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RESUMO

RIBAS, Deysi G.; HOSS, Indianara. Percepg¢ao dos consumidores em relagao ao
desenvolvimento de produtos carneos funcionais. 2016. 41p. Trabalho de Conclusao
de Curso - Universidade Tecnologica Federal do Parana, Medianeira, 2016.
Orientadora Prof.2 Dr.2 Deisy Alessandra Drunkler e Co - orientadora Prof.? Dr.2
Marinés Paula Corso.

Atualmente, a busca por um estilo de vida mais saudavel vem crescendo cada vez
mais com o passar dos tempos e esta intrinsicamente associado com o desejo de se
obter um corpo saudavel aliado a uma boa alimentacdo. Esse cenario tem
estimulado a procura e consumo de alimentos funcionais, que sdo aqueles que além
de apresentar os nutrientes essenciais, apresentam propriedades benéficas aos
consumidores. No entanto, algumas areas apresentam um potencial enorme no
desenvolvimento e comercializagdo de alimentos funcionais que ainda nao é
explorado pelo mercado. A area de carnes e derivados é uma destas, apresentando
um pequeno numero de produtos funcionais, mas que permitiria a substituicao e/ ou
inclusdo de ingredientes na formulagdo com a intengéo de incorporar substancias
com propriedades funcionais. Nesse contexto, o presente trabalho tem por objetivo
tracar uma relagéo entre o perfil sécio demografico do consumidor de produtos
carneos funcionais e o nivel de conhecimento que este possui em relagcdao aos
beneficios do mesmo, conhecimento empirico e cientifico Através da aplicacéo in
loco de um questionario estruturado para 342 pessoas, pertencentes ao quadro
discente, docente e técnico administrativo do Campus Medianeira, devidamente
aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da UTFPR (Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana). Os dados obtidos foram submetidos a analise estatistica,
constatando-se um perfil singular da populagdo pesquisada devido ao contexto de
aplicagdo concentrado num publico jovem e com acesso a informagbes, e uma
preocupacao crescente com a saude e habitos de vida saudaveis.

Palavras — chaves: Alimento funcional. Expectativas. Produtos carneos.



ABSTRACT

RIBAS, Deysi G.; HOSS, Indianara. Percepg¢ao dos consumidores em relagao ao
desenvolvimento de produtos carneos funcionais. 2016. 27 p. Pré-projeto para
Trabalho de Conclusdo de Curso - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
Medianeira, 2016. Orientadora Prof.? Dr.2 Deisy Alessandra Drunkler e Co -
orientadora Prof.2 Dr.2 Marinés Paula Corso.

Currently, the search for a healthier lifestyle has been growing more and more over
the years and is intrinsically associated with the desire to obtain a healthy body
combined with a good diet. This scenario has stimulated the demand and
consumption of functional foods, which are those that besides presenting the
essential nutrients, present beneficial properties to the consumers. However some
areas present enormous potential in the development and commercialization of
functional foods that aren’t yet exploited by the market. The meats and derivatives
area is one of these, presenting a small number of functional products but would
allow the substitution and/or inclusion of ingredients in the formulation with the
intention of incorporating substances with functional properties. In this context, the
objective of this work is trace a relationship between the socio demographic profile of
the consumer of functional meat products and the level of knowledge that the product
has in relation to its benefits, empirical and scientific knowledge. Through the
application on site of a structured questionnaire for 342 people belonging to the
student body, lecturer and administrative technician of Campuses Medianeira, duly
approved by the Ethics and Research Committee of UTFPR (University
Technological Federal of Parana). The data obtained were submitted to statistic
analysis, showing a unique profile of the population surveyed due to the context of
application concentrated in a young public with access to information and an
increasing concern with health and healthy life habits.

Key - words: Functional food. Expectations. Meat products.
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1 INTRODUGAO

Os fatores que tém contribuido para o desenvolvimento dos alimentos
funcionais sdo inumeros, sendo um deles o aumento da consciéncia dos
consumidores, que desejando melhorar a qualidade de suas vidas, optam por
habitos saudaveis, em especial correlacionados com a alimentagao.

Segundo uma pesquisa realizada pelo Instituto Datafolha para a Associacao
das Empresas de Refeicdo e Alimentagdo Convénio para o Trabalhador (ASSERT)
em abril de 2016, o cardapio habitual dos brasileiros esta mais colorido com
legumes, verduras e frutas, considerados alimentos saudaveis. Os levantamentos de
dados foram feitos com proprietarios de estabelecimentos e apontam para um
resultado admiravel, onde mais da metade dos consultados acreditam em um maior
interesse do consumidor por alimentos saudaveis, uma maior procura por frutas e
grande demanda de verduras e legumes bem como sucos naturais (IDEC, 2016).

Com base neste conceito, a procura e desenvolvimento por alimentos
funcionais tém aumentando. Sao diversas as categorias e tipologias de alimentos
funcionais utilizadas. Segundo Barcellos (2009), estes produtos estédo divididos em
quatro categoria: compostos antioxidantes (atuantes no sistema imunoldgico,
vitaminas), redutores de riscos cardiovasculares (6mega trés, entre outros),
reguladores da fisiologia do trato gastrointestinal (probidticos, fibras), moduladores
de fungdes comportamentais e psicologicas (energéticos).

A ideia de usar os alimentos com a finalidade de promover saude e nao
somente nutricdo, abre um novo campo para a industria de carnes (SIRO et al.,
2008).

