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RESUMO

O presente estudo foi realizado com o objetivo de avaliar o consumo de carne de
frango de corte, buscando identificar a frequéncia do consumo e entender a razéo do néo
consumo na microregidao do Vale do Jauru/MT. Para realizacdo da pesquisa foram
entrevistadas 150 pessoas, acima de 15 anos, com a utilizagdo de questdes fechadas, as
quais abordavam o0s seguintes quesitos: frequéncia de consumo, sabor, preco,
disponibilidade da carne de frangos de corte no mercado e ainda para 0S naos
consumidores as razdes do ndo consumo. Os locais escolhidos para a realizacdo das
entrevistas foram os supermercados e feiras das trés maiores cidades da Microrregido do
Vale do Jauru, a saber: Mirassol D’Oeste, Sao José dos Quatro Marcos e Araputanga. A
identificagcdo do perfil do consumidor sobre o consumo da carne de frango de corte
pautou-se na busca de compreender os fatores analisados sobre o consumo de carne de
frango na regido estudada. As conclusfes das analises indicaram que ha grande
consumo do produto analisado, o que ficou comprovado atraves das respostas de que ha
96,45% desse produto disponivel, seguida de sabor leve com 77,30 %, e preco médio,
verificado com 56,02% e que a frequéncia do consumo € de pelos menos uma vez por
semana com 53,19%. Neste estudo foi observado que 94% dos entrevistados, de todas
as classes sociais, consomem a carne de frango de corte. Com a pesquisa observou-se
excelente consumo e aceitacdo, pelos consumidores, da carne de frangos de corte na
microregido do Vale do Jauru MT.

Palavras-chave: aves, mercado, producéo e qualidade.



ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the consumption of chicken meat cut in order
to identify the frequency of consumption and understand the reason for not consuming
the micro region Jauru Valley / MT. To conduct the survey respondents were 150
people, above 15 years (young, adults), with the use of closed questions, which
addressed the following items: frequency of consumption, taste, price, availability of
broiler meat in the market and also the reasons for the lack of consumption of some
consumers. The reasons for the locations chosen for the interviews were the
supermarkets and the three largest cities in the Valley Micro region Jauru, namely:
Mirassol D'Oeste, Sao Jose dos Quatro Marcos and Araputanga. . The identification of
the consumer profile on the consumption of broiler meat was based on trying to
understand how the factors analyzed as (frequency of consumption, taste, price and
availability) affect the consumption of chicken meat in the region studied. The
conclusion of the analysis indicated that there is great consumer product analysis, which
was confirmed by the responses that there are 96.45% of this product available, then
mildly flavored with 77.30%, and average price, checked with 56.02 % and that the
frequency of consumption is at least once a week with 53.19%. It was observed that
94% of respondents from all social classes consume the meat of broiler chickens. With
the study found consumption and excellent acceptance by consumers, beef and chicken
meat in the micro region Jauru Valley - MT.

Keywords: birds, marketing, production, quality.
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1 INTRODUCAO

A avicultura brasileira vem se destacando no mercado nacional e mundial, tal
crescimento e desenvolvimento pauta-se em investimentos constantes do mercado
brasileiro, que busca aumentar a sua producao na avicultura e 0 consumo per capita no
pais. De acordo com CPT (2010) o Brasil tem sido competente tanto na producdo como
na conquista do mercado interno e externo. Os dados obtidos demonstram que nos
ultimos 10 anos houve aumento de 129% na producéo de carne de frango de corte no
Brasil, colocando-o0 entre os maiores produtores mundiais, ao lado dos Estados Unidos e
da China, e maior exportador de carne de frango do mundo. Tal aumento demonstrado
pelos dados numéricos vem acompanhado pela elevacdo no consumo relativo a renda
per capita e a reducdo do custo de producdo, essa constatacao é evidente, ja que quanto
maior a producdo e consumo mais renda monetaria e menor custo de producdo sera
obtido.

O aumento do consumo de carne de frango do brasileiro também se tornou tema
de andlise em outros paises, um exemplo de pais que investigou tamanho crescimento
foi os Estados Unidos, outro grande exportador de carne de frango. Segundo estimativas
do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), em 2010, o brasileiro
elevou o consumo de carne de frango em 34% em relacdo ha 10 anos. Além disso, no
mesmo periodo, as exportacdes brasileiras da carne aumentaram 173%. Esse cenario s
foi possivel devido ao forte crescimento da producdo brasileira, pois para atender as
demandas tanto interna quanto externa, no ano em gue a pesquisa foi realizada, o Brasil
produziu mais de 11 milhdes de toneladas de carne de frango. Marca essa enfatizada
pelo Portal do Agronegdcio (2011), que argumenta também que a quantidade produzida
é 74% maior que a producdo verificada em 2001, de 6,7 milhdes de toneladas.

O Estado de Mato Grosso surge no cenario nacional como um dos grandes
produtores da avicultura, e agrega em seu favor uma grande producéo de gréos seja de
soja ou de milho, tal producéo favorece a criagdo de frangos com baixo custo, ja que a
principal matéria-prima para a criacdo do mesmo é a ragéo. Por ter tal privilégio de estar
instalado em uma érea de grande producdo de grdos o Estado de Mato Grosso tem
chamado & atengdo de diversas empresas. Segundo Melz e Filho (2010), empresas que

tradicionalmente estavam instaladas no sul do pais passaram a instalar plantas no estado
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com a perspectiva de reduzir os custos de producdo. Isso denota que as empresas
entendem que produzir carne de frango em Mato Grosso as torna mais competitivas, ja
que o custo de producdo diminui, aumentando assim, a producdo do produto e
favorecendo ainda para obtencdo de um maior lucro.

O aumento da producdo observada, como dito antes, busca atender ao crescente
mercado de carne de frangos de corte, ndo s6 no Brasil, mas no mundo. Alguns aspectos
que proporcionaram esse aumento na producao avicola relacionada a producéo de carne
de frango se deu também por investimentos em processos tecnoldgicos, foi atraves
dessa interacdo entre tecnologia e investimento que houve a possibilidade de que a
producdo da avicultura se consolidasse definitivamente no pais. Essa consolidacdo se
aplica tanto ao manejo das aves, quanto aos conceitos aplicados, seja do ponto de vista
da producdo da carne, seja do comportamento dos consumidores, em relagdo a carne de
frango como ressalta (COTA, 2002).

