse da sociedade pelo
assunto, ainda existem lacunas a serem preenchidas (ESCOBAR et al., 2022).

O estudo estd sendo realizado no municipio de Presidente Prudente, SP, e
regido e consiste em aplicacdo de um questionario utilizado pelo método de escala
tipo Likert para mensuracao das afirmativas dos consumidores através de uma escala
pré-defina. Neste método, o publico avalia as deducdes a respeito da qualidade da
carne com sua percepg¢ao em cada apontamento com um grau de importancia onde 1
refere-se a “Discordo totalmente”; 2 “Discordo”; 3 “Neutro”; 4 “Concordo” e 5 refere-se
a “Concordo totalmente”.

O questionario possui perguntas como idade, escolaridade, sexo e renda
familiar para delimitar as caracteristicas socioeconémicas do grupo e, em seguida, as
guestdes referentes as afirmacdes sobre a carne, como demonstrado abaixo:

Quadro 1. Afirmativas apresentadas.
A qualidade da carne estéa relacionada ao acougue.
A qualidade da carne esta relacionada ao acougueiro.
A qualidade da carne esta relacionada a raca do gado.
A qualidade da carne esta relacionada ao sexo (macho ou fémea) do gado.
A qualidade da carne esta relacionada a forma de manejo do gado.
A qualidade da carne esté relacionada a idade do gado.
A qualidade da carne esta relacionada ao acabamento de gordura.
A qualidade da carne esta relacionada a marca do fornecedor.

A qualidade da carne esté relacionada a certificacdes.
Fonte: Elaborado pelos autores com base na fundamentagéo tedrica

No entanto, em todos os elos da cadeia da carne bovina (criadores, frigorificos,
atacadistas, transportadores, consumidores) € conveniente que sejam atendidas as
praticas de bem-estar dos animais, pois os beneficios qualitativos e econdmicos serao
distribuidos a todos os integrantes da cadeia produtiva (OLIVEIRA et al., 2008). Com
isso consideramos as hipoteses abaixo:

Quadro 2. Hipoteses
O acougue tem efeito positivo na percepcdo de qualidade da carne.
O acougueiro tem efeito positivo na percepcdo de qualidade da carne.
A raca tem efeito positivo na percepcéo de qualidade da carne.
O género macho tem efeito positivo na percep¢éo da qualidade da carne.
A forma de manejo do gado tem efeito positivo na percepcdo de qualidade da carne.
A idade do gado tem efeito positivo na qualidade da carne.



O acabamento de gordura tem efeito positivo na percepcéo de qualidade da carne.
A marca (fornecedor) tem efeito positivo na qualidade da carne.
Certificacfes tém efeito positivo na percepcao de qualidade da carne.

Fonte: Elaborado pelos autores com base na fundamentacao teérica

De acordo com Bellaver e Bellaver (1999), o equilibrio entre a agricultura
racional e o meio ambiente é confrontado com o valor econdmico da implementacao
de préticas sustentaveis e as preocupac¢des ambientais. Novas tecnologias devem ser
aplicadas considerando a seguranca alimentar, bem-estar e um ambiente ileso que
nao cause injurias ao animal. A produtividade do gado melhorado para suportar o
desenvolvimento econdmico e a gestdo sustentdvel dos recursos sdo objetivos
compativeis (MIRANDA; CARVALHO; THOME, 2013).

Segundo Broom & Molento (2004), citando a Organizacdo Mundial de Saude
Animal (Gibbs, 2014), um animal encontra-se em bom estado de bem-estar quando
estd saudavel, seguro e em conforto, bem nutrido e capaz de expressar
comportamentos naturais. Em contrapartida, o estado desconfortavel (dor, medo e
angustia) representa um bem-estar ruim. A mensuracgdo fisiologica possibilita a
identificacdo de alguns sinais de bem-estar precario como, por exemplo, o aumento
na frequéncia cardiaca, respostas imunologicas reduzidas apdés um desafio ou
atividade adrenal apdés desafio, aumentando a secre¢cdo do hormoénio
adrenocorticotréfico (ACTH) (SILVA., et al 2019).

4. ANALISE E DISCUSSOES DOS RESULTADOS

Com o objetivo de investigar a relacdo da assimetria de informacéao referente
ao nivel de conhecimento da carne comercializada em Presidente Prudente, SP, foi
realizada uma pesquisa que obteve o alcance de 200 respostas nas cidades de
Presidente Prudente e regiéo.