O incremento do valor nutricional de carnes e produtos carneos pode ser
obtido através do melhoramento da composi¢cado e qualidade da carne ou através da
reformulagdo dos produtos, adicionando ingredientes com propriedades funcionais
como prebidticos e probidticos (SIRO et al., 2008), acido linoleico conjugado,
vitamina E, acidos graxos 6mega 3, selénio (HOZ et al., 2004; ZHANG et al., 2010),
antioxidantes, fibra alimentar, proteinas vegetais, entre outros (JIMENEZ-
COLMENERO; CARBALLO; COFRADES, 2001; MENDOZA et al., 2001; GARCIA;
CACERES; SELGAS, 2006; SCOLLAN, 2007; FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008,
ZHANG et al., 2010).
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Atualmente no Brasil sdo poucos os produtos carneos funcionais
disponibilizados no mercado, devido a varios fatores que interferem na aceitabilidade
por parte dos consumidores, como: idade, sexo, escolaridade, presenga de criangas
pequenas, caracteristicas sensoriais, entre outros.

Nesse sentido, este estudo visa avaliar a percepgdo dos consumidores em
relacdo aos produtos carneos funcionais, através da caracterizagdo dos possiveis
consumidores de produtos carneos funcionais de acordo com os aspectos soécios
demograficos, habitos de consumo em relacdo as carnes e derivados carneos e
identificacdo dos principais fatores motivacionais para o consumo de produtos

carneos funcionais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a percepcdo por parte dos consumidores de produtos carneos

funcionais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar os possiveis consumidores de produtos carneos funcionais de
acordo com os aspectos socio demograficos;

Caracterizar os possiveis consumidores de carnes e derivados carneos de
acordo com seus habitos de consumo (frequéncia de consumo e ingredientes
funcionais preferidos);

Identificar os principais fatores motivacionais para o consumo de produtos

carneos funcionais;



13

3  REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O termo "alimento funcional" foi usado pela primeira vez em 1984 no Japao,
como resultado de um estudo sobre as relagdes entre a nutricdo, a satisfacéo
sensorial, fortificagcdo e modulagdo dos sistemas fisiologicos, a fim de definir quais
os alimentos enriquecidos com componentes especiais possuiam efeitos fisiolégicos
no ser humano (HARDY, 2000; KWAK & JUKES, 2001). Os objetivos dos alimentos
funcionais sdo multiplos, mas dentre eles destacam-se a melhoraria das condigbes
gerais do organismo (por exemplo, pré e probidticos) e a redugao do risco de
algumas doencas (MENRAD, 2003).

Alimentos funcionais sao todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacdo cotidiana, podem trazer beneficios fisioldégicos especificos gragas a
presenca de ingredientes fisiologicamente saudaveis (CANDIDO; CAMPOS, 2005).

Uma grande variedade de produtos tem sido caracterizada como alimentos
funcionais, incluindo componentes que podem afetar inumeras fungdes corporeas,
relevantes tanto para o estado de bem-estar e saude como para a reducéo do risco
de doencgas. Esta classe de compostos pertence a nutricdo e ndo a farmacologia,
merecendo uma categoria propria, que nao inclua suplementos alimentares. O seu
papel em relacdo as doencas estara, na maioria dos casos, concentrado mais na
reducédo dos riscos do que na prevencdo. Os alimentos funcionais apresentam as
seguintes caracteristicas (ROBERFROID, 2002):

a) devem ser alimentos convencionais e serem consumidos na dieta
normal/usual;

b) devem ser compostos por componentes naturais, algumas vezes, em
elevada concentracdo ou presentes em alimentos que normalmente n&o os
supririam;

c) devem ter efeitos positivos além do valor basico nutritivo, que pode
aumentar o bem-estar e a saude e/ou reduzir o risco de ocorréncia de doencas,
promovendo beneficios a saude além de aumentar a qualidade de vida, incluindo os

desempenhos fisico, psicolégico e comportamental;
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d) a alegagao da propriedade funcional deve ter embasamento cientifico;

e) pode ser um alimento natural ou um alimento no qual um componente
tenha sido removido;

f) pode ser um alimento onde a natureza de um ou mais componentes tenha
sido modificada;

g) pode ser um alimento no qual a bioatividade de um ou mais componentes
tenha sido modificada.

Segundo a Resolugéo N° 18 de 30 de abril de 1999 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) considera-se como alimento funcional “O alimento ou
ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de saude, além de fungdes
nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos e ou
fisioldgicos e ou benéficos a saude devendo ser seguro para consumo sem
supervisdo meédica” (BRASIL, 1999).

O mercado de alimentos e bebidas ligados a saude e bem-estar movimentou
US$ 750 bilhdes em 2013. Neste universo, a significativa parcela de US$ 264
bilhdes corresponde somente aos produtos funcionais ou fortificados, alimentos e
bebidas que contam com ingredientes especiais em suas formulas para trazer
beneficios para a saude dos consumidores. Os dados sdo da Euromonitor
International. A América Latina, sozinha, representa US$ 45 bilhdes ou 17% do
mercado de alimentos e bebidas funcionais, sendo o Brasil responsavel por
movimentar US$ 14,6 bilhdes deste total. Em constante crescimento, em 2013
obteve um indice de 9,9%, o continente representa um mercado chave para o setor.
O excelente desempenho brasileiro ainda garante ao pais uma colocagao entre os
10 mercados que mais crescem no mundo. O aumento do poder aquisitivo da classe
C e a maior consciéncia da populagcao em relagdo aos beneficios dos alimentos
funcionais podem ser creditados como os principais fatores para o sucesso do
segmento.

Saude com qualidade de vida requer um enfoque na adocédo de habitos
saudaveis, principalmente quando se trata da alimentacéo e da pratica de atividade
fisica, que deve ocorrer desde a fase embrionaria, passando pelas diversas fases da
vida, até a velhice (PETERMANN, et al., 2011).

A partir da descoberta dos nutrientes existentes nos alimentos foi possivel a
realizacao de pesquisas que auxiliam a prevenir e remediar doengas (AMORIM,

2012). Evidéncias cientificas tém indicado que a alimentagdo é o segundo fator de
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influéncia na prevengao do cancer. Através de medidas dietéticas factiveis, 30% a

40% dos casos de cancer no mundo poderiam ser prevenidos (PETERMANN, 2011).