Outra caracteristica que contribuiu para 0 aumento de consumo da carne de frango
diz respeito ao seu aspecto nutricional. Boschini et al. (2011), argumenta que a carne de
frango, além da qualidade proteica e rica em aminoécidos, tem como maiores
caracteristias a aparéncia, textura, suculéncia, sabor e funcionalidade, caracteristicas
estas que mais influenciam na satisfacdo do consumidor. Para ressaltar o aspecto
nutricional da carne de frango e enfatizar que a mesma é mais saudavel, ha alguns
autores que fazem comparacgdes entre a carne bovina e a de frango. A carne de frango
comparada com a carne vermelha possui percentual menor de teor gorduroso, sendo que
a carne de frango, sem pele, é a que tem menor quantidade de calorias e gordura
(FRANGO A GOSTO, 2009).

Ao analisarmos todos os beneficios sobre a producdo e consumo da carne de
frango no Brasil e em diversos outros paises do exterior, percebemos claramente que a
area vem se destacando a cada dia. Sendo assim, 0 objetivo desta pesquisa é analisar
como ocorre o0 consumo de carne de frango de corte na microrregido do Vale do Jauru-
MT. Essa pesquisa leva em consideragdo ainda a importancia da caracterizacdo do

mercado consumidor da regido.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Produgéo e mercado consumidor da carne de frangos de corte

A producdo avicola brasileira vem se destacando h& algum tempo como exemplo
de atividade agricola e de cadeia produtiva de sucesso, sendo o setor que mais tem se
destacado no campo de producdo animal e ocupando a primeira posi¢éo no ranking dos
maiores produtores e exportadores de carne de frango (BUZATI et al., 2011).

Segundo Martins (2012) a cadeia produtiva de frangos de corte no Brasil vem
atualmente ocupando posicdo em destaque no cenario brasileiro. Os elementos que
propiciam tal destaque baseiam-se em seu dinamismo na producdo, industrializacéo,
comercializacdo, progresso técnico ou mercado externo. Além de favorecerem o0s
aspectos de maior produtividade e melhor aceitagdo de mercado outro destaque nessa
area na producdo avicola é sua importancia como atividade geradora de empregos e
renda para a populacdo brasileira. Martins (2012) diz ainda que esse processo que
contribuiu para a geracdo de postos de trabalho na area de producéo avicola teve inicio a
partir da década de 70 e se intensificou na década de 90. O autor argumenta que essa
atuacdo € um reflexo do profundo processo de reestruturacdo industrial, de mudancas
tecnoldgicas e de melhorias nas técnicas de manejo, nutricdo e sanidade das aves.

Atualmente a avicultura representa uma das maiores atividades agropecuarias, por
ser uma das que propiciam maiores lucros e destaque devido o seu menor custo e por
ser considerada mais saudavel, devido ao seu menor teor de gordura saturada. Para
abranger esse imenso mercado que foi se constituindo. A producdo avicola teve que
sofrer varias alteracdes durante anos para chegar a forma atual, a producéo é feita em
escala industrial, em todo o mundo, inclusive no Brasil, e € por meio dessa forma de
producdo que o Brasil defende ainda o titulo de maior produtor do planeta. Vale
ressaltar, que mesmo com essa imensa area de mercado e de producdo o pais ainda,
apresenta potencial para expandir ainda mais a sua produgdo. Engana-se quem acredita
que a producéo brasileira é somente destinada ao mercado externo, a producdo brasileira

é destinada tanto para consumo interno quanto para as exportacdes, exportacoes essas
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que ocorrem principalmente para os paises da comunidade europeia e os Estados Unidos
(RURAL NEWS, 2012).

Apds a constatacdo do crescimento indiscutivel da producéo e consumo da carne
de frango analisada anteriormente, passaremos agora a analisar a produgdo e consumo
do frango de corte. A producdo de frangos de corte vem crescendo gradualmente no
Brasil, esse aumento na producdo e no consumo deve-se ao excelente desempenho
alcancado dentro da cadeia produtiva, refletindo claramente na queda no preco real da
carne de frango. Tal aumento e destaque na producdo precisam ser atribuidos aos
constantes investimentos, entre esses se destacam 0s de obtencdo no mercado
internacional de matrizes geneticamente melhoradas e de alto rendimento, o que
possibilita que as empresas facam diversas adaptacdes de acordo com as condi¢cdes
climéticas encontradas em seu pais, esse ato contribui significativamente para a melhora
acentuada nas &reas de manejo, sanidade e alimentagdo. (FACCI, 2010).

Facci (2010) afirma ainda que esta complexidade tecnoldgica, envolvendo
genética, nutricdo, sanidade e manejo, conferiu a avicultura industrial brasileira
exceléncia em producdo e qualidade de produto processado, sustentando o pais na
posicdo de maior mercado exportador de carne de frango do mundo, ou seja, a pratica
de producéo € praticamente indissociavel ao processo de melhorias e investimentos ja
que € através desse processo de busca do melhor, seja em qualquer setor, que garante
uma boa producédo e venda do produto. Espindola (2009) lembra que as diversas cadeias
produtivas mercantis se constituiram apresentando caracteristicas proprias em termos de
produto, mercado, tecnologia, localizacdo geografica e organizacdo da producao.

A cadeia produtiva se sustenta basicamente em um Unico pilar, e esse € 0 do
consumidor. O consumidor exerce um grande poder sobre a cadeia produtiva, inclusive
sobre a producdo de carnes de aves, onde paralelamente a producdo em grande escala,
existe um mercado aberto originado pelas mudancas de habitos de uma parcela da
populagédo, notadamente de maior poder aquisitivo, que busca alimentos cuja origem
seja de uma producao mais natural, com diferencial na qualidade da carne no que tange
a sua textura, coloracdo e sabor natural é o que afirma Brum (2005). A estrutura fisica e
econbmica é outro elemento que Brum (2005) discute, pois, segundo o autor sdo esses
elementos que permitem que haja uma competitividade no mercado, sendo assim,
pequenos e médios produtores que ndo dispdem desses materiais acabam por abandonar

essa atividade e voltam-se atividade na producdo alternativa de frangos de corte.
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O dinamismo na préatica da producdo da avicultura é outra caracteristica que faz
com que a carne de frango ganhe destaqgue no complexo brasileiro de carnes,
considerando que a cadeia produtiva se modernizou, buscando formas de melhorar o
desempenho do setor. Segundo Girotto e Avila (2003) que melhorar no setor foi
necessario que se aliasse a necessidade de reducdo de custos, o aumento de
produtividade e a competitividade mundial. Por meio dessas praticas de melhoramento a
cadeia produtiva de carne de frangos apresenta-se como uma das mais organizadas do
pais, destacando-se das demais em produtividade, volume de abate e desempenho
econdmico.

