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Percecao da qualidade da carne
pelo consumidor

A qualidade de um alimento esta intimamente associada a sua
aceitabilidade pelos consumidores, ponderada em funcao das
suas percecodes, necessidades e objetivos. Tradicionalmente, a
carne é considerada um alimento de elevado valor nutricional,
essencial para um 6timo crescimento e desenvolvimento, e
associada a prosperidade social, imagem que tem sofrido uma
certa erosao nas ultimas duas décadas.

Na perspetiva do consumidor, os alimentos
devem ser seguros, saudaveis e nutritivos,
sensorialmente agradaveis, produzidos com
respeito pelos valores éticos e ficeis de pre-
parar (Becker, 2002). Relativamente a car-
ne, emerge a tendéncia de valorizagio das
caracteristicas extrinsecas da qualidade, a
qual se afasta dos dois aspetos transversais
que sempre mereceram a atencio e preocu-
pacdo dos consumidores: a seguranca e a
qualidade sensorial (Bernués et al., 2003).
No final do Século XX assistiu-se, nas so-
ciedades economicamente mais desenvol-
vidas, ao emergir de novas expectativas em
relacdo aos alimentos em geral, manifestada
pela procura de produtos com uma relacio
qualidade/preco progressivamente otimi-
zada e sem decréscimo da qualidade per-
cebida pelos consumidores. Esta evolucao,
assim como a resposta positiva dos consu-
midores a mensagens que relacionam a ali-
mentacao com a saude, independentemente
das caracteristicas nutricionais dos alimen-
tos, levaram a uma mudanca no padrio de
consumo (Lupton e Cross, 1999). Por outro
lado, certas transformacGes econdémicas
- i.e. intensifica¢ido da agricultura, urbani-
zacao e industrializacdo - determinaram o
distanciamento dos consumidores dos lo-
cais de producdo dos alimentos, os quais
revelam atualmente um menor conheci-
mento sobre os constituintes da sua dieta.
Esta situacao € particularmente critica para
a carne, em aspetos relacionados com a sua
origem, influéncia das caracteristicas dos
animais, e no reconhecimento das carac-
teristicas e atributos qualitativos da carne.
Estas mudancas tém contribuido progres-
sivamente para aumentar o grau de insatis-
facio dos consumidores, particularmente
com as carnes de bovino e de suino.

A qualidade de um alimento esta intima-
mente associada a sua aceitabilidade pelos
consumidores, ponderada em funcdo das
suas percecoes, necessidades e objetivos.

Tradicionalmente, a carne é considerada
um alimento de elevado valor nutricional,
essencial para um 6timo crescimento e de-
senvolvimento, e associada a prosperidade
social, imagem que tem sofrido uma certa
erosio nas ultimas duas décadas. Observa-
-se igualmente uma estreita relacio entre o
desenvolvimento econémico da populacido e
o respetivo conceito da qualidade da carne,
e por ineréncia o seu nivel de consumo. Fato-
res como a idade, o sexo e o nivel de instru-
¢ao dos consumidores, assim como as carac-
teristicas nutricionais da carne, sdo igual-
mente passiveis de condicionar o nivel de
consumo (Lupton e Cross, 1999). A definicdo
de qualidade da carne na 6tica do consumi-
dor final é, atualmente, relativamente ampla
e esta condicionada por mudancas de atitude
face a determinados epis6dios pontuais (e.g.
BSE, dioxinas, nitrofuranos), assim como a
crescente elucidacio e sensibilizacao sobre
a possivel relacao adversa entre o consumo
de gorduras saturadas e a saide (Enser et al.,
1998; Lupton e Cross, 1999) Para além destes
dois fatores - i.e. seguranca dos alimentos e
saiide humana - estio identificadas no Qua-
dro 1 outras fontes de variacido da qualidade
da carne na 6tica do consumidor, designadas
pelos autores como componentes da defini-
¢io da qualidade global da carne. Nesse es-
tudo evidenciou-se uma recente notoriedade
atribuida as questdes éticas da producio e
respetivo impacto ambiental, com perda de
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importancia das caracteristicas relaciona-
das com as propriedades organoléticas ou
a facilidade de preparacio final da carne.
No seu conjunto, os exemplos descritos no
Quadro 1 revelam uma preocupacdo muito
abrangente dos consumidores face as carac-
teristicas globais da carne.