3.2 PRODUTOS CARNEOS FUNCIONAIS

As carnes e os produtos carneos sao alimentos com alto teor de nutrientes
como ferro, zinco, acido linoleico conjugado, vitaminas do complexo B e proteinas de
alto valor biolégico (ARIHARA, 2006). Entretanto, contém certas proporcdes de
nutrientes e ingredientes, como acidos graxos saturados, colesterol, sodio, lipidios e
calorias, que se consumidos em exagero, contribuem com efeito negativo a saude
humana (JIMENEZ-COLMENERO; CARBALLO; COFRADES, 2001).

Juntamente com ondas consecutivas de sustos de seguranca,
sustentabilidade e questdes que afetam adulteragdo de carnes na industria em geral,
existem debates sobre as consequéncias do consumo de carne processada para a
saude (BARNETT et al., 2016;. VERBEKE et al., 2010).

Estudos cientificos demonstram a correlagdo do desiquilibrio da ingestao de
nutrientes e a incidéncia de doencas cardiovasculares, cancer, diabetes,
osteoporose e obesidade (WEISS et al., 2010). Uma estratégia para prevenir ou
diminuir a ocorréncia dessas patologias seria a ingestdo de alimentos de forma
equilibrada e o consumo de alimentos produzido com ingredientes com propriedades
terapéuticas e funcionais (DECKER, PARK, 2010).

As carnes constituem um grupo de alimento dietético que contribui para o
consumo de diferentes nutrientes necessarios para satisfazer os requerimentos
metabdlicos e, assim, € um fator importante para a realizagdo de uma nutricdo
adequada. E uma fonte de muitos componentes saudaveis que sdo igualmente
importantes para estabelecer as implicagbes para a saude deste alimento (MCAFEE
et al, 2010; WILLIAMSO et al., 2005), tais como proteinas, acido linoleico (CLA), sais
minerais, tais como ferro, zinco e selénio, L -carnitine, dipéptidos histidilo (carnosina
e anserina), creatina, taurina, vitaminas (C, e), glutationa, ubiquinona, acido lipdico,
etc (ARHIARA, 2006 , ARHIARA; OHATA, 2010; BIESALSKI, 2005; MCNEILL &
VAN ELSWYK, 2012; WILLIAMS, 2007; WILLIAMSON et al., 2005; WYNESS et

al., 2011). A carne poderia, portanto, ser considerado um alimento funcional, sem



16

qualquer processamento adicional (ARIHARA, 2004; FERGUSON, 2010; HASLER,
BLOCH, THOMSON, ENRIONE, E MANNING, 2004).

A obtencao de alimentos funcionais envolve dois aspectos: por um lado, a
selecdo e caracterizagdo de componentes bioativos nos alimentos, o design e
desenvolvimento tecnolégico dos alimentos e a avaliagdo de fatores que modificam
0 seu conteudo / biodisponibilidade, e, por outro, a avaliacdo do efeito funcional
usando in vitro e modelos in vivo que fornecem informagdes sobre os mecanismos
de acdo, de impacto sobre a fungado in vivo de resposta, a dose - resposta e os
efeitos agudos e cronicos (AGGET et al., 2005; HOWLETT, 2008).

Para o setor carneo, os alimentos funcionais constituem uma excelente
oportunidade de diversificagdo da produgcdo e posicionamento em um mercado
emergente. A possibilidade de dispor de derivados carneos funcionais passa por
condicionar a presenca de compostos que podem incrementar a proporcao daqueles
que exibem efeitos benéficos, ou limitar o conteudo daqueles que possuem
implicagdes negativas para a saude (COLMENERO, 2005).

Nos ultimos anos, aumentou as exigéncias dos consumidores para alimentos
mais saudaveis e produtos carneos com reduzido teor de gordura, colesterol, cloreto
de sadio e nitrito (ZHANG et al., 2010).

As principais metas para tornar os produtos carneos mais saudaveis sao
reportadas por Jiménez-Colmenero; Carbello; Cofrades (2001) como grandes
desafios, e consistem em: modificacdo da composicdo da carcaca, manipulacao de
carnes como matérias-primas e reformulagcao de produtos carneos. No que se refere
aos produtos carneos processados, a industria necessita urgentemente reduzir o
teor de gordura, colesterol, sal, aditivos, em especial nitrito de sdédio. Além de
modificar favoravelmente o perfil de acidos graxos e promover significativa
diminuicdo do valor caldrico dos produtos. Um desafio adicional é realizar essas
reformulagdes com adicdo de ingredientes funcionais, os quais podem produzir
algum efeito benéfico ao organismo, além de suas fungdes nutricionais basicas
(SOUZA; SOUZANETO. MAIA, 2003).

No entanto, devido a tendéncia de aumento na demanda dos consumidores
por conveniéncia, produtos de carne processada permanece na dieta humana,
apesar de publicidades negativas (GRUNERT, 2006).

As possibilidades de desenvolver produtos carneos funcionais sdo muitas, e

esta envolve a eliminacdo, incremento ou substituicio de componentes com o
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objetivo de se obter produtos saudaveis e funcionais. Estes produtos carneos
possuem entre outros aspectos: melhoram o crescimento e desenvolvimento,
regulam os processos metabdlicos basicos, defender contra o “stress” oxidativo,
atuam sobre a fisiologia cardiovascular e gastrintestinal, sobre o rendimento
cognitivo e mental, e melhoram o estado fisico do ser humano (SANCHES-MUNIZ,
2005).