Outro fator responsavel pelo avancgo da atividade avicola, nos altimos 20 anos, foi
em virtude da significativa mudanca nos habitos alimentares da populacdo brasileira,
com aumento considerdvel no consumo de carne de frango. Acredita-se que esse
aumento tenha acontecido devido a qualidade do produto ofertado, a facilidade no seu
preparo e ao prego acessivel para a populacdo (NUNES et al., 2011). O preco é um dos
principais atrativos da carne de frango no mercado brasileiro, ao contrario da carne
bovina que sofre grandes reajustes, a carne de frango ndo tem elevado muito seu preco
e, por isso, segue sendo a primeira opgao para substituir a carne bovina.

De acordo com dados publicados no site G1 (2012), a organizacdo do mercado
contribuiu para que em 2011 houvesse um crescimento de 7,5% 0 consumo per capita
de carne de frango e, pela primeira vez desde o inicio do levantamento em 1988,
superou 0s Estados Unidos. Em 2011 o consumo per capita de carne de frango foi de
47,4 quilos, contra 44 quilos em 2010 onde a receita cambial obteve um incremento de
17%, totalizando US$ 6,808 milhdes. O preco médio das vendas brasileiras foi de US$
1.782 a tonelada, perfazendo um aumento real de 11,4%. Com isso, 0 consumo por
brasileiro, foi em média, de quase quatro quilos mensais. O consumo per capita de
frango no Brasil foi 0 7° maior de um ranking de 77 paises elaborado pela Ubabef,
mostrando o grande crescimento da avicultura a cada ano, como mostra a Tabela 1.

Outras pesquisas foram realizadas na tentativa de analisar o crescimento do
consumo da carne de frango, dentre essas pesquisas destacamos a da Unido Brasileira de
Avicultura em Avisite (2012). De acordo com a Unido Brasileira de Avicultura
(Ubabef) em uma pesquisa realizada pelo Centro de Assessoria e Pesquisa de Mercado
(Ceap), com 2.869 familias de todo o Brasil, constatou que 100% desses domicilios sdo

consumidores de carne de frango e também 85% das familias entrevistadas consideram
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o frango uma carne saudavel, onde 58% das familias a consome pelo menos duas a trés
vezes por semana. A pesquisa foi realizada entre novembro de 2011 e fevereiro de 2012,
com familias das principais cidades de todas as cinco regiGes brasileiras. Os

entrevistados tinham entre 18 e 65 anos de idade, representando todas as classes sociais.

Tabela 1: Ranking de consumo per capita de frango

Posicéo Pais Kg/hab/ano Alta % (2010/2011)
1° Emirados Arabes 67,2 14,09
2° Kuwait 64,1 6,48
3° Barein 61,6 10,79
4° Arabia Saudita 54 11,57
5° Jamaica 52,3 10,34
6° Catar 48,7 14,59
7° Brasil 47,4 7,48
8° Gabdo 46,9 50,8
9° EUA 44,4 2,3
10° Cingapura 38,2 5,52

Fonte: Ubabef e Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) citado por G1 (2012).

Como demonstrado nos dados da pesquisa anterior, um dos elementos que chama
a atencdo do consumidor refere-se a sua caracteristica saudavel. A carne de frango é
considerada uma proteina saudavel por conter vitaminas do complexo B e possuir baixo
teor de colesterol, além disso, a forma como a carne de frangos de corte é apresentada
ao consumidor com uma variedade de cortes, produtos elaborados e mais recentemente
com carne de frango moida industrializada, auxiliaram o consumidor a deixar de
adquirir o frango inteiro por ser mais dificil o seu preparo (SANTOS, 2010).

O aspecto saudavel da carne de frango também ¢é discutido por MARTINS et al.
(2008) citado por ZAMUDIO et al. (2010). De acordo com esses autores ocorreu
aumento de 21% no consumo de carne de frango no periodo de 2000 a 2007. Este
aumento esta relacionado a substituicdo das carnes vermelhas em boa parte dos paises
desenvolvidos, em decorréncia principalmente da crescente preocupacdo com a saude,
com as questdes de ordem ambiental, com a melhor capacidade de coordenacdo da
cadeia agroindustrial do frango, aliado ao baixo preco relativo as outras carnes com o
constante desenvolvimento de novos produtos e marcas, além da aceitacdo da carne de

frangos pela maioria das culturas e religides mundiais.
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Sendo assim, os dados obtidos e analisados ressaltam os motivos e a constatacéo
do aumento na producéo e no consumo da carne de frango, essa constatacdo confirma a
avicultura como sendo uma das atividades que mais se desenvolveu no setor
agropecuério e econémico. Aléem disso, outro fator favoravel é o fato da carne de frango
de corte ser bem aceita no mundo inteiro. Hoje, a América Latina tem uma participacdo
de 17% da producédo avicola mundial e o Brasil ¢, de longe, o seu principal produtor,
com cerca de 10% desse total (CPT, 2010b).

Apesar dos avancos constantes da América Latina, a América do Sul ainda lidera
as exportacdes mundiais de carne de aves, que responde por 43% de todas as carnes
avicolas exportadas, em termos continentais, segundo a Organizacao das Nac¢des Unidas
para Agricultura e Alimentacdo. Voltando a olhar para o Brasil, e para as cidades que
mais produzem carne de frango encontramos a lideranca entre as cidades brasileiras
com maior numero na producdo de aves 0 municipio Goiano de Rio Verde, que possui
mais de 14 milhdes de aves. No ambito estadual, o Parand ocupa a primeira posicao
com um ndmero estimado de 253 milh&es de animais (PORTAL DO AGRONEGOCIO,
2010).

Com os dados das cidades e dos Estados que produzem em maior quantidade de
carne de frango de corte, observamos que as exportacdes de carne de frango também
ajudam a sustentar os pre¢os no mercado doméstico e contribuem consideravelmente até
mesmo com grandes lucros estaduais. Entretanto, segundo Fazenda (2011), que esta
ocorrendo é um aumento exagerado na producao de frangos de corte o que faz com haja
mercadoria de oferta em excesso, causando assim prejuizo. Esse fato se originou a partir
do deslumbramento de que todo produto seria vendido em translacdes de exportacao,
porém, essa expectativa ndo aconteceu. Em margo passado, por exemplo, a producgdo
total de frango no pais atingiu 1048 milhdes de toneladas, 8,5% mais do que no mesmo
més de 2010.