A amostra incluiu individuos de diferentes idades, géneros, niveis escolares

e socioecondmicos. A presente apresentacdo de dados coletados permitiu avaliar se
ha uma relacdo significativa entre a assimetria, bem como identificar quais fatores
podem influenciar essa relagéo. Para melhor entendimento do objeto estudado, 52%
da amostra sédo do sexo feminino e 48% do sexo masculino, o que sugere que ha uma
proporc¢ao relativamente equilibrada de homens e mulheres nesta amostra.

Tabela 1 — Consumo semanal de carne

Dias Incidéncia
1 7.0%
2 15,0%
3 26,5%
4 20,5%
5 12,0%
6 2.5%
7 16.5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base nas respostas.

Considerando os resultados obtidos no formulario aplicado, cerca de 26% do
publico consome carne até trés vezes semanalmente, sendo a maior percentagem, e
apenas 16,5% dos individuos da amostra consomem carne diariamente. O uso da
palavra "apenas" enfatiza que essa proporcgéo é relativamente baixa em comparagéo
com outras possiveis categorias de consumo de carne.

De acordo com a base de renda familiar, nota-se que cerca de 27% apresentam
valores até R$2.004,00 reais, em vista de 8,5% do publico que apresentam valores



acima de R$11.000,00 reais. Conforme Schlindwein (2006), verifica-se que a renda
domiciliar apresentou uma relagéo direta com o dispéndio.

_ Tabela 2 — Relacéo da qualidade com certificacGes

Escala Incidéncia
1 6,5%
2 4,0%
3 22,0%
4 21,0%
5 46,5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base no formulario.

Referente a qualidade da carne atrelada com a certificacéo, 46% da amostra
denominaram como importante. A certificacdo por sua vez tem o papel de assegurar
e atender as exigéncias dos sistemas de rastreabilidade, qualidade e sanidade dos
produtos, tanto no mercado interno quanto para o mercado externo. Tais medidas
fazem com que todos os envolvidos na cadeia produtiva tenham credibilidade, seus
produtos apresentem qualidade e seguranca, obtendo, assim, um produto com maior
valor agregado (FOREST et al., 2014).

Tabela 3 — Relacdo de qualidade com o sexo do gado

Escala Incidéncia
1 27,0%
2 16,5%
3 31,5%
4 8,5%
5 16,5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base no formulario.

No fator sexo do gado, 31,5% dos individuos informaram irrelevancia entre esta
comparacao. Alves (2005) explica que o sexo influencia a composi¢cdo do ganho em
peso e a composi¢cao da carcaga e, por conseguinte, a maciez da carne. Animais de
sexos diferentes chegardo ao ponto de abate (mesmo grau de acabamento da
carcaca) em pesos ou idades diferentes. Fémeas atingem o ponto de abate mais cedo
e sdo mais leves que 0s machos castrados que, por sua vez, estardo acabados mais
cedo e mais leves que machos inteiros (PURCHAS, 1991).

Tabela 4 - Relagéo da qualidade com idade do gado

Escala Incidéncia
1 5,5%
2 4 5%
3 22,0%
4 25,5%
5 42 5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base no formulario.



Sobre a idade do animal, 42,5% das pessoas acreditam que a idade do gado
pode influenciar na qualidade da carne produzida. Segundo Breidenstein et al. (1968),
a medida que o bovino amadurece, aumenta a quantidade de gordura intramuscular,
0 que se traduz em maior suculéncia devido ao fato de a gordura lubrificar as fibras
musculares durante o cozimento, estimulando o fluxo salivar durante a mastigacao
(RIBEIRO, 2003)

Tabela 5 - Rela¢do da qualidade com acabamento de gordura

Escala Incidéncia
1 9,0%
2 13,0%
3 33,5%
- 20,0%
S 24 5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base no formuléario.

Em acabamento de gordura, 24,5% da amostra expdem concordancia; em
contrapartida um nimero maior do publico demonstra irrelevancia. Entretanto, para
Silva (2011), ndo se pode rejeitar a importancia da gordura na carcaga animal.
Independentemente do crescimento da demanda por carnes magras nos moldes
atuais de abate e comercializacdo, a gordura animal se faz imprescindivel em
carcacas de bovinos superiores em qualidade.

Pode-se dizer que a maioria das pessoas, ou seja, 66,5% do publico
pesquisado, concorda que o manejo da carne € um fator importante para a qualidade
da carne produzida. De acordo com Bortoli (2008), muitos trabalhos demonstram que
as praticas operativas e de manejo corretas asseguram um maior bem-estar do animal
e obtém melhores resultados econémicos, evitando ineficiéncia e perda de valor em
toda a cadeia da bovinocultura de corte e produzindo um produto que nado deixa de
ser uma commodity, mas que apresenta diferenciacéo por sua qualidade melhorada.