O desenvolvimento de técnicas de processamento de carnes cresceu no
conhecimento cientifico, oferecendo potenciais benéficos para a saude. A
reformulacao de produtos € uma forma de melhora-los através da redugao quanto a
ingredientes e nutrientes pouco saudaveis sendo substituido por alternativas
adequadas (KRAUS, 2015).

Produtos carneos a base de ingredientes funcionais sdo vistos como uma
oportunidade de melhorar sua “imagem” frente as necessidades dos consumidores,
bem como a atualizagdo dos nutrientes na dieta (JIMENEZ-COLMENERO, 2007).
Nas ultimas décadas, o consumo de produtos carneos tem sido associado aos riscos
de cancer. Notavelmente, a utilizacdo de nitrito como um conservante em carne
processada & controversa e ha inumeros indicios de que os metabdlitos formados,
principalmente nitrosaminas e nitrosamidas, podem ter propriedades cancerigenas
(CHAOQO et al., 2005; HONIKEL, 2008). Assim, a adigdo de fitoquimicos, que séo
compostos quimicos nao nutritivos que ocorrem naturalmente nas plantas
(FERNANDEZ-GINES et al., 2005), podem substituir o nitrito na carne, bem como
contra balancar os efeitos negativos de nitrito na saude, se adicionado a produtos de
carne processada.

Produtos de carne processada com nitrito como conservante esta sendo
associados com possiveis riscos carcinogénicos em estudos epidemiologicos
(OOSTINDJER et al., 2014). Uma revisao recente relacionou o uso € o metabolismo
do nitrito dietético, com a preocupacdo com a saude, beneficios e percepcdes
(BEDALE, SINDELAR, & MILKOWSKI, 2016). Enquanto isso, os compostos naturais
presentes em frutas e vegetais (chamados "fitoquimicos") foram propostos para ser
um adequado candidato para substituir parcial ou completamente o nitrito. Estes
compostos sdo bioactivo e conhecido por ter promocgao de eficacia na saude (DE
KOK, VAN BREDA, & MANSON, 2008), a registar um forte atividade antimicrobiana
(SURH, 2003), e possuir substancial anticarcinogénico e propriedades anti-
mutagénicos (CHUNG, LIM, & LEE, 2013).
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Recentemente, Salcedo-Sandoval et al., (2013) produziram Frank-furters com
reducao de gordura (10% de gordura), usaram uma técnica de substituicdo parcial
de toucinho de porco por gel konjac. Konjac (glucomannan) € um polissacarideo
neutro produzido por Amorphophallus konjac, uma planta nativa da Asia Oriental.
Um gel que pode ser usado para simular caracteristicas de gordura e reduzir o teor
de gordura dos produtos a base de carne. Os autores informaram que a substituigdo
de gordura nao afetou os parametros sensoriais, exceto para a dureza. As Frank-
furters continham menos de 30% da gordura no produto de referéncia, portanto, eles
poderiam levar um "teor reduzido de gordura" alegacdo nutricional nos termos do
Regulamento da UE 1924/2006 (COMISSAO EUROPEIA, 2006).

3.3 ASPECTOS RELACIONADOS COM CONSUMIDORES

De acordo com French (2005), os trés principais fatores que influenciam a
escolha de alimentos sdo o sabor, o valor nutricional percebido e o conteudo
nutricional. A alimentacdo, por sua vez, tem importante papel no estilo de vida,
estando diretamente relacionada a habitos mais saudaveis (SALGADO; DE
ALMEIDA, 2008). Ainda, Sanchez e Casilli (2008) afirmam que a aceitagdo de
alimentos funcionais pode variar de pais para pais e de acordo com a compreensao
dos efeitos benéficos destes por parte da populacéo.

A partir do conhecimento do consumidor e de suas necessidades, as
industrias podem moldar suas estratégias, a fim de obter maior sucesso no
langamento de seus produtos, bem como maior potencial competitivo (BLACKWELL;
MINIARD; ENGEL, 2005; KOTLER, 2000; SOLOMON, 2002).

A confianga do consumidor esta associada ao cumprimento das propostas
realizadas pelo prestador de servico (SIRDESHMUKH, SINGH, & SABOL, 2002). A
confianga do consumidor na idoneidade de uma empresa muitas vezes o leva a
aceitacao de um produto. No entanto, devido relatos conflitantes na midia sobre o
que é e nao é saudavel, os consumidores podem ficar em duvida quanto acreditar
ou ndo em uma alegagdo de saude. Assim, a credibilidade de percepgdo de um
alimento funcional pareceu ser um importante fator para a intencdo de compra de

um produto desse tipo.
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Produtos a base de carne preservados com ervas e bagas (HAUGAARD et al.
2014) e carnes processadas com coenzima Q-10 (TOBIN, O’SULLIVAN, HAMILL E
KERRY, 2014) receberam reagdes positivas entre os consumidores.

A aceitacdo por parte do consumidor ndo pode ser tida como certa, pois
muitos expressam incerteza quanto ao impacto desses novos produtos de carne na
saude (DE BARCELLOS et al., 2010; VERBEKE et al., 2015) podendo ser explicado
devido a diferentes percepgdes sobre os beneficios desses derivados (Chen, Anders
e Na, 2013).

Para formar uma imagem significante devem desempenhar um papel
importante na formagdo de aceitagdo e compra do consumidor. Uma falta de
compreensdo dos consumidores pode levar a insuficiéncia de produtos alimentares

inovadores nas prateleiras dos supermercados (Kotler et al., 2013).
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4  MATERIAL E METODOS

4.1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O desenvolvimento do trabalho constou das seguintes etapas: revisdo
bibliografica, desenvolvimento e validagdo do questionario, determinagdo do
tamanho da populacdo a ser amostrada, aplicagdo do questionario e analise dos
dados.