Ainda de acordo com Rodrigues e Filho (2012), o Brasil apresentou um
crescimento em torno de 300% durante o periodo de 1980 a 2005, sendo o pais que
obteve 0 maior crescimento em suas vendas externas, e atingindo o patamar de maior
exportador de carne de frango. Segundo dados da Unido Brasileira de Avicultura (2012)
as exportacoes de frango em 2011 somaram 3943 milhdes de toneladas, alta de 3,2%
sobre as 3820 milhdes de toneladas embarcadas em 2010. Em receita, 0 aumento foi de
21,2% passando de US$ 6,808 bilhdes em 2010 para US$ 8,253 bilhdes em 2011. O
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preco médio das vendas brasileiras foi de US$ 2,093 mil dolares a tonelada, aumento de
17,4% (UBABEF., 2011). Mais uma vez, os dados ressaltam a imagem de grande
producdo da avicultura, o aumento de producdo € evidente, além de observarmos que o
aumento criado chega a ser um exagero dentro do mercado atual que esta
sobrecarregado com tamanha demanda.

Segundo Franco et al. (2010) as exportacGes brasileiras alavancaram pelo
aumento na demanda do mercado mundial, principalmente Russia e Unido Européia.
Nesse cendrio, a exportacdo no Brasil apresenta nimeros bastante expressivos,
especialmente quando se trata da exportacdo de especificamente dois tipos de produtos:
frango inteiro e em pedacos congelados. A exportacdo de frango inteiro do Brasil, no
periodo de 1996 a 2008 cresceu o equivalente a 504,99%, saltando de 364 milhGes de
dolares FOB (livre de taxas para embarcar) para 2207 bilhdes. J& a exportacao de frango
em pedagos congelados, atingindo no mesmo periodo analisado de 667,05%, ou seja, de
470 milhdes de dolares FOB para 3612 bilhGes, o que garante ao Brasil o titulo de maior
exportador mundial de carne de frango, em situacdo semelhante com as regides
produtoras mais importantes do Pais, ou seja, do Sul e mais recentemente do Centro-
Oeste.

Falando sobre a producdo de cortes de frango e de embargues vemos uma queda
em relacdo ao ano de 2008. Segundo dados publicados em Artigonal (2010), cortes de
frango e os respectivos embarques totalizaram 1,9 milhdes de toneladas, configurando
uma queda de 3,3% em relacdo a 2008. Segundo a mesma fonte, no ano de 2009 as
exportacBes de frango inteiro foram de 1,4 milhdes de toneladas, o que corresponde a
um crescimento de 4,67%, especialmente em funcdo de um aumento de vendas para o
Oriente Médio.

Apesar do aumento gigantesco na producdo de carne com o objetivo principal de
exportacdo, cabe ressaltar que o destino da carne de frango brasileira € de 69,8% para o
mercado doméstico e 30,2% ao mercado externo, 0 que representa crescimento interno
superior ao de exportacdo (AGROLINK, 2012). Sendo assim, o mercado interno € o
maior consumidor da carne de frango de corte produzida no pais, e por essa razdo, ha
que se ter cuidado com o aumento exagerado da producéo.

Em 2011 a regido Centro-Oeste obteve um grande aumento em sua producgdo
chegando a 5,3 bilhdes, um aumento de 5,6% em relagédo a 2010. A regido Centro-Oeste

foi a principal abatedora de frangos em 2011, seguida pelas Regides Sul e Sudeste.
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Entre as Unidades da Federacdo, os principais abatedouros sdo Parand (26.3%), Santa
Catarina (18,0%), Rio Grande do Sul (14,5%), Sao Paulo (14,5%), Minas Gerais (6,9%)
e Goiés (6,1%) (BRASIL, 2012).

As estruturas de mercado vigentes no &mbito nacional séo regidas atualmente pelo
oligopdlio competitivo comandado pelo frango inteiro (seja ele congelado ou resfriado)
e também no caso dos cortes especiais (coxa, asa, peito, etc), pois as empresas
concorrem basicamente através de precos e ndo muitas formas de diferenciar o produto
a ponto de o consumidor ndo priorizar o prego. Segundo Silva (2003) citado por
Tombolo e Costa (2012), no caso do frango industrializado (lingliicas, mortadelas,
empanados, etc.) ocorre o oligopdlio diferenciado, isso porque nesse estagio produtivo
as empresas ja passam a concorrer através de associagdo a marca e a tecnologia
empregada, essencial para a diferenciagdo dos produtos. No ambito externo o mercado
torna-se competitivo, pois embora as empresas atuantes nesse mercado sejam de grande
porte, existem varias delas, isso faz com que o preco seja mais relevante na competicao.

A existéncia de pequenas e médias empresas € uma caracteristica das estruturas de
mercado nos diversos segmentos industriais, especialmente no setor agroalimentar. O
mercado esta aberto, as empresas menores em sua grande maioria sobrevivem ocupando
espacos regionais embora sujeitas aos movimentos destas ultimas é o que afirma Paula
(1999).

Com o crescimento de pequenas empresas dito anteriormente, o Estado de Mato
Grosso aparece em quinto lugar como maior produtor de frango de corte do pais.
Segundo o Grupo Arinos (2012), alguns municipios de Mato Grosso se destacam entre
0s maiores produtores de aves do Pais, como Campo Verde, distante 117 km da Capital,
detém o 5% maior rebanho efetivo de aves entre os municipios brasileiros quase 11
milhdes de cabecas e Nova Mutum, cidade localizada a 264 km de Cuiab4, se destaca
como o segundo maior produtor de aves do pais. O municipio detém mais de 12 milhdes
de animais, representando 27,3% da producdo estadual, somada em 47 milhdes de
cabecas.

A Unido Brasileira de Avicultura (UBA, 2008) divulgou em seu relatério anual as
50 maiores empresas abatedoras de frangos de corte no Brasil. Dentre essas citam que
as empresas que mais se destacaram foram a Sadia que se posicionou em primeiro lugar,
participando, em 2007, com 15,07% do abate; em seguida ficou a Perdigdo, com

12,51%. As demais empresas, na maioria, participaram com cerca de 1% no abate
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nacional. Entre as 50 empresas selecionadas, grande parte delas se localiza nos estados
do Parana (17 empresas) e de Sdo Paulo (16 empresas).