Os fatores que influenciam a qualidade da
carne fresca e dos produtos cirneos pro-
cessados refletem-se na aceitabilidade ma-
nifestada pelos consumidores através das
caracteristicas organoléticas percebidas. De
acordo com o modelo apresentado por Love
(1999), esquematizado na Figura 1, a escolha
de um alimento pode ser influenciada tanto
por imperativos fisiol6gicos de um indivi-
duo e sua capacidade de percecio dos atribu-
tos sensoriais, como pelo contexto social e
motivacional em que ocorre a aquisicao, pre-
paracdo ou consumo do alimento. A interli-
gacao entre as respostas sensoriais e os fato-
res com influéncia na escolha e aquisicao de
um alimento é uma 4rea que deve merecer a
maior atencio, uma vez que as reacoes dos
consumidores a determinado tipo de infor-
macoes, estritamente dependentes do modo
e local de apresentacio, podem ser de gran-
de importancia na sua decisdao de compra.
No modelo de percecdo da qualidade da
carne desenvolvido por Acebrén e Dopico
(2000), ilustrado na Figura 2, os consumido-
res inferem sobre a qualidade da carne de
bovino no momento da compra tendo por

QUADRO 1 - ORDENAGAO DOS PRINCIPAIS FATORES RELACIONADOS COM A PRODUGAO E CONSUMO

DE CARNE, E RESPETIVOS EXEMPLOS, QUE CONTRIBUEM PARA A DEFINIGAO DA QUALIDADE DA CARNE
NA OTICA DO CONSUMIDOR (ADAPTADO DE WOOD ET AL., 1998)

Fatores

Exemplos

1. Segurancga dos alimentos

e matadouros

Gorduras animais, cidos gordos saturados

Tenrura, cor

6. Estilo de vida
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Alimento

<.....

Caracteristicas fisico-quimicas
Conteudo nutricional

Consumidor

Percepgao de atributos
sensoriais =

Factores econémicos e sociais

Y

Prego, disponibilidade,
marca, razdes culturais

aparéncia, aroma, sabor e textura

v

Efeitos fisiolégicos

Factores psicolégicos

|

Atitudes

saciedade, fome experiéncia, opiniao —>» face a propriedades sensoriais,
sede, apetite personalidade, humor prego / valor, nutricdo / satide
= 2 Escolha do alimento | 3

Consumo do alimento

Figura 1 - Fatores que podem afetar a escolha e o consumo de um alimento. Adaptado de Love (1999)

base dois tipos de sugestdes da qualidade,
extrinsecas - e.g. preco, marca, promogao,
designacio de origem - e intrinsecas - e.g.
cor, gordura visivel, percecido de frescura.
No momento do consumo ¢ avaliada a com-
ponente da qualidade designada por qualida-

de verificada ou qualidade experimentada,
a qual é ponderada em funcio da qualidade
expectavel formada com base em sugestdes
intrinsecas da carne e da sua envolvente e
nos atributos da qualidade avaliados senso-
rialmente, corroborando ou contrariando

Sugestdes extrinsecas
tipo de loja, preco, marca,
embalagem, merchandising

Pre-conceitos ‘
extrinsecos de qualidade |

Sugestdes intrinsecas
cor, gordura visivel, pega carnea,
frescura, condigdes higio-sanitarias,

origem, raga, sexo, idade, alimentagao animal

_ Pré-conceitos intrinsecos |
de qualidade

gordura intramuscular, maturagéo

Caracteristicas fisico-quimicas
pH, capacidade de retencédo de agua,

. Atributos de qualidade —

tenrura, suculéncia, flavor

Figura 2 - Modelo de percecéo da qualidade da carne de bovino. Adaptado de Acebrén e Dopico (2000)

as expectativas formadas no momento da
compra (Acebrén e Dopico, 2000). Segun-
do estes autores, a qualidade expectavel é
apenas uma previsdo parcial da qualidade
verificada, sendo fundamental a realizagio
de uma cuidada avaliagio sensorial da carne
no momento em que estd a ser consumida.

Numa outra perspetiva, Stolle e Hiepe
(1996) identificaram trés principais grupos
de fatores que determinam a preferéncia
e a selecdo da carne pelos consumidores.
Neste sentido, a carne deve apresentar de
uma forma sequencial e sine qua non: (1)
garantias de seguranga; (2) constituir uma
fonte equilibrada e saudavel de nutrientes;
(3) proporcionar satisfagio no momento em
que é consumida (Figura 3). Os autores indi-
caram igualmente que aspetos preferenciais
relacionados com questGes éticas e de pres-
tigio social, em torno do consumo da carne,
respetivamente a base e o topo da piramide,
embora possam condicionar decisivamente
a sua selecdo, nao se apresentam relaciona-
dos diretamente com a qualidade da carne.
Nos paises economicamente mais desen-
volvidos, a carne constitui uma parte subs-
tancial da dieta. Contudo, tém vindo a ser
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Prestigio