Com base na revisado bibliografica, foi desenvolvido o questionario. Este foi
aplicado a um pequeno grupo de entrevistados, composto por sete (07) pessoas,
oriundos da mesma populagédo de pesquisa final, que teve como objetivo identificar e
eliminar possiveis problemas potenciais encontrados em sua estrutura (MALHOTRA,
2001).

A seguir, foi realizada a pesquisa através da aplicagao in loco do questionario
aos respondentes. No questionario elaborado pelos autores, buscou-se respostas
que satisfizessem a quatro quesitos: caracteristicas sécio - demograficas do
consumidor, questbes relativas a saude e habitos alimentares do consumidor,
conhecimento e consumo de alimentos funcionais, conhecimento e consumo de
alimentos carneos funcionais (ANEXO 1).

Utilizou-se para as respostas questdes abertas, dicotdbmicas, de multipla
escolha e escala estruturada de cinco pontos tipo Likert (FORTE, 2014).

A pesquisa foi realizada por amostragem nao probabilistica no Campus
Medianeira da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR), com alunos,
professores e servidores da Instituicdo, que esta localizada na avenida Brasil, 4232,
bairro Parque Independéncia, cidade de Medianeira, Parana. Atualmente, a
Instituicdo oferece os cursos de Tecnologia em Alimentos, Tecnologia em Gestao
Ambiental e Tecnologia em Manutencéo Industrial, e cinco cursos de bacharelado,
sendo: Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental, Engenharia Elétrica,
Engenharia de Producado, Ciéncia da Computacdo e Licenciatura em Quimica,
totalizando 2.102 alunos matriculados, 100 técnicos administrativos e 197
professores efetivos e contratados, totalizando 2.399 pessoas. O numero de

entrevistas necessarias para que houvesse representatividade (p = 0,05) desta
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populacao foi calculado conforme equacgdes 1 e 2 propostas por Barbetta, Reis e
Bornia (2004) e correspondeu a 342 pessoas. Utilizou-se como critério de excluséo

individuos com idade inferior a 18 anos.

no=1/Ey? Equacgo (1)
Nn=(N.ny)/ (N+n,—1) Equacéo (2)
Onde:
E, = erro percentual (5% = 0,05)
No = correcao
n = amostra

N = populagao

A Ultima fase consistiu em analisar os dados obtidos empregando-os em

tabelas do Excel.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZAGCAO DA AMOSTRA

5.1.1 Critérios demograficos e socio — econdmicos

Os dados demograficos dos participantes estdo representados na Figura 1. A
idade de mais da metade dos entrevistados (60,5%) esta entre 18 e 25 anos, o que
condiz com o nivel de escolaridade, onde 67,8% possuem graduagado superior
incompleta, resultado esperado ja que os questionarios foram aplicados dentro da

Universidade.
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Figura 1: Caracteristicas socio demograficas dos participantes (n=342).

Salario minimo do Parana = R$ 871,50 / Ano: 2016
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De acordo com o IBGE (2016), a divisdo de classes sociais configura se em
Classe A = renda familiar acima de 15 salarios minimos; B = 5 a 15 salarios
minimos; C = de 3 a 5 salarios minimos; D = de 1 a 3 salarios minimos e E = até um
salario minimo. Dessa maneira observa-se que na pesquisa predomina a renda
mensal de 2 a 5 salarios minimos, classificando assim os entrevistados nas classes
C e D (Figura 1).

Quanto a quantidade de pessoas que moram no mesmo domicilio,
predominaram aqueles que responderam que moravam em trés (22,8%, n = 78) e
duas pessoas e (18,7%, n = 64) na mesma residéncia (Figura 1). Segundo dados do
IBGE (2010) as mudancas tém ocorrido quanto a sua forma de organizacao e niveis
de reproducdo, onde a esperancga de vida aumenta cada vez mais, mas, por outro
lado, as taxas de fecundidade diminuem.

Dos entrevistados, 27,5% responderam ter pouca responsabilidade pelas
compras da casa, seguidos por 26,9% (n = 92) que confirmaram serem totalmente

responsaveis.

5.2 CONSUMO DE PRODUTOS CARNEOS

Em termos de nutricdo, a carne € uma excelente fonte de aminoéacidos
essenciais, além de desempenhar um papel importante no fornecimento de minerais
e vitaminas, tais como ferro, zinco, selénio e vitaminas do complexo B (MULVIHILL
2004; BIESALSKI 2005).

Em relagdo ao consumo de carne (Figura 2), 48,5% (n = 166) responderam
consumir carne todo dia, sendo as espécies mais consumidas a bovina (n = 153) e
aves (n = 143), contrastando com os resultados obtidos por Kirinus et al (2013), que
verificaram através da técnica de amostragem em uma pesquisa de campo, onde,
do total de entrevistados, 77% consomem mais a carne bovina, 20% de frango, 2%
de peixe e 1% preferem carne suina. Segundo proje¢des realizadas pelo MAPA
(2014) quanto ao mercado de carne brasileiro até 2025, o crescimento anual
projetado para o consumo da carne de frango € de 2,8% no periodo 2014/15 a
2024/25. Isso significa um aumento de 32,1% no consumo nos proximos 10 anos. A

carne suina passa para o segundo lugar no crescimento do consumo com uma taxa
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anual de 2,6% nos préximos anos. Em nivel inferior de crescimento situa-se a
projecéo do consumo de carne bovina, de 1,5% ao ano para os préximos anos.
Ainda, 58,2% (n = 199) acreditam que a espécie menos saudavel seja a
suina. Segundo Schlindwein; Kassouf (2006) o menor consumo de carne suina em
relagdo ao consumo de carne bovina e frango é atribuido principalmente a dois
fatores: a importancia que a populacao atribui aos mitos relacionados a provaveis
impactos negativos do consumo da carne suina sobre a saude, e a falta de cortes

especificos de baixo valor agregado (acessiveis a populagao de baixa renda).
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Figura 2: Frequéncia do consumo de produtos carneos e derivados.