Contudo, ainda afirma que as maiores empresas se localizam no Estado de Santa
Catarina, por exemplo, Sadia e Perdigdo que também possuem unidades industriais em
outros estados (Mato Grosso, Goiés, Minas Gerais, Rio Grande do Sul entre outros). No
exterior, possuem ainda representacfes comerciais em paises como Panamé, Chile,
Uruguai, Argentina, Alemanha, Inglaterra, Russia, Turquia, Emirados Arabes, China e
Japdo. Pode-se notar que as empresas de maiores destaques também sdo as maiores em
estrutura e investimentos, j& que para manter seus impérios criam diversas filiais em
outros paises.

Segundo Garcia (2004), para atender a crescente demanda interna e externa, a
producdo de frangos de corte, de excepcional desempenho no agronegocio brasileiro,
tem se expandido, nos Gltimos anos, para outros estados do pais além dos tradicionais
produtores. Esse fato tem ocorrido devido a reorganizacdo da base agroindustrial desta
cadeia produtiva, principalmente através da implantacdo de projetos avicolas modernos
em parceria com algumas agroindustrias de abate nos estados da regido Centro-Oeste,
surgindo um novo produtor integrado com perfil diferenciado ao sistema.

De acordo Franco et al. (2009), a exemplo dos estados da regido Sul, a regido
Centro Oeste também tem dirigido suas experiéncias para a producdo em parcerias. Isto
pode ser percebido na microrregido Vale do Jauru, composta pelos municipios de
Araputanga, Mirassol D’Oeste, Caceres, Curvelandia, Sdo José dos Quatro Marcos,
Reserva do Cabagal e Gloria D’Oeste, a qual apresenta rebanho de um milhdo de aves e
sua producdo abastecendo a empresa Granja Marques, detentora da marca Frango Bom,
Unica com registro de inspe¢do estadual (SISE) que abate aproximadamente 25.000
aves/dia, situada no municipio de Mirassol D’Oeste - MT.

A producdo da avicultura na regido Centro-Oeste é recente, e o principal motivo
pelo qual ha essa expansdo deve-se & grande producéo de gréos na regido que tem como
fonte da sua economia a soja e 0 milho, entre outros. Vale salientar que essa € uma area
dominada por pessoas vindas das mais diversas regides do pais mais especificamente da
Regido Sul (AVEWOLRD, 2007).

Segundo dados publicados pela Uba (2004) Mato Grosso é um dos Estados da
regido centro-oeste que vem se destacando na producgdo avicola e caminha para entrar

no grupo dos principais estados a consumir, produzir e exportar carne avicola no Brasil.
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Devido ao prego relativo da carne bovina que ajudou o consumidor a optar pela fonte de
proteina mais barata, com isso firmou-se o consumo de carne de frango.

Com os estudos realizados pode-se depreender que ha uma tendéncia mundial de
crescimento do consumo de frango, o qual se deve tanto pelos beneficios a satde, como
pelo fator econdmico, uma vez que esse tipo de carne apresenta-se com menor valor do
mercado. Fato este que também justifica 0 aumento anual pela demanda da carne de

frango.

2.2 Qualidade do produto e preferéncia do consumidor

A qualidade do produto é um dos critérios utilizados pelos consumidores na hora
da escolha do que levar ou ndo para casa. Segundo Duarte et al. (2010) a garantia de
manutencdo do mercado de carne de frango consiste no fornecimento de produtos com
padrbes de qualidade estaveis, visando a satisfacdo e seguranca do consumidor, além do
poder aquisitivo. Nesse sentido, a qualidade do produto serd um tema constante ao se
tratar do processo de consumo em qualquer area, por isso, o investimento na fabricacédo
de produtos com qualidade precisa ser constante.

Para garantir a qualidade da carne e seus derivados é preciso conhecer toda a
cadeia produtiva, desde o aviario até a mesa do consumidor, pois é dessa maneira que
poderemos verificar se a qualidade do produto é a mesma descrita na embalagem.
Também é necessario correlacionar a sanidade com a qualidade visto que fatores como
contaminagdo da carcaga por microorganismos além de afetar a salde pode afetar
também a qualidade do produto final (DEBONA, 2000).

De acordo com Zamudio et al. (2010) um produto de qualidade pode ser definido
como o conjunto de atributos que satisfagam o consumidor ou até mesmo que superem
suas expectativas iniciais. Cabe ressaltar que o conceito descrito pelo autor € complexo
porque varia conforme a regido geogréafica, classe socioeconémica, cultura do
consumidor e com o estagio de desenvolvimento tecnoldgico do setor. Esse conceito
pode, portanto, sofrer variacdes de acordo com o mercado ao qual o produto se destina.

A qualidade é sim um assunto de extrema importancia nesse mercado. Os

consumidores atuais almejam a qualidade descrita em diversos setores, seja fabricado



20

por meio de anuncio na midia ou em embalagens. Segundo Francisco et al. (2007), os
consumidores estdo cada vez mais exigindo qualidade e inocuidade dos produtos
alimenticios que adquirem, buscam informaces a respeito de novos produtos, de que
maneira sdo manejados 0s animais para abate e como sdo alimentados.

A renda é outro aspecto importante a ser discutido. Segundo Fioravan¢o (2003) a
renda, € um dos fatores que afeta de maneira significativa o consumo de alimentos. Tal
interferéncia ocorre em qualquer escolha de produto, seja alimenticio ou ndo, pois
vivemos em uma economia capitalista regida pela lei da oferta e da procura comandados
pelo capital monetario, o dinheiro.

O consumidor brasileiro nos ultimos tempos, tem se decepcionado na sua busca
por alimentos seguros e de qualidade ja que a grande maioria vive em cidades
gigantescas e consomem somente produtos industrializados ou ricos em gorduras. E por
consumirem diariamente esses produtos ha uma preocupacao de que a mesma qualidade
e seguranca dos alimentos e produtos agropecudrios exportados nem sempre
correspondem ao que se distribui no mercado interno brasileiro. Na visdo atual do
consumidor, o conceito de qualidade de um alimento engloba ndo s6 as caracteristicas
de sabor, aroma, aparéncia e padronizac¢do do alimento, mas também a preocupagdo em
adquirir alimentos que ndo causem danos a saude (VIEIRA, 2012).

Segundo Valle (2003) citado por Torres (2010) a carne de frango deve satisfazer
os atributos de qualidade como textura, palatabilidade e aparéncia, e deve apresentar
também inocuidade quanto a residuos quimicos indesejaveis. Entretanto, um dos
maiores desafios para a indUstria de carnes € oferecer produtos macios, suculentos e
com cor e sabor agradaveis ja que ha um processo industrial envolvido na fabricacdo do
produto.