Satisfagao
tenrura, flavor

Nutrigao
proteina, gordura, vitaminas

Seguranga
microrganismos, residuos quimicos

Questoes éticas
espécie, raga, origem, alimentagao,
bem estar animal, maneio humanizado

Figura 3 - Aspetos preferenciais na selegao e consumo de carne. Adaptado de Stolle e Hiepe (1996)

observadas tendéncias que revelam um de-
créscimo do consumo de carne, em virtude
de uma crescente adesdo a alimentos com
baixo teor em gordura, ou opcdes por regi-
mes sem proteina animal, entre outras. Pes-
quisas na area da nutricao atribuem especial
importancia as propriedades nutricionais
das carnes vermelhas magras - i.e. proteina
de excelente qualidade, fonte importante de
vitaminas do complexo B e de minerais co-
mo o ferro e o zinco - salientando igualmen-
te os efeitos adversos para a saude pelo con-
sumo de determinadas gorduras de origem
animal (Lupton e Cross, 1999). Por via disto,
existe uma certa pressio para a producio
de animais que proporcionem carcacas com
menores teores em gordura e para a prepa-
racao de pecas e cortes carneos praticamen-
te desprovidos de gordura subcutanea e in-
termuscular. Porém, a maior parte dos cor-
tes de carne de bovino quando desprovidos
de gordura visivel, mesmo que incluam um
moderado nivel de gordura intramuscular -
i.e. 3% a 5% - poderdo ser designados por
produtos de baixo teor em gordura, segundo
as indicac¢des do Food Advisory Committee
Britanico (Enser et al., 1998). Por outro lado,
nas pecas carneas que incluem gordura sub-
cutinea/intermuscular ou nos preparados
de carne frescos (e.g. bife de Hamburgo) o
teor de gordura pode atingir valores de 10%
a 25%, ou superiores. Neste contexto, face
as qualidades nutricionais preferidas atual-
mente, existe uma oportunidade de mer-
cado relacionada com os bovinos e ovinos
criados em pastagem, os quais apresentam
naturalmente um menor teor de gordura na

carcaca, com a vantagem acrescida de pode-
rem ser conotados com um ecossistema de
producio mais seguro e saudavel.

As carnes que beneficiam da protecio co-
munitaria Denominacao de Origem Protegi-
da podem ser consideradas como produtos
agroalimentares tradicionais, os quais en-
cerram em si mesmo diferentes componen-
tes da qualidade (Tibério e Cristévao, 1998).
Para estes produtos pode fazer sentido ser
definido um perfil de qualidades, pela con-
jugacdo das suas varias componentes, e nas
quais a componente simboélica da qualida-
de pode exercer um papel fundamental em
termos de valorizagio efetuada pelo consu-
midor. Na perspetiva defendida por Bernat
(1996, em Tibério e Cristévio, 1998), os ali-
mentos tradicionais podem representar para
os seus produtores as condicdes de vida e a
monotonia da dieta, enquanto para os consu-
midores urbanos simbolizam a ruralidade,
sdo pratos festivos e introduzem diversidade
na sua alimentagdo. De forma complemen-
tar, Toldra (2005) refere que os alimentos
tradicionais, muitos deles com origens per-
didas na histéria, sdo atualmente consumi-
dos por razdes de ordem educacional e cul-
tural, fazendo parte das tradicdes regionais
e do respetivo patrimoénio cultural.

Na avaliacido da qualidade da carne, quer os
aspetos sensoriais quer a composi¢ao nutri-
cional sdo importantes para o consumidor
(Kauffman, 2001). Considerando as carac-
teristicas nutritivas do musculo, uma carne
magra, comparativamente a uma carne gor-
da, satisfaz melhor as expectativas atuais
dos consumidores, podendo ser considerada
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de qualidade superior. Contudo, tém surgi-
do frequentes criticas a insuficiente intensi-
dade de flavor das carnes magras, de varias
espécies animais. Por outro lado, a presenca
de gordura intramuscular esta intimamen-
te relacionada com a qualidade sensorial da
carne, nomeadamente em termos de inten-
sidade de flavor, suculéncia e tenrura final,
tornando-a num produto de consumo mais
agradavel e apetecivel para os consumido-
res. Kauffman (2001) designou esta evidente
contradicdo como o paradoxo da composi-
¢io versus qualidade da carne. @
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