Em relacdo a derivados de produtos carneos, 28,9% responderam que os
consomem pelo menos uma vez por semana. Os consumidores estdo cada vez mais
conscientes da seguranga dos alimentos e produtos alimentares que compram
(WOGNUM; BREMMERS, 2009). Consequentemente, o numero de alimentos e

produtos que contenham alegagdes nutricionais e de saude estd aumentando
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(REGULATION, 2007). Dos derivados mais consumidos o preferido pelos
entrevistados ficou sendo os presuntos e apresuntados (46,4%) e o maior vildo entre
os derivados é a salsicha. Numerosos produtos carneos com baixo teor de gordura
ou sem gordura foram desenvolvidos em muitos paises (JIMENEZ — COLMENERO
et al., 2006).

5.3 QUANTO AOS BENEFICIOS NO CONSUMO DE PRODUTOSCARNEOS
FUNCIONAIS

Dos entrevistados, 35,1% apontaram como alta a importancia da credibilidade
do estabelecimento, bem como a tradicdo/ marca da empresa. Em relagdo a origem
do produto, foram registrados resultados iguais para média e alta preocupacao

referente a esses beneficios (31,9%).
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Figura 3: Fatores quanto aos beneficios do consumo de carneos funcionais.

No aspecto de informacdes vinculadas a midia e campanhas promocionais, a
preocupacado € mediana em ambos. Referente a certificagdo do MAPA, 26,6% (n =

91) responderam considerando um atributo de qualidade. Resultado obtido também
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quanto a qualidade da embalagem (34,8%) e na reducéao de riscos a saude (31,9%).
Grunert (2006) analisou as tendéncias e o perfil dos consumidores de carne e
identificou, entre as tendéncias de consumo, a consciéncia crescente da relacao
alimentacdo e saude e o maior interesse quanto a origem da carne e o sistema de

criacdo dos animais de producao.

54 INFLUENCIA PARA MOTIVACAO DE AQUISICAO DE PRODUTOS
CARNEOS FUNCIONAIS

De acordo Blackwell; Miniard; Engel (2005), a cultura € um conjunto dos
valores, ideias, artefatos e outros simbolos que propiciam e compde as acgdes e
reacdes dos individuos, enquanto inseridos em uma sociedade. Dos entrevistados,
apenas 31,3% afirmam adquirir um produto quanto ao habito ou tradi¢gdo (Fgura 4).

Habitos de vida saudavel (33,9%), controle de apetite (34,2%), aumento de
bem estar fisico e mental (32,5%), melhor aparéncia (32,2%) e melhor desempenho
fisico (31,9%) ficaram todos no intermeio dos opostos. A sociedade moderna tem
levado a habitos alimentares que afetam de maneira significativa a saude dos
consumidores, podendo contribuir negativamente para a qualidade de vida das
pessoas (KARANJA et al., 2007). A mudancga dos habitos alimentares relatados por
Karanja et al. (2007) pode ser decorrente da aceleragcao do ritmo urbano e da maior
insercdo da mulher no mercado de trabalho, o que ocasiona escassez de tempo
para preparar alimentos no domicilio; por isso, € cada vez mais evidente a busca por
alimentos que ndo demandam muito tempo para o preparo e que, muitas vezes,

podem nao ser saudaveis, podendo levar a sérios problemas de saude.
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Figura 4: Fatores relacionados a aquisicdo e consumo de produtos carneos funcionais

Dentre as doencas provenientes de alimentagdo inadequada, citam-se:
hipertensdo (aumento da presséo arterial), obesidade (excesso de peso), diabetes
(taxa de glicose elevada no sangue) e dislipidemia (excesso de gordura no sangue)
(COXSON et al., 2013). Observagao essa que pode ser notada nos resultados, onde
28,9% dos entrevistados confirmam motivagdo de compra como fator para prevenir
doencas.

Tanto sabor e aparéncia (31,6%) quanto alegagbes de saude (33,3%)
aparecem com resultados similares. Caracteristicas essas que variam conforme
gosto e preferéncia do consumidor.

Ainda, 32,5% confirmam que adquirem um produto pela caracteristica
qualidade nutricional, comprovando assim preocupa¢ao com a saude e composicao

dos alimentos.

5.5 PRODUTOS FUNCIONAIS

O uso de alimentos funcionais com intuito de se reduzir e/ou prevenir o risco

de doencas é bastante utilizado, os beneficios dos alimentos decorrentes devido aos



28

seus efeitos contribuem para um melhor desempenho do organismo (CARVALHO et
al., 2013).

Através da analise dos resultados (Figura 5), verifica se que 48,8% afirmam
ja ter ouvido falar sobre o assunto, porém, em contra partida 46,7% responderam
nao ter conhecimento algum. Parte da populacdo ndo tem conhecimento do que
realmente seja um alimento funcional, associando-o simplesmente como alimentos
saudaveis. Deve-se buscar maior conhecimento sobre os alimentos para que se
tenha ndo s6 uma alimentacao adequada, mas também uma vida saudavel para que
esses alimentos funcionais tenham maior desempenho no organismo, deve-se ter o
cuidado de além de sua ingestido diaria ter uma alimentagdo saudavel e equilibrada
(CARVALHO, 2013). Esse fato reflete também ao aspecto de diferir um alimento
funcional de um alimento convencional, onde mais da metade (61,4%) n&o o soube
realizar.

Ainda, quanto a comercializagdao de alimentos funcionais uma elevada
quantidade (61,6%) diz nunca ter ingerido. Resultado contraditério foi obtido por
Cortese et al (2007) onde 65% dos pesquisados responderam conhecer o
verdadeiro conceito. Uma pequena porcentagem, 5%, acredita que o significado
esteja relacionado a ndo presenga de conservantes, agrotoxicos e outras
substancias que prejudicam o organismo, 7,5% acham que esses alimentos tém o
poder de curar algumas doengas, 10% acham que esses alimentos, para trazer
maiores beneficios ao organismo, precisam ser ingeridos em maior quantidade, e
12,5% nao souberam responder.