A cor é um dos fatores mais importantes na percepcdo do consumidor quanto a
qualidade da carne, pois é uma caracteristica que influencia tanto na escolha inicial do
produto como na aceitagdo no momento do consumo. A maciez ou textura é um dos
critérios de qualidade mais importantes em qualquer tipo de carne, pois esta associada a
satisfacdo final do consumidor. Duarte et al. (2010) afirma que trata-se de um parametro
sensorial que possui como atributos primarios, maciez, coesividade, viscosidade e
elasticidade, e como secundarios, gomosidade, mastigabilidade, suculéncia,

fraturabilidade e adesividade.
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2.3 Distribuicéo e disponibilidade do mercado interno

A distribuicdo e disponibilidade do mercado vém tendo destaque nos ultimos
anos, os dados apontam para um aumento de quatro vezes a mais nesses 20 ultimos
anos, chegando em 2010 a uma producdo cinco vezes maior que a de 1990. Sendo
assim, a disponibilidade interna de carne de frango quadruplicou e a exportacédo
nacional alcangou recordes sucessivos, mantendo o Brasil como maior exportador de
carne de frango e terceiro produtor mundial (UBABEF, 2011).

Segundo Zanatta (2000) citado por Tombolo e Costa (2012), os produtos e a
distribuicdo da carne de frango estdo associados de duas formas. A primeira esta
predominante nos mercados consumidores de maior porte e sdo organizados de forma
hierarquica, tanto por meios subsidiarios, que cuidam do comércio no atacado, quanto
pelos grandes supermercados. Ja a segunda acontece nos mercados consumidores de
menor porte e consiste na contratacao de representantes comerciais para cada regiao.

O Brasil teve grande aumento no consumo em virtude da estabilidade de precos e
da recuperacdo da renda da populacdo, especialmente nas classes mais baixas, onde
houve um aquecimento da venda de carnes de frango. Além disso, este aquecimento do
mercado interno soma-se a preferéncia mundial por esse tipo de carne, tendéncia essa
que vem se solidificando e que permite absorver um aumento da produ¢do no mundo
(GOMES, 2008).

A distribuicdo e a disponibilidade do consumo do frango de corte esta enlaco a
uma triade composta segundo Moreno (2011) de trés fatores, que sdo: a populacdo, a
renda e a preferéncia do consumidor. A populacdo brasileira ndo tera grandes
crescimentos nos préximos anos, mas a economia sim. O avango do consumo interno
seguira ndo sO pelo crescimento das classes baixas, mas também pelo crescimento da
classe média. As classes A e B possuem 20 milhdes de membros e se espera que
cheguem até 31 milhGes de pessoas até 2014. Isso poderia trazer uma mudanca
importante no consumo brasileiro por tipos de carnes até a Copa de 2014. Os fatores
gue mais contribuiram para o destaque da avicultura brasileira em 2010 foi o
desempenho do mercado interno e a disponibilidade de frango que atingiu a marca de
8,4 milhGes de toneladas. O principal responsavel por este desempenho é a expansao da

classe média que acabou por se beneficiar com as mudancas feitas na economia atual.
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De acordo com Wilkinson e Rocha (2005), a distribui¢do de frango e derivados é
realizada através de um sistema de unidades atacadistas e de unidades de comércio
varejista. A carne de frango de corte devido a perecibilidade do produto e para manter a
sua qualidade, as unidades atacadistas sdo controladas pela firma proprietaria do
frigorifico/abatedouro, via integracdo ou concessdo de franquias. Sua estrutura consiste
de filiais nos principais centros consumidores, com camaras frias, frotas de veiculos
para distribuicéo local e equipe de vendedores.

O transporte para o setor avicola também precisa ter grande atencdo para ndo
prejudicar a qualidade final do produto. Segundo a Embrapa (2003), o carregamento e
transporte podem causar danos para setor avicola, quando ndo manejado corretamente,
os danos causados podem ser: de estresse térmico devido a elevada temperatura e
umidade, estresse pelo frio devido a alta velocidade do veiculo de transporte e umidade,
estresse social, decorrente da alta lotagdo nas caixas, vibracdo, aceleracdo, barulho, e o
numero de aves colocadas em cada caixa transportadora deve receber atencéo especial.

Afirma Embrapa (2003), que decisdo para essa variavel deve considerar o Sexo e 0
peso das aves, além de fatores como clima e distancia do aviario ao abatedouro. No
carregamento é desejavel que o caminhdo possa entrar no aviario e chegar perto de onde
estd sendo feita a apanha. O transporte das aves no periodo noturno é mais vantajoso
por evitar temperaturas elevadas, favorecendo assim o melhor manejo destas aves, o que
reduz as perdas por mortalidade e resulta em carne de melhor qualidade na mesa do

consumidor.

2.4 Caracteristicas nutricionais da carne de frango

A caracteristica nutricional é um dos elementos que contribuiem para a expansao
do consumo, j& que a carne de frango fornece inimeros nutrientes que auxiliam em
dietas equilibradas.

Vale ressaltar que a analise aqui descrita corresponde a carne de aves
inspecionadas pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
encontradas em Lima (2010), em analises obtidas através de aves domeésticas de criacao.

Nutrientes como proteinas, lipidios, vitaminas e minerais sdo encontrados na
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composicao da carne e variam de acordo com a raca, idade e condigdes higiénicas do
animal, a coloracdo da carne é variavel de espécie para espécie e também esta
relacionada com a atividade fisica do animal. Lima (2010), ainda diz que 0 componente
que confere cor a carne é a mioglobina, sendo que quanto maior o tamanho e atividade
muscular do animal, maior o teor de mioglobina e mais escura é a carne. Além disso,
outros fatores que interferem na coloracdo da carne sdo a idade, sexo, alimentacdo e
habitat do animal.

Ainda na pesquisa encomendada pela Unido Brasileira de Avicultura (Ubabef) e
realizada pelo Centro de Assessoria e Pesquisa de Mercado (Ceap), com 2.869 familias
de todo o Brasil, realizada entre novembro de 2011 e fevereiro, com familias das
principais cidades de todas as cinco regides brasileiras, dos entrevistados, 79% a veem
como uma proteina animal mais barata; 74% a consideram um alimento ideal para quem
faz dieta alimentar; 66% apontaram baixo teor de gordura; 54% citaram-na como mais
pratico de preparar, em relacdo as carnes vermelhas; e outros 42% afirmam que a carne
de frango é fonte abundante de vitaminas (AVISITE, 2012).