Tabela 6 - Relag&o qualidade e raca

Escala Incidéncia
1 5.5%
2 7.5%
3 19,0%
4 28.5%
S 39,5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base no formulario.

Com base natabela acima, observa-se que uma parcela significativa do publico
pesquisado, cerca de 39,5%, acredita que ha ligacdo entre a raca e qualidade.
Conforme apontado por Colares (2020), os principais aspectos de diferenciacao sao,
além da precocidade, as racas dos animais, tais como Angus, Bonsmara e Wagyu,
que, por sua vez, conferem atributos de qualidade como sabor, maciez e acabamento
de gordura.

Para Mendes e Campos (2020), a qualidade dos alimentos e dos equipamentos
em um agougue esta relacionada aos riscos que poderdo acometer ao consumidor.
Por esse motivo se torna constante a preocupacao de perigo em se tratando de



produtos alimenticios. Um fato interessante na pesquisa implica que 42,5% da
amostra sugerem ter grande importancia a relagdo entre o acougue e a carne.
Entretanto, apenas 19% demonstram essa importancia na relacéo do agougueiro e a
qualidade da carne consumida. E de grande importancia que o colaborador, ao
manusear a carne, saiba dos riscos que estao presentes e tenha consciéncia de como
isso pode afetar a qualidade do alimento (MENDES; CAMPQOS, 2020).

Tabela 7 - Relag&o qualidade com a marca

Escala Incidéncia
1 6.5%
2 4 0%
3 22.0%
4 21,0%
5 46,5%

Fonte: Elaborada pelos autores com base no formuléario.

Por fim, referente a marca fornecedora e a qualidade da carne, 46% do publico
consideram-nas importantes. A marca esta ligada a imagem da empresa, a qual
representa, para os clientes, o valor simbdlico dos servicos ou produtos ou, ainda, a
imagem coorporativa da empresa; a marca pode querer transmitir, por exemplo, a
responsabilidade socioambiental da corporacédo (RIBEIRO, 2008).

5. CONSIDERACOES FINAIS

A industria da carne € umas das maiores do Brasil, com produg&do e consumo
em escala global. Porém, a producdo da carne pode ser bastante complexa,
envolvendo questdes relacionadas a seguranca do alimento, a qualidade do produto
e ao bem-estar animal. A assimetria de informacé&o na industria da carne bovina pode
ocorrer em diversas formas como, por exemplo, quando o fornecedor possui mais
informacdo do que o consumidor. Essa assimetria afeta desde a producdo até o
consumo final do produto, sendo assim afetando a confianga do consumidor.

Diante disso, o0 objetivo do artigo foi identificar os fatores associados a carne
bovina que os clientes observam como de qualidade. Percebeu-se nas respostas que,
diante da 6ptica da amostra, ha poucas informacdes sobre 0 que estdo consumindo.
Os resultados obtidos aplicam-se somente em Presidente Prudente, SP, e regiao;
portanto, ndo podem ser representativos de outras regides com diferentes
caracteristicas socioecondmicas, culturais e ambientais.

A presente pesquisa teve limitacdes do numero da amostra. Foram analisadas
200 respostas e, devido a essa quantidade, a amostra pode ndo ser representativa o
suficiente para generalizar os resultados para uma populagdo maior e, com isso,
levando a conclusdes equivocadas ou imprecisas sobre a relacéo entre as variaveis
estudadas.

Com base nos dados coletados e analisados, pode-se concluir que os objetivos
de identificar os fatores associados a carne bovina foram atendidos. Os resultados
obtidos permitiram identificar os principais fatores que afetam a qualidade da carne
bovina, tais como a alimentagédo do gado, o manejo, o abate e o agcougue. Além disso,
a analise dos dados permitiu identificar os principais aspectos que os consumidores
consideram importantes referente & qualidade da carne bovina, como raca, marca,
certificacoes e idade do gado; porém, ha um poucas informacdes em relacdo a
gualidade quando a marca e a experiéncia representam em sua a maioria.



Essas informacOes sdo fundamentais para a indastria da carne bovina, pois
possibilitam que as empresas aprimorem seus métodos e produtos, atendendo as
demandas e preferéncias dos consumidores e garantindo a qualidade da carne bovina
oferecida no mercado.
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