Os consumidores do sexo feminino sdo considerados o principal publico alvo
de alimentos funcionais, pois demonstram uma postura mais reflexiva sobre o
impacto do consumo de alimentos para a saude (TERATANAVAT e HOOKER, 2006;
VERBEKE e VACKIER, 2004).

Com 33,9% o derivado carneo mais indicado para ser produzido pela industria
como alimento funcional € o salame, seguindo de presuntos/ apresuntados e

linguicas.
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Figura 5: Conhecimento quanto aos produtos funcionais.

O padrao alimentar dos seres humanos mudou para uma dieta em que os
graos refinados, carnes, gorduras e agucares adicionados sdo amplamente
consumidos, enquanto a ingestdo de proteinais vegetais e fibras sdo reduzidas
(KENDALL et al., 2010). Do total de entrevistado (Figura 5), apenas 9%
responderam ja terem consumido algum tipo de produto carneo funcional, resultado

que pode ser explicado por ser um novo produto inserido no mercado.

5.6 ALEGACOES DE SAUDE VISTAS EM ROTULOS DE PRODUTOS CARNEOS

Pesquisas implementadas por Felipe et al. (2003), Freitas (2002) e Araujo e
Araujo (2001) demonstram que um crescente numero de consumidores, integrantes
de grupos especificos e/ou camadas sociais mais privilegiadas, passaram a

selecionar seus alimentos a partir das informacdes contidas no rétulo. Contudo, as
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pesquisas nao mensuram o nivel de entendimento da linguagem utilizada nos
rotulos, bem como sua influéncia na escolha dos alimentos.

Diante do total (Figura 6), 27,8% (n = 95) responderam nunca terem
observado a rotulagem dos produtos. O fato de a rotulagem ser obrigatéria e ja se
encontrar disponivel na maioria dos produtos nao significa que os consumidores a
estejam utilizando na escolha dos alimentos que deverdo participar de sua dieta
diaria, para reduzir os excessos e, consequentemente, os danos a saude
(NASCIMENTO, 2001).

Nunca observei GGG 27,8
Presenca de Omega 3 I 17,8
Teor de colesterol reduzido  IEEEG—GN_S— 15,5
Adicionado de minerais 1l 2,3
Baixo valor caldrico G 22,8
Livre de gorduras trans I 42,1
Baixo teor de sodio G 23,1
Rico emfibras I 34,2
Baixo teor de gordura I 46,2

00 50 100 150 200 250 300 350 400 450 500

Figura 6: Alegagoes de saude vistas em rétulo de produtos carneos.

Observa-se também que esses individuos ndo consomem por habito ou
tradicdo, mas sim pelo bem estar fisico e mental que o consumo de tais produtos
proporiona, pela qualidade do alimento funcional e observa-se que o consumidor
confia nas alegacgdes citadas no roétulo dos produtos.

Quanto a alegagdo mais encontrada (46,2%) responderam ja terem
consumido produtos com baixo teor de gordura, seguindo de produtos livres de
gorduras trans (42,1%). Pesquisas vém sendo realizadas sobre aplicagbes de varias
proteinas ndo carneas, extensores ou substitutos de gordura em produtos carneos
emulsionados (YUN-SANG et al., 2009).
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6 CONCLUSAO

A realizacdo dessa pesquisa permitiu, pela revisdo da literatura e
participacéo de diversos agentes envolvidos, atingir os objetivos almejados.

Primeiramente com a caracterizacdo da amostra, obteve se o perfil dos
participantes quanto ao género, idade, nivel de formacgao, quantidade de pessoas
habitantes por residéncia e renda familiar. Foi observado que o fato de se escolher
um publico alvo para a pesquisa, mostrou-se ineficiente pela falta de divulgacao
destas informacdes.

Em um segundo momento, verificou se quanto aos habitos dos
consumidores em relagdo a produtos funcionais, bem como, produtos carneos
funcionais. Observou se que uma grande quantidade dos respondentes consomem
produtos funcionais devido a qualidade nutricional do produto e nao pelo fato de
proporcionar um bem estar fisico e mental. Com o crescimento desse mercado, as
empresas tendem cada vez mais a realizar buscas por inovacoes e dessa maneira
oferecer ao consumidor produtos com alegagdes a saude, visto que isso é entendido
pelo comprador como algo positivo.

Dentre as alegagdes que mais foram apontadas como vistas em rétulos de
produtos carneos estdo o baixo teor de gordura, bem como, livre de gorduras trans.
Demonstrando assim uma preocupacao da industria carnea quanto aos constituintes
dos produtos elaborados.

Dessa maneira, a importancia desse trabalho é reconhecida tanto por sua
estrutura metodoldgica quanto pela participacdo de um publico jovem, podendo

assim auxiliar em processos de elaboragao de novos produtos.
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Ministério da Educacéo

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO WPR

JCAFEDERAL 00 FARAM

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Campus Medianeira/PR

Nome do Entrevistado (se desejar):
Data da entrevista: I Local:

| - APRESENTAGCAO

As respostas do presente questionario serao analisadas e descritas em um
Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) e sera submetido a avaliagéo para posterior
publicacéo dos dados. O trabalho sera desenvolvido pelas alunas do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos da UTFPR (Universidade Tecnolégica federal do
Parana/Campus Medianeira) Deysi Gracieli Ribas e Indianara Hoss e tem como
orientadora a prof. Dra. Deisy Alessandra Drunkler.