A carne de frango tem uma caracteristica nutricional a seu favor, ja que a mesma é
rica em proteinas e seu consumo é recomendado em todas as idades, desde que seja
consumida sem pele, inclusive por pessoas que apresentam problemas cardiovasculares
ja que a quantidade de gordura é minima. Venturini et al. (2007), afirma que outra boa
caracteristica da carne de frango é que esta se constitui em uma fonte rica em ferro
heminico, que é a forma do ferro mais bem assimilada pelo organismo e sdo
consideradas fontes importantes de vitaminas do grupo B, principalmente, B2 e B12,
vitaminas indispensaveis no auxilio da sintese de energia a partir dos nutrientes
ingeridos. O peito, que é o pedago mais magro contém soente 2% de lipidios, além do
que as gorduras que trazem sdo de boa qualidade. Na Tabela 2 s&o mostradas as

informac@es nutricionais da carne de frango.

Tabela 2. Informag0es nutricionais da carne de frango.

Nutrientes Quantidade em 100g
Proteinas 25¢

Calorias 129 Kcal
Gordura 3,759
Gordura Saturada 1,079

Ferro 1,619

Fonte: Venturini et al. (2007)
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3 MATERIAL E METODOS

A microregido de Jauru pertencente a mesorregido Sudoeste Mato-Grossense
apresenta populacéo estimada em 110.301 habitantes. Esta dividida em doze municipios
que possuem area total de 16.847,975 km2. Todos 0s municipios possuem 0 mesmo
clima, tropical subumido, e sua vegetacéo principal é o cerrado do tipo capao (mata). A
economia expressiva baseia-se no gado de corte e leiteiro, na producao de alcool e no
comércio (BRASIL, 2010).

A pesquida de campo foi realizada nas trés maiores cidades da Microregido do
Vale do Jauru - MT: Mirassol D’Oeste, com 25.299 habitantes; Araputanga, com
15.387 habitantes e Sdo José dos Quatro Marcos, com populacdo de 18.998 habitantes
(BRASIL, 2010).

Para obtencdo dos dados foram utilizados formularios padronizados, contendo
perguntas relacionadas ao consumo de carne de frango de corte. As perguntas foram
aplicadas as pessoas que estavam em feiras livres e supermercados. Os formularios
foram aplicados a 150 entrevistados, considerando os diferentes niveis socioeconémicos
da populacéo.

A coleta de dados ocorreu no periodo de 20, a 24 de abril de 2011. O critério de
selecdo dos entrevistados pautou-se na idade. Assim, foram sujeitos da pesquisa pessoas
acima de 15 anos de idade, de ambos os sexos, as quais foram abordadas quando faziam
suas compras.

Para os entrevistados que aceitaram participar dessa pesquisa foram realizadas as
seguintes perguntas: 1. Vocé consome carne de frango de corte?; 2. Com que frequéncia
a consome? Uma vez por més, uma vez por semana, trés vezes por semana ou quatro ou
mais vezes por semana; 3. Qual a sua opinido quanto ao sabor da carne de frango de
corte? Leve, gosto diferente ou forte; 4. Qual a sua opinido quanto ao preco da carne de
frango de corte? Bom, médio ou alto; 5. Qual sua opinido quanto a disponibilidade da
carne de frango de corte? Boa ou ruim. Caso o entrevistado respondesse que néo
consome carne de frango, era-lhe perguntado por que razdes, tendo como opcdo de
resposta o0 sabor, 0 pre¢o ou costume.

Coletados os dados, passou-se entdo a manipulacdo dos mesmos, sendo feitos,

portanto, a combinacdo e tabulacdo dos resultados simples, isto é, somaram-se as
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respostas obtidas e realizou-se o percentual respectivo, utilizando para tanto a regra de

trés simples calculados pelo Excel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode-se averiguar que dos 150 entrevistados somente nove desses disseram que
ndo consomem carne de frangos de corte. Os motivos do consumo e do ndo consumo
estdo registrados e discutidos nas andlises abaixo.

De acordo com os dados obtidos, pode-se analisar que 94% dos entrevistados
consomem carne de frango de corte, fato este demonstrando que a carne de frango de
corte é bem apreciada pelos habitantes da Microrregido do Vale do Jauru (Figura 1).
Resultados parecidos foram encontrados por Pedrosa et al. (2009), e por outros autores,
como: Bressan (1998), Luiz(1994), Brasil (2011) e Bonamigo (2012) citados abaixo,
que apontam a alta aceitabilidade do consumo desse produto.

Como se pode observar, a Figura 1 mostra a frequéncia do consumo de frango de
corte, confirmando que 53,19% dos entrevistados consomem carne frango de corte pelo
menos uma vez na semana sendo esta a maior frequéncia mostrando que o consumo
desta carne tem boa aceitagdo pela populagdo desta regido; e 18,43% dos entrevistados
apresentaram a frequéncia de consumo trés vezes na semana; seguido com 17,02% que
consomem apenas uma vez por més; e o menor valor 11, 34% sdo 0s que consomem

guatro ou mais vezes por semana.
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Figura 1: Frequéncia do consumo da carne de frango de corte na microrregido do Vale
do Jauru
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Com a industrializacdo e as novas formas de comercializagdo dos produtos
alimenticios, cresce a preocupacdo com o0s habitos e preferéncias dos consumidores,
assim é fundamental identificar as escolhas alimentares e os fatores que as influenciam.
Nesse sentido, nas analises realizadas acredita-se que esse aumento tenha acontecido
devido a qualidade do produto ofertado, a facilidade no seu preparo e ao preco acessivel
para a populacéo.

Tais resultados na Microregido do Vale do Jauru também podem ser comparados
com 0s mesmos obtidos na cidade de Rondondpolis onde a amostragem foi de 200
pessoas entrevistadas, em dois supermercados, duas feiras e um restaurante. A partir da
padronizacdo das respostas as questdes, foi determinado o nimero absoluto e relativo de
cada resposta. Foi possivel constatar que 95% dos consumidores entrevistados,
consomem carne de frango e que, 5% ndo consomem (PEDROSA et al., 2009).