O objetivo deste estudo é tragar uma relagao entre o perfil sdcio demografico
do consumidor de produtos carneos funcionais e o nivel de conhecimento que este
possui em relacao aos beneficios do mesmo, conhecimento empirico e cientifico.

Assinale a questdo que melhor define sua posicdo. Responda a TODAS as
questdes para que possamos utilizar seus dados em nossa pesquisa. Sua
identidade sera preservada e antecipadamente agradecemos a sua participagao!

Il - ENTREVISTA

1) Sexo:

o1 Masculino o Feminino

2) Qual é o seu nivel de formacao?
o Ensino Fundamental Incompleto
o Ensino Fundamental Completo

o Ensino Médio Incompleto

o Ensino Médio Completo

o Ensino Superior Incompleto



o Ensino Superior Completo
o Pés-Graduacgao Incompleta

o Pés-Graduagao Completa

3) Responsabilidade pela compra de alimentos da casa:

( )100%  ( )75% ( )50%  ( )25%

4) Idade:

o 18 a 25 anos
o 26 a 35 anos
o 36 a 45 anos
o 46 a 55 anos
o 55 a 65 anos

0o acima de 65 anos

5) Qual é a sua renda familiar em salarios minimos?
o Até 1 salario minimo

o 2 a 5 salarios minimos

o 6 a 10 salarios minimos

o acima de 11 salarios minimos

6) Quantas pessoas residem em sua residéncia?
o1 o2
o3 o4

o5 omaisque 5.  (Quantas: )
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7) Vocé consome carne?
o Todos os dias
o Pelo menos 5 vezes por semana

o Pelo menos 3 vezes por semana o Pelo menos 1 vez por semana

8) Das espécies de carne, assinale qual é a que vocé mais consome durante a semana:
o Bovina

o Suina

o Aves

o Peixes

o Outras

9) Vocé consome derivados carneos?
o Todos os dias

o Pelo menos 5 vezes por semana

o Pelo menos 3 vezes por semana

o Pelo menos 1 vez por semana

o Nao consumo derivados carneos

10) Em relagdo aos derivados carneos, assinale o(s) que vocé consome, no minimo, 01
(uma) vez por semana:

o Salames

o Linguicas

o Presuntos/ apresuntados
o Patés

o Salsichas

o Mortadelas

o Outros:
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11) Em relagéo as espécies de carne, assinale a que vocé considera menos saudavel:
o Bovina o Suina

o Aves

o Peixes

o Outras

12) Em relag&o aos derivados carneos, assinale o que vocé considera menos saudavel:
o Salames

o Linguicas

o Presuntos/ apresuntados

o Patés

o Salsichas

o Mortadelas o Outros:

13) Vocé sabe o que € ou ja ouviu falar sobre Alimentos Funcionais?

o Nao o Sim

14) Consegue distinguir um alimento funcional de um alimento convencional?

o Nao o Sim

15) Ja consumiu algum produto funcional?
o Nao o Sim

Se sim, pode citar 01 (um) exemplo?

16) Ja consumiu algum produto carneo funcional?

o Nao o Sim
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Se sim, pode citar 01 (um) exemplo?

17) Assinale somente as alegacgdes de saude que vocé ja tenha visto em rétulos de produtos
carneos:

o Baixo teor de gordura o Rico em fibras

o Baixo teor de soédio/Teor de sddio reduzido
o Livre de gordura trans

o Alimentos com baixo valor caldrico

o Adicionado de minerais

o Teor de colesteroll reduzido

o Presencga de acido graxo émega 3

o Nunca observei

18) Vocé consumiria um produto carneo funcional?

o Nao o Sim

19) Indique o grau de influéncia dos seguintes fatores relacionados a sua motivacao para
aquisigado e consumo de produtos carneos funcionais:

Muito | Baixa | Média | Alta Muito
Baixa Alta

Por habito ou tradicao

Para manter habitos de vida saudaveis

Para prevenir doengas (em mim ou em
minha familia)

Para controlar apetite e peso corporal

Para aumentar meu bem estar fisico e
mental

Para melhorar minha aparéncia




Para melhorar meu desempenho fisico

Sabor e aparéncia do produto

Qualidade Nutricional

Preco

Confianga nas alegacgdes de saude

20) Dentre os produtos carneos, qual vocé consideraria o melhor para ser produzido pela

industria como funcional?
o Salames

o Linguigas

o Presuntos/ apresuntados
o Patés

o Salsichas

o Mortadelas

o Outros:
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21) Indique a importancia relativa dos fatores listados abaixo na credibilidade/confian¢a que

vocé deposita nos beneficios decorrentes do consumo de carneos funcionais:

Muito
Baixa

Baixa

Média

Alta

Muito
Alta

Credibilidade do estabelecimento onde o
produto é vendido

Tradicdo da Empresa/Marca

Origem do Produto (se Nacional ou
Importado)

Informagdes veiculadas nas midias sobre
os beneficios relacionados ao consumo
de alimentos funcionais

Campanhas promocionais (explicagdes
de promotores de vendas, degustacao de
produtos, etc) sobre os beneficios
relacionados ao consumo de alimentos
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funcionais

Certificacao de controle de 6rgao oficial
(MAPA) no rétulo do produto

Qualidade da embalagem

Reducao do risco de problemas de saude

22) Acredita que um produto carneo funcional possa ter efeitos colaterais?
o Sim o Nao

Se sim, cite 01 (um) efeito:

Gostaria de manifestar algo acerca do assunto desta entrevista?

TERMO DE CONCORDANCIA

Eu, , concordo em participar
desta entrevista semi estruturada e ceder as informacbes (e tenho ciéncia que minha
identidade sera preservada), para utilizagdo no trabalho de pesquisa realizado pelas alunas
Deysi Gracieli Ribas e Indianara Hoss.

Assinatura do Entrevistado