Nos resultados encontrados quanto ao quesito sabor, verificou-se que a maior
parte dos entrevistados julgou que a carne de frango de corte apresenta sabor leve
(77,30%); seguido para a opcdo de gosto diferente, com 15,60%; e a menor

porcentagem para sabor forte, com 7,09% demonstrado na Figura 2.
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Figura 2. Opinido sobre o sabor da carne de frango de corte na microrregido do Vale do
Jauru

De acordo com os estudos realizados, pode-se afirmar que a carne de frango de
corte na Microrregido do Vale do Jauru tem grande preferéncia pelos consumidores

devido a sua praticidade, conveniéncia e ainda com o apelo de que é considerada uma
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proteina saudavel. Aliado a isto, a pesquisa mostra 6tima aceitacdo de acordo com 0s
resultados obtidos, o sabor leve é um dos fatores predominantes para a escolha do
consumo da carne avicola além de ser mais pratico o preparo pelas variedades de cortes.

Segundo Bressan (1998), a carne utilizada em produtos processados também
possuem padrdes de qualidade e propriedades funcionais excelentes, assim garantindo
um produto final de boa qualidade e rentabilidade.

Os entrevistados participantes dessa pesquisa revelaram, na sua maioria (56,02%)
que julgam o valor financeiro da carne de frangos de corte como médio; seguido pela
opcéo de que o preco é bom, com 26,24%; e finalmente, com menor quantidade de
entrevistados que opinaram pelo resultado de que o valor da carne de frangos de corte €
alto (17,73%), talvez estes sendo os consumidores de menor poder aquisitivo, como

demonstrado na Figura 3.
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Figura 3: Opinido com relacdo ao preco da carne de frango de corte na microrregido do
Vale do Jauru

Embora os dados obtidos com os referenciais bom, médio e alto sejam bastante
subjetivos, é possivel inferir que o valor da carne de frango de corte estd acessivel a
maioria da populagdo, aumentando assim o seu consumo. Isso pode ser comprovado
pelas informacdes de que h& uma tendéncia mundial de crescimento do consumo de
frango. Luiz (1994) destaca que com a modificacdo do padrdo alimentar com a

incorporagdo da carne de frango na cesta basica do brasileiro, produz uma nova
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disposi¢do de consumo, que ndo estd condicionada exclusivamente a questao relativa a
precos e ao poder de compra da populacéo.

Quanto ao quesito disponibilidade da carne de corte no mercado, ou seja, a
facilidade em se encontrar o produto a venda, 96,45% dos respondentes afirmaram que
a disponibilidade € boa; e os outros 3,55% descreveram a disponibilidade no mercado
como ruim. Constata-se a disponibilidade do referido produto nas goéndolas dos

supermercados satisfaz a procura da maior parte dos seus consumidores (Figura 4).
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Figura 4: Disponibilidade da carne de frango de corte na microrregido do Vale do Jauru

Segundo dados do Brasil (2011), no 1° trimestre de 2011 o abate de frangos foi de
1306 bilhdes. Na comparacdo com o correspondente trimestre de 2010, a variagdao é
positiva em 8,2% e, fazendo comparacdo com o 4° trimestre de 2010, teve um aumento
de 3,4% no volume abatido. Através dos dados fornecidos observa-se que no quesito
disponibilidade ndo ha dificuldades, ja que o aumento da producdo é notorio e visivel.

Dentre as pessoas entrevistadas sobre as razdes para 0 ndo consumo de carne
frango de corte, 6% afirmam que ndo consomem a carne de frango de corte, e as razdes
apontadas para o nao consumo foram devido ao costume, com 66,66% onde a maioria
deste apontado para o consumo do frango caipira dizendo ser mais saudavel, onde
segundo os mesmos acreditam que o frango de corte recebem hormonios em sua dieta
trazendo assim uma rejeigdo a esta carne. Os resultados abaixo mostram que 33,33%

ndo consomem a carne de frango devido ao sabor, sendo que o preco ndo foi apontado
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como razdo para 0 ndo consumo da carne de frango de corte por nenhum dos

entrevistados mostrados na Figura 5.
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Figura 5. Razbes que levam ao ndo consumo da carne de frango de corte na
microrregido do Vale do Jauru

Isso aponta que € preciso aprofundar os estudos na tematica abordada e conhecer
os verdadeiros motivos do ndo consumo da carne frango de corte, embora neste estudo o
motivo revelado pela maioria dos entrevistados ndo seja o sabor e sim o costume.
Recentemente Bonamigo (2012), em sua pesquisa onde foram entrevistadas 481 pessoas
em relacdo entre o habito de consumo de carne, cita que apenas 3,5% dos entrevistados
ndo consomem carnes de frangos de corte, tais resultados mostram boa aceitacdo desta
carne.

Isto a prioriza e aponta que a¢des de marketing sejam implementadas e planejadas
ao longo dos anos para que este consumo aumente e reduza o argumento “costume”,
que pode ser interpretado aqui como habitos construidos pela familia ao longo das
geracgoes.
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5 CONCLUSOES

Ao término da pesquisa e das analises de seus resultados conclui-se que a carne de
frango de corte € muito apreciada pelas suas qualidades e com um 6timo consumo e
disponibilidade nesta regido, alem destas caracteristicas 0 maior consumo desta carne
teve como frenquéncia de 1 vez por semana e tem na opinido do consumidor o sabor
leve. As razdes do ndo consumo se deve ao preco médio e ao fato que a populacdo
desta regido tem por costume o habito de consumir carnes de frangos caipiras e mais
carnes vermelhas.

Muito ha que se investigar a respeito do tema, entretanto, esta pesquisa cumpre
com seu objetivo que foi analisar o consumo de carne de frango de corte na
Microrregido do Vale do Jauru - MT, trazendo, ainda, significativa contribuicdo para o

entendimento dos habitos alimentares dos moradores dessa regiao.
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APENDICE — Formulario de pesquisa
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Consumo de Carne de Frango

Valor Absoluto

% de entrevistados

Sim 141 94
Na&o 9 6
Total 150 100
Frequéncia de consumo Valor absoluto % de entrevistados
Uma vez por més 24 17,02
Uma vez por semana 75 53,19
Tréz vezes por semana 26 18,43
Quatro ou mais vezes por semana 16 11,34
Total 141 100
Sabor Valor absoluto % de entrevistados
Leve 109 77,30
Gosto diferente 22 15,60
Forte 10 7,09
Total 141 100
Preco Valor absoluto % de entrevistados
Bom 37 26,24
Médio 79 56,02
Alto 25 17,73
Total 141 100
Disponibilidade Valor absoluto % de entrevistados
Boa 136 96,45
Ruim 5 3,54
Total 141 100
Razdes Valor Absoluto % de entrevistados
Sabor 3 33,33
Preco. 0 0
Costume 6 66,66
Total 9 100